
Dear Sir or Madam, 

 

My name is Marina Monedero and I am a student of the University of Valladolid (Spain) and 
the Culinary School of Segovia. 

I am writing an article about the boom of the Spanish cuisine and the Spanish restaurants in 
the city of London. It has come to me that you have a successful restaurant in the city. I am 
doing some research on London restaurants and would be interesting if you took part in my 
project by answering a survey by email. 

I will be travelling to London and would like very much to visit your restaurant and have the 
possibility of meeting you. 

Thank you for your time and consideration, I do hope to hear from you soon, 

Sincerely, 

Marina. 

 



Hello Jonny, 
 
Thank you for your prompt response. 
 
 I will be going to London for a couple of days in March from the 9th to the 12th and I 
would love to visit your restaurant. 
 
Looking fowards to meeting you soon, 
 
Marina 
 
Restaurante 7 at Brixton 
 









EL MENÚ 

¿CÓMO HA EVOLUCIONADO EL MENÚ? 

En un principio intentó ser una combinación entre restaurante y tapa´s Bar, pero fracasó 
debido a que el cliente que viene dispone de poco tiempo para comer y por tanto quiere 
hacerlo rápido. Por ello hemos adaptado la carta poco a poco para ofrecer rapidez en el 
servicio basado en las tapas. 

¿A QUÉ PLATOS DE LA CARTA SON LOS CLIENTES ANGLOSAJONES MÁS RETICENTES EN 
PROBAR? 

Las carnes poco hechas, como la pluma ibérica, aquí se come sobretodo cerdo blanco bien 
hecho y cuando preguntan por la pluma en la carta, tenemos que explicarles cómo se come. 

La tortilla de camarones también es extraña para ellos, ya que no van pelados. Aunque en 
general la comida española está muy bien valorada, por la cercanía  y viajes al país. 

 

EL CLIENTE 

¿CÚAL ES EL PERFIL DEL CLIENTE? 

99% es gente de negocios, el resto son personas que conocen la marca Pizarro gracias a sus 
otros restaurantes, libros, publicaciones en periódicos, etc. 

El cliente de negocios dispone de mucho dinero, por lo que en líneas generales no le importa 
pagar precios más elevados siempre que se respete la calidad del producto servido. 

¿CÚANDO HAY MENOS AFLUENCIA DE CLIENTES? 

Durante los Sábados porque las oficinas están cerradas. Los Domingos cerramos por que aquí 
no hay nadie. 

También se nota un bajón en invierno, ya que hay menos horas de sol y en Enero como en 
todos los sitios. 

 

 

MODELO DE NEGOCIO 

 

¿DÓNDE ESTÁ EMPLAZADO EL 3º RESTAURANTE, JOSÉ PIZARRO? 

En La City, una milla cuadrada considerada el Wall Street de Londres lo que condiciona el 
modelo de éste establecimiento. 

¿EN QUE MOMENTO DEL DÍA SE PRODUCE EL MAYOR VOLUMEN DE TRABAJO? 



Durante las 2 horas del almuerzo, entorno a las 12:00 y las  14:00. 

Cuando cierran las oficinas también tenemos clientela, al principio venían solo a tomar una 
copa de vino y poco a poco hemos conseguido que acompañen ese vino con una tapa. 

¿CUÁL ES EL PRINCIPAL COMPETIDOR DE LA ZONA? 

El Food Truck (puestos ambulantes) , ya que ofrecen comida ya preparada y a bajo coste. 

Por unos 6-7 Libras se puede comer perfectamente. 

Otros competidores potenciales  son las cadenas de comida, ya que son referentes mundiales 
que consiguen precios muy asequibles. 

 

¿CÓMO OS DISTEIS  A CONOCER? 

Mediante la colaboración en programas televisivos en  la BBC como el Saturday Night Kitchen y 
otros programas de cocina en los que participan personalidades famosas; en la prensa, como 
en el periódico gratuito que s da todas las mañanas en el metro; a través del sistema de 
reservas como ” Open Table”. 

¿QUÉ PLANTILLA TIENE ESTE ESTABLECIMIENTO? 

8 personas en el “Frontal house” (barra y sala) y 9 en cocina. 

¿QUÉ TIPO DE CONTRATO TIENEN LOS EMPLEADOS? 

Aquí son todos los contratos Full Time (a tiempo completo), no tenemos  contratos Part Time 
(media jornada), además se respetan las horas, 38 horas semanales y  también se respetan los 
descansos y las vacaciones. 

¿LA MAYORÍA DE LA PLANTILLA DE LOS ESTABLECIMIENTOS DE PIZARRO SON DE 
NACIONALIDAD ESPAÑOLA, A QUE SE DEBE? 

No hay ninguna política escrita del por qué, puede ser empatía, el conocer a alguien o incluso 
para dar seguridad al cliente, ¿Qué pensarías si vas a un restaurante asiático y el personal es 
europeo? Además nos facilita mucho la labor si vamos a contratar a alguien que ya conoce el 
producto y no tenemos que explicárselo como la pluma ibérica,  aquí no se come y se debe 
cocinar poco. 

¿CUALES SON LOS FACTORES QUE HAN HECHO QUE SE CONOZCA EL PRODUCTO ESPAÑOL EN 
REINO UNIDO? 

José ha contribuido mucho promocionando, por ejemplo, con el aceite de oliva, hace 15 años 
solo lo vendían en farmacias y se usaba para los oídos. 

La apertura de fronteras y libre circulación ha favorecido mucho, ahora se puede encontrar 
prácticamente cualquier producto gourmet español en una sección del supermercado. 



La cercanía de Reino Unido con España, a diario se cogen aviones y a las 2 horas están 
comiendo dónde quieras, los clientes tienen conocimiento. 

 

 

 



1. TRAYECTORIA PROFESIONAL 
 

¿CÚANDO Y DÓNDE EMPEZÓ A TRABAJAR EN COCINA? 

Hace 23 años, en la escuela de Cáceres,  me metí en las prácticas de cocina  en una empresa, 
ganamos un premio y  la Jefa de Cocina  me contrató. El restaurante era un asador. 

De ahí, pasé a trabajar en un hotel y conocí a mucha gente como a Julio de Reoyo (Madrid), 
asique me fui a Madrid a trabajar y de allí a Londres. 

¿CÓMO SURGIÓ IR A LONDRES? 

Yo tenía ganas de ir a algún sitio, de viajar un poco y la amiga de mi compañera de piso me dijo 
que había muchas oportunidades para un cocinero español y le dije: dentro de un mes estoy 
allí. 

¿CÚANDO VINO A LONDRES, YA TENÍA PENSADO ABRIR ALGO? 

No, para nada, me vine a la aventura con 300€  y la verdad es que Londres da muchas 
oportunidades. 

 

2. MODELO DE NEGOCIO 
 

¿CÚAL FUE LA 1ª TOMA DE CONTACTO CON EL MUNDO DE NEGOCIOS? 

Empecé comprando el 6-7% de una compañía española hasta llegar al 10%, después las cosas 
no salieron bien, vendí mi parte y decidí abrir algo por mí mismo. 

¿REALIZÓ ALGÚN PLAN DE VIABILIDAD DE NEGOCIO? 

Claro, siempre hay que hacer un estudio de lo que pasa alrededor. Además Londres es 
complicado, no existen las ayudas que ofrecen en España. 

¿CON QUE CRITERIO ELIGIÓ LA ZONA DONDE SE EMPLAZARÍAN SUS RESTAURANTES? 

Me vine a  Bermondsey Street porque me gustó mucho, era una zona que en aquel entonces 
estaba creciendo, tenía muchísimas posibilidades; vive gente joven entre  25 y 40 años; con 
poder adquisitivo muy alto; gente que trabaja en “La City”; diseñadores… Y que no les gusta 
cocinar a día de diario, sino relajarse. Por eso decidí abrir aquí los restaurantes (José Tapas y 
Pizarro Restaurant). 

Yo buscaba un lugar como España, una especie comunidad dentro de la ciudad. 

¿DE LOS 3 ESTABLECIMIENTOS ABIERTOS QUE TIENE, CUÚL ES EL QUE MÁS MOVIMIENTO DE 
CLIENTES TIENE A DIARIO? 

El pequeño, José Tapas. 



¿CUÁNTOS CLIENTES ENTRAN A LO LARGO DE LA SEMANA? 

En José Tapas alrededor de 2000 , en Pizarro Restaurant 1000 y en José Pizarro Restaurant 
entre 800 y 1000 personas dependiendo de la semana. 

¿QUÉ CAPACIDAD TIENE CADA ESTABLECIMIENTO? 

El pequeñito (José Tapas) tiene 17 taburetes, en Pizarro Restaurant hay 82 plazas y en el de “La 
City” (José Pizarro Restaurant) hay 52 plazas. 

 

3. CLIENTELA ANGLOSAJONA 
 

¿TIENE CLIENTES HABITUALES? 

Sí, tengo clientes habituales a diario. 

¿QUÉ PORCENTAJE DE CLIENTELA HABITUAL TIENE APROXIMADAMENTE? 

Alrededor del 20-30 %, un porcentaje muy alto. 

¿CÚALES SON LAS CARÁCTERÍSTICAS DEL CLIENTE INGLÉS? 

Es un cliente al que le gusta probar, no se cierra a nuevos sabores y tendencias. 

¿ES EXIGENTE EL CLIENTE ANGLOSAJÓN? 

Sí, es muy exigente y además saben lo que quieren, si cambias de un día para otro un producto 
como el jamón, se darán cuenta. Eso sí, no les importa pagar lo que sea siempre que sea un 
producto bueno. 

 

4. MENÚS Y EVOLUCIÓN DE LOS MISMOS 
 

¿CÓMO CONFECCIONASTE EL MENÚ? 

Después de probar con la “Nueva Cocina” en Madrid con Julio Reoyo, y con Nacho aquí, me dí 
cuenta que en Londres no se conocía la comida española, había muy pocos restaurantes, 
estaba “Cambio de Tercio” y poco más. 

Por lo que había que ir paso a paso, dejé la “Nueva Cocina” y me centré en la cocina que 
enfoca al producto, algo muy sencillo para ir educando al cliente Inglés, en definitiva, comida 
tradicional española. 

¿CÓMO GESTIONA LOS PLATOS QUE NO FUNCIONAN? ¿LOS CAMBIA?  

Todo lo que está en mi carta funciona, tenemos un sistema muy bueno  que nos hace un 
estudio de todo, y si un plato no se vende en una semana, se elimina de la carta. 



¿CUÁL/LES ES/SON LOS PLATOS MÁS VENDIDOS? 

Todos se venden muy bien, aunque siempre hay alguno bastante conocido como el jamón. 

 

5. PRODUCTOS 
 

¿UTILIZA PRODUCTOS BRITÁNICOS O ESPAÑOLES? 

Utilizo ambos, tanto británicos, como productos que traigo yo personalmente de España, 
como el aceite, pimentón, regañás o el jamón. 

¿LOS PRODUCTOS ESPAÑOLES QUE EMPLEA YA LOS CONOCÍA O SON MARCAS QUE HAN 
CONTACTADO CON USTED PARA PROMOCIONARLAS? 

Utilizo productos que yo ya conocía y siempre estoy al corriente de nuevos productos que van 
saliendo. 

¿CONOCÍAN SUS CLIENTES EL PRODUCTO ESPAÑOL QUE OFRECE ANTES DE ABRIR? 

No, la mayoría no lo conocía. 

Y ahora el que tiene conocimiento es debido al cambio de mentalidad en el cliente británico 
que hace turismo en España, antes se interesaban más en el Turismo de Sol y Playa y ahora se 
interesan por profundizar, la real España. Ahora viajan también al interior, van a Cáceres, 
Toledo,… y prueban las cosas. 

 

6. OFERTA GASTRONÓMICA EN LONDRES 
 

¿TIENE ALGÚN COMPETIDOR DIRECTO AQUÍ, EN LONDRES? 

No, no tengo competidores en el negocio, más bien amigos. Me considero el primero en abrir 
este tipo de negocio, puede haber gente que haga lo mismo que yo, incluso que lleguen más 
alto, pero yo soy como el padre y en todo lo que pueda ayudar, ayudaré. 

Que la gente aquí conozca mejor la gastronomía española mediante la apertura de más 
restaurantes del estilo no es competición, es una ayuda común. 

A parte, para mí un competidor es una persona que no es sana, como el caso de una cadena de 
Bilvao que vino repartiendo tarjetas a mis empleados para que se fuesen a trabajar con ella. 
Así no se funciona, hay que trabajar todos juntos, como por ejemplo los italianos, aquí tienen 
muchos restaurantes y todos funcionan, ¿por qué nosotros no podemos? (pregunta retórica). 

 



¿CÓMO CREES QUE VA A EVOLUCIONAR LA OFERTA GASTRONÓMICA ESPAÑOLA EN 
LONDRES? 

Cada vez vienen más españoles a Londres y más novedosos como Arzak. 

 

7. PLANES DE EXPANSIÓN 

 

¿PIENSAS DIVERSIFICAR EL NEGOCIO EN UN FUTURO? 

En la cocina no, pienso seguir mi línea en la marca José Pizarro. Pero si otras modalidades de 
negocio, es importante diversificar porque nunca sabes cómo van a ir las cosas. 

¿VA ABRIR MÁS ESTABLECIMIENTOS EN LONDRES?, ¿DÓNDE? 

Sí, tengo pensado abrir otro en una nueva zona y cuando esté listo para abrir, haré público 
donde. 

¿Y EN ESPAÑA? 

Sí, tengo ganas de abrir un negocio distinto de la restauración, más bien una casa rural/granja 
en un sitio bonito para atraer por ejemplo al cliente británico. 

¿PIENSA VOLVER A ESPAÑA A VIVIR? 

No, Londres es mi casa, he vivido aquí unos años muy importantes de mi vida y todavía tiene 
muchas cosas que ofrecerme el Reino Unido. Si vuelvo será por una temporada. 

¿ALGÚN CONSEJO PARA LOS JOVENES ESPAÑOLES QUE QUIERAN ABRIR UN RESTAURANTE 
EN UN FUTURO? 

Muchas ganas y mucho esfuerzo, aunque lo más importante es disfrutarlo para tener éxito 
puesto que es una profesión muy dura. 

En Londres hay muchas oportunidades para gente buena, además es un campo muy abierto y 
aunque no todo es camino de rosas, se puede. 

 

BREVE CONCLUSIÓN  POR EL CHEF JOSÉ PIZARRO: 

Mis restaurantes aquí funcionan, incluso cuando no veo  a un cliente aquí en un tiempo me 
pregunto, ¿qué ha pasado?, para mi es importante, muy importante. 

A la gente le gusta que le mimen  y nuestra profesión (la hostelería) está para mimar y hacer 
feliz a la gente, ellos quieren disfrutar. 

 



 

 

 

 



























































































































Establecimientos españoles en Londres

Restaurantes españoles Londres

Tendido Cero

Pizarro

Salt Yard

Bar Pepito

Ortega

Number 22

Navarro's

Meson Don Felipe

Los Molinos

Orford Saloon Tapas Bar

Laxeiro Tapas Bar

La Vina

Tapas Revolution

Tapas Revolution

Tapas Brindisa

Tapas Brindisa Soho

Social Wine & Tapas

Morada Brindisa Asador

José

Carmen

El Molino

El Pirata of Mayfair - Tapas
Restaurant Español

El Pirata Detapas

Casa Brindisa

Capote Y Toros

Camino Blackfriars

Donostia Restaurant

Copita del mercado

Copa de Cava

Bravas Tapas

Boqueria

Boqueria

Zorita's Kitchen



Pizarro

Mar I Terra

Meson Los Barriles

La Bota

Cafe Garcia

Galicia

Tramontana Brindisa
Shoreditch

Salvador & Amanda - Covent
Garden

Rebato's

Moro

Morito

Lola Rojo

La Mancha

Meliá White House

Jose Pizarro

Ibérica Victoria

Iberica Marylebone

Iberica Canary Wharf

Iberica Farringdon

Hispania

Copita

El Parador

Camino Kings Cross

Cambio De Tercio

Barcelona Tapas Bar

Dehesa

Cigala

Barrafina

Barcelona Tapas

Barcelona Tapas

Ametsa with Arzak Instruction























 

 

 

       

  

 

  

 

  

 

 

 

 

 

 

 

For any allergy advice please consult your waiter. 

A discretionary service charge of 12.5% will be added to your bill for tables of 6 or more.  

 

BO
QU

ER
IA

 
ENTRANTES 

Aceitunas aliñadas (GF) (v)     2.30 
Marinated olives 

Almendras marconas (v)     2.30 
Marcona almonds 

Boquerones en vinagre (GF)     4.70 
Fresh anchovies in vinaigrette 

Pan con tomate (v)      2.90 
Bread with tomato, garlic and olive oil 

Pan con ali-oli (v)       2.60 
Bread with ali-oli sauce  

Pan de barra (v)       2.00 
Rustic bread with olive oil 

 
CURED HAMS 

Jamón ibérico puro bellota  

(Julián Martín) (GF)      11.00 / 18.00 
Hand-carved Iberian ham acorn-fed    
Chorizo ibérico (GF)       9.00  
Iberian chorizo 

Selección de embutidos (GF)     7.95 
Cured ham selection  

Jamón serrano (GF)      7.60 
Serrano ham 

Caña de lomo (GF)       6.00 
Cured pork loin 

Fuet de Vic (GF)        5.60 
Cured pork sausage from Vic, Catalunya 

 
CHEESES 

(with sultanas, nuts and grapes) 

Selección de quesos (GF)     8.90 
Manchego, Goat’s Cheese & Cabrales 

Queso de cabra curado (GF)     8.20 
Mature goat’s cheese from Canary Islands , Flor Valsequillo  

Queso Manchego curado (GF)    7.90 
Manchego cheese, Montelarreina Gran Reserva  

 
ARROZ 

(Please allow 25 min) 

Arroz negro (GF)       9.80 
Black rice with squids and mussels 

Paella de pescado y marisco (GF) (Min 2 pers)  13.50 
Paella with squid, shrimp, mussels and saffron                      p/person 
 

TRADICIONALES 
Chorizo a la sidra (GF)      4.90 
Chorizo with cider 

Patatas bravas (v)      4.60 
Crispy potatoes, “salsa brava” 

Croquetas de Jamón y pollo     5.40 
Croquetas with Iberian ham and chicken 

Tortilla española (v)      5.20 
Traditional Spanish tortilla 

Calamares a la romana     7.30 
Fried squid with ali-oli sauce 

Pimientos de Padrón (v)      4.90 
Salted peppers from Padrón, Galicia  

Pulpo a la gallega (GF)      7.90 
Octopus with paprika on bed of potatoes  

Huevos rotos con Jamón Ibérico y sobrasada 5.90 
Broken free-range eggs with Mallorcan chorizo, 

 Iberian Ham, crispy potatoes & Parmesan 
 

 

MEAT 
Chuletillas de Cordero con patatas al vino  8.30 
Lamb chops with potatoes cooked with garlic & white wine 

Pincho de Solomillo de ternera con foie y P.X.   7.90 
Beef Tenderloin, Foie & Pedro Ximénez on toasted bread 

Cochinillo asado (GF)      8.90 
Suckling pig with sweet potato crisps, apple sauce &  

lemon sorbet 

Presa Ibérica       8.60 
Iberian pork shoulder with roasted peppers marinated in,                                

garlic and cumin “pont neuf” chips & goat’s cheese sauce 

Albóndigas de cerdo, ternera y pollo en   6.00 

salsa de tomate  
Pork, beef & chicken meatballs in tomato sauce 
 

 

FISH / SEAFOOD 
Bacalao al Pil Pil       7.90 
Salt cod with a garlic, olive oil and parsley sauce on  

a bed of potatoes 

Buñuelos de bacalao      6.30 
Cod fritters 

Langostinos a la parrilla con ajo y perejil (GF)   8.60 
Grilled king prawns with garlic and parsley 

Lubina con espinacas y praliné    7.90 
Seabass on fresh spinach with anise, pinenuts and  

praline dressing 

Carpaccio de atún con ajo blanco y soja   6.80   
Red tuna carpaccio on garlic, almond, soy sauce & fresh tomato 

Tartar de salmón y aguacate     8.20   
Salmon tartar with avocado served with raisin toast 
 

 

 

VEGETARIAN 
Carpaccio de Tomate (GF) (v)    4.80 
Tomato carpaccio with basil and black olives 

Ensalada de queso cabra y espinacas (GF) (v)  6.20 
Fresh spinach, cherry tomatoes, black olive purée, grilled  

goat’s cheese and ginger vinaigrette 

Berenjena frita (v)      5.80 
Crispy aubergine with spiced honey 

Queso de cabra con cebolla caramelizada  (v)  4.90 
Goat’s cheese with caramelized onion and red fruits 

Espinacas a la crema gratinada con piñones (v) 4.90 
Fresh spinach with melted cheese raisins and pine nuts 

Parrillada de verduras (GF) (v)     5.90 
Grilled vegetables with garlic oil and parsley 

 
DESSERTS 

(home-made) 

Crema catalana (GF)      4.80 
Caramelized creamy custard 

Choco explosión        6.00 
Walnut brownie, white chocolate ice cream & chocolate mousse 
Leche frita        4.60 
Cubes of fried milk dusted with cinnamon and orange blossom 

Tarta de Santiago con helado de vainilla   4.80 
Santiago almond cake with vanilla ice-cream 

Tarta de queso con maracuyá y mango  5.80 
Cheesecake with passion fruit & mango 

Helado de vainilla,pasas y Pedro Ximénez  (GF) 5.60 
Vanilla ice cream with raisins and Pedro Ximénez sherry 

Tarta de tres chocolates      4.90 
Triple chocolate tart 
 


	1ª carta restaurantes
	2º Modelos de carta
	camara comercio
	icex
	min
	ENCUESTA MANAGER DANIEL TRANSCRITA
	ENCUESTA PIZARRO TRANSCRITA
	IMG_20160309_172213
	IMG_20160309_172218
	IMG_20160310_125746
	IMG_20160310_125803
	IMG_20160310_125814
	IMG_20160310_181022
	IMG_20160311_115144
	IMG_20160311_115158
	IMG_20160311_123040
	IMG_20160311_123140
	IMG_20160311_123142
	IMG_20160311_123216
	IMG_20160311_123227
	IMG_20160311_123249
	IMG_20160311_123325
	IMG_20160311_123326
	IMG_20160311_123327
	IMG_20160311_123406
	IMG_20160311_123448
	IMG_20160311_123514
	IMG_20160311_123538
	IMG_20160311_123546
	IMG_20160311_123553
	IMG_20160311_123558
	IMG_20160311_123604
	IMG_20160311_123652
	IMG_20160311_123728
	IMG_20160311_123913
	IMG_20160311_123928
	IMG_20160311_125037
	IMG_20160311_125038
	IMG_20160311_125202
	IMG_20160311_125216
	IMG_20160311_130922
	IMG_20160311_130953
	IMG_20160311_130957
	IMG_20160311_131400
	IMG_20160311_131406
	IMG_20160311_131825
	IMG_20160311_131848
	IMG_20160311_131850
	IMG_20160311_131936
	IMG_20160311_133254
	IMG_20160311_133834
	IMG_20160311_133840
	IMG_20160311_133852
	IMG_20160311_133859
	IMG_20160311_133901
	IMG_20160311_133953
	IMG_20160311_134009
	IMG_20160311_153416
	IMG_20160311_154552
	IMG_20160311_154602
	IMG_20160311_161641
	IMG_20160311_163506
	IMG_20160311_163753
	IMG_20160311_163813
	IMG_20160311_163815
	IMG_20160311_163838
	mi mapa corto
	mi mapa establecimientos londres
	1
	2
	3
	4
	5
	6
	7
	8
	9
	10
	anexo la boqueria

