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¿ES LA COMIDA LA NUEVA MODA?
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INTERNET NO HA SIDO UNA MALDICIÓN PARA TODAS LAS INDUSTRIAS OFFLINE: EL SECTOR GASTRONÓMICO ESTÁ EN SU PLENO ESPLENDOR. ¿UNA OPORTUNIDAD PARA LA MODA?

EHL, un proveedor de servicios inmobiliarios vienés, cree que la comida podría ser la respuesta a las dificultades de los centros comerciales. “Un componente gastronómico de 10 a 15 por ciento de la superficie total es actualmente estándar, pero en el futuro podría llegar hasta un 30/40 por ciento”, predice el Informe del Mercado Minorista 2017 de la compañía. “Conceptos de gastronomía innovadora se están desarrollando desde un factor secundario hasta un componente esencial”.

De acuerdo con un estudio llevado a cabo en EE.UU. por la compañía inmobiliaria CBRE, un 84% de clientes visitan los centros comerciales para combinar las compras con comida. Las recientes zonas de restaurantes incrementan la frecuencia de visitantes de los espacios comerciales - pero para asegurar que estos visitantes ponen un pie en tu tienda, integrar un concepto culinario es el paso más acertado. Cafés de éxito en concept stores, como el café jardín en 10 Corso Como en Milán y el Water Bar en Colette en París, han estado funcionando desde finales de los 90. Incluso marcas de diseño, como Ralph Lauren, Armani y Burberry, están ofreciendo actualmente una gama de servicios gastronómicos. Proveedores verticales también se están poniendo manos a la obra: los planes de H&M incluyen un café en su primer flagship store para su nueva marca Arket, que se abrirá en Londres este otoño. 

“Actualmente es fácil hacer pedidos de alta moda desde tu sofá - pero si quieres quedar con un amigo para tomar un capuccino o finalizar un día de compras con una copa de rosé, el lugar para ir es el Uzwei Deli”, comenta Florian Braun, alto ejecutivo de la tienda Uzwei, a medida que comenta la oferta culinaria de su marca. “Nuestro concepto de gastronomía se ha convertido en un punto de moda en Hamburgo, creando una energía positiva que se transmite a nuestra tienda”. El minorista británico Wolf & Badger se ha asociado con el café Raw Press para su tienda y así llegar a “nuevos clientes que normalmente no habrían oído sobre [nuestro] negocio”, comenta su co-fundador Henry Graham. “Siempre buscamos crear experiencias que no pueden replicarse en internet”.

¿Sus principales consejos para los que quieren adentrarse en este tema? “Asegúrate de encontrar un buen operador que comparta tus mismos valores”. Braun advierte que “la gastronomía consume tiempo y si no cuentas con los socios acertados y un equipo motivado, puede convertirse en un caos financiero”. Los restaurantes a menudo cuentan con menores ventas por metro cuadrado: “No existe un gran beneficio con la venta de comida y café en comparación con la venta de ropa”, comenta Tim Vallance, Responsable de Retail & Ocio para Gran Bretaña del especialista inmobiliario JLL. “Se trata de atraer público”.










