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El proyecto de Areas en el Adolfo Suarez Madrid-Barajas ya es una realidad al 100%

Los 47 locales de restauracion estan distribuidos por todas las terminales del Adolfo Suarez Madrid-Barajas; entre todos ocupan un total de 17.270 m2 de area
comercial.

El proyecto de Areas en el Adolfo Suarez Madrid-Barajas ya es una
realidad al 100%

Miércoles, 08 de julio 2015

Una inversion de 25 millones de euros; la puesta en marchay desarrollo de 47 locales de 26 marcas diferentes; 17.270 m2 de
area comercial ocupada; y un volumen de negocio previsto de 1.480 millones de euros en diez afios, cifras claves del
macroproyecto puesto en marcha por Areas, en el Adolfo Suarez Madrid-Barajas.

Hace més de un afio charlamos con Oscar Vela, director general para Espafia y Portugal de Areas quien nos explicé el
macroproyecto que la compafiia estaba desarrollando en el aeropuerto Adolfo Suarez Madrid-Barajas tras la adjudicacion en marzo
de 2013 de la gestién de 47 locales repartidos por todas las terminales. Actualmente el proyecto es ya una realidad al 100% v, tal
como nos comentd Vela en su momento, ha convertido al aeropuerto madrilefio en un referente mundial en oferta gastronémica.

Segun palabras del propio Oscar Vela, “la nueva oferta de restauracion de Barajas es la culminacion de cuatro intensos afios de
trabajo, en los que hemos llevado a cabo una investigacion de las mejores practicas y las tendencias mas interesantes que
actualmente se estan implementando en la restauracién mundial. Fruto de este trabajo y del estudio pormenorizado de perfiles y
necesidades de los pasajeros del aeropuerto de Madrid hemos creado una propuesta de 26 marcas para el Adolfo Suarez Madrid-
Barajas que cubre un amplio espectro de ofertas, tipos de servicio, niveles de precios y propuestas culinarias. Trabajando de la mano
de marcas franquiciadas de reconocido prestigio nacional e internacional, renovando expresamente marcas propias y creando nuevos
conceptos en co-branding de la mano de empresas lideres en su categoria hemos configurado una oferta original a la vez que
altamente efectiva”.

La magnitud del proyecto no sélo se mide en lo innovador de su planteamiento, sino que también se concreta en grandes cifras: una
inversion de 25 millones de euros por parte de Areas para la puesta en marcha y desarrollo de 47 locales de 26 marcas diferentes,
con un volumen de negocio previsto de 1.480 millones de euros en diez afios.

Una oferta original y de calidad, adaptada a todo tipo de pasajeros

Una oferta original y de calidad, adaptada a todas las necesidades de los pasajeros es la clave que ha hecho posible este proyecto
Unico en Espafia tanto por concepto como por dimensiones; son 17.270 m2 de area comercial en la que se dan cita desde uno de los
‘Starbucks’ mas grandes de Europa, al primer restaurante japonés en un aeropuerto espafiol, ‘Kirei by Kabuki’, pasando por el
desarrollo de un nuevo concepto de restauracién en co-branding con Evian, ‘Espacevian’. Areas multiplica asi las posibilidades de
eleccion para satisfacer a los mas de tres millones de pasajeros que mensualmente pasan por el aeropuerto de la capital,
proponiendo opciones adaptadas a practicamente cualquier necesidad —tentempiés, comidas de negocios, opciones familiares...—.

Para trabajar el disefio de esta oferta y conocer el perfil de los viajeros que pasan por Barajas, la compafiia contaba con un estudio
encargado a la consultora Ipsos, elaborado a partir de entrevistas realizadas a 2.425 usuarios. Como nos coment6 Oscar Vela, “la
clave del disefio de una oferta como ésta esta en el consumidor. Se tiene que trabajar siempre pensando en qué tipo de personas
van a pasar por las terminales, cuales seran sus necesidades, sus gustos... en un aeropuerto que aspira a tener un volumen de 50
millones de pasajeros anuales, los perfiles a los que se tiene que dar respuesta son innumerables y las circunstancias de cada uno
muy diferentes en funcion de los tiempos de espera entre vuelos, nacionalidades, poder adquisitivo... la palabra méagica ha sido en
este sentido ‘combinar’. La estrategia de la compaiiia ha pasado por combinar marcas propias con franquicias reconocidas tanto a
nivel nacional como internacional y con marcas creadas de la mano de firmas como Evian, Mahou o Carling, ensefias originales,
expresamente concebidas para el entorno aeroportuario. Por una parte el consumidor se siente atraido por marcas que ya conoce...
por otra, también quiere aprovechar los viajes para conocer nuevos conceptos”.

Frente al tradicional modelo de cocina central y gamas de productos que se repiten en diversos establecimientos, la propuesta de
Areas pasa por devolver la originalidad a cada establecimiento que, desde su propia cocina, prepara al momento productos propios
de cada una de las 26 marcas. La compafiia renueva asi las tradicionales dinamicas de hosteleria aeroportuaria y asume un complejo
reto logistico que redunda en un mejor servicio al viajero.

Las marcas


https://www.restauracioncolectiva.com/
https://www.restauracioncolectiva.com/
https://www.restauracioncolectiva.com/c/Divisiones
https://www.restauracioncolectiva.com/c/restauracion-al-viajero
https://www.restauracioncolectiva.com/n/el-proyecto-de-areas-en-el-adolfo-suarez-madrid-barajas-ya-es-una-realidad-al-100
https://www.restauracioncolectiva.com/n/el-proyecto-de-areas-en-el-adolfo-suarez-madrid-barajas-ya-es-una-realidad-al-100

El proyecto de Areas en el Adolfo Suarez Madrid-Barajas ya es una realidad al 100%

Entre las franquicias internacionales, destacar el Starbucks de la T4, el mas grande de Europa, los locales de ‘Burger King’, ‘Subway’,
‘Paul’ o las cafeterias de ‘Il Caffé di Roma’ y ‘Expression Lavazza’; y entre las nacionales, ‘Rodilla’, ‘100 Montaditos’ 0 ‘MasQMenos’;
la gastronomia mas sofisticada esta representada por un gastrobar asesorado por Paco Roncero, ‘Fly&Fishhh!’, ‘Kirei by Kabuki’ (el
primer japonés en un aeropuerto espafiol) o ‘La Mary’ (cocina espafiola); y entre los locales creados bajo el sistema de co-branding
con importantes marcas de gran consumo estan: ‘Espace Evian’ (con Evian), ‘La Bellota Sabores Ibéricos’, primer local especializado
en jamén instalado en un aeropuerto (con Jamones y Embutidos La Bellota) o el ‘Sports Bar’ (con Mahou), entre otros. Para los
viajeros con mas prisas, Areas ha creado conceptos como ‘Pepito Grillo’, ‘Deli&cia’ o el ‘Eating point’ que es un espacio multimarca.
En definitiva, una oferta que va desde el mas puro fast food hasta las cocinas del mundo, pasando por conceptos gastronémicos,
healthy y prét a manger.

La innovacion que supone acercar al aeropuerto un modelo similar al que los pasajeros pueden encontrar en el centro y zonas
comerciales de cualquier gran ciudad, sumada a los mas de 45 afios de experiencia de la compafiia, ha generado una formula que
auna modernidad con un profundo conocimiento de los entornos de trafico de viajeros y de los espacios concesionales.

Articulos relacionados:

www.restauracioncolectiva.com Copyright © Restauracion Colectiva 2026 / Versién 2.0 / Todos los derechos reservados. Pagina 2


 http://www.restauracioncolectiva.com/es/index.php?pag=nota&id=1154&cid=21
 http://www.restauracioncolectiva.com/es/index.php?pag=nota&id=2304&cid=25
 http://www.restauracioncolectiva.com/es/index.php?pag=nota&id=2209&cid=25
 http://www.restauracioncolectiva.com/es/index.php?pag=nota&id=1179&cid=25
 http://www.restauracioncolectiva.com/es/index.php?pag=nota&id=594&cid=25
 http://www.restauracioncolectiva.com/es/index.php?pag=nota&id=595&cid=25

