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PROYECTO

1.000 encuestados

N° total de encuestados

Respuestas por edad

18-25

26-35

36-45

46-55

56-65

20%

20%

20%

20%

20%

Respuestas por género

Hombre

Mujer

50%

50%

20 preguntas

Preguntas totales del test

Tipo de target

Poblacién general
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Rango de edad

Base = 254

® 18-25
® 2635

36-45
® 16-55
© 56-65
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Region

Base = 254

‘ Este
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cCon qué frecuencia comes
arroces y paellas fuera de casa?

Base = 254

® Unavezalasemana

@ Vvarias veces al mes
Unavez al mes

® oOcasionalmente
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cCuando consumes arroces y paellas fuera
de casa? Elige las posibles respuestas

Base = 254

Menu del mediodia

Comida a la carta entre semana

Cena a la carta entre semana

Comida a la carta fin de semana/festivo

Cena a la la carta fin de semana/festivo

51%

22 %

10 %

55 %

6 %
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cLa calidad de los arroces y paellas es un elemento
clave a la hora de escoger un restaurante?

Base = 254

®si
No
‘ A veces
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(Que te parece mas importante
en un buen plato de arroz?

Base = 254

@ cl punto de coccién
La mezcla de ingredientes
® La presentaciéon
@ Elsabor del caldo
@ otros
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Otros

Base = 8 (under 30)

Ingredientes 38%
|

Sabor 25 %
|

Animal 13%
Anterior 13%
I

Anteriores 13%
]

Caldo 13%
]

Calidad 13%
|

Cantidad 13%
]

Coccién 13%
]

General 13%
|
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A la hora de pedir un plato
de arroz...

Base = 254

@ Prefiero recetas tipicas de miregion
Prefiero variedades nacionales

@ rrefiero recetas de otros paises

® Nome importa el origen de su receta
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¢En qué época del anho comes
mas arroces y paellas?

Base = 254

' Verano
Invierno

@® otoro

‘ Primavera
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cCuadles de los siguientes arroces y paellas sueles

pedir con mayor frecuencia en el restaurante?

Seleccién multiple

Base = 254

Paella Valenciana

Paella de Marisco

Paella de Carne

Paella de Verduras

Arroz a Banda

Paella del Senyoret

Arroz Negro

Paella al Horno

Otro

48 %

48 %

28 %

23 %

25%

36 %

22%

19 %

2%
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Otros

Base =5 (under 30)

Caldoso 40 %
|

Alicantina 20%
I

Amb 20 %
|

Arros 20%
|

Arroz 20 %
I

Caldéds 20 %
|

Cocinar 20%
.

Fesols 20 %
|

Naps 20%
I

Paella 20 %
|
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cCuadl es el punto de coccidn
que mas te gusta?

Base = 254

‘ Meloso
Caldoso

‘ Seco
‘ Otro
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Otros

Base =1 (under 30)

Punto 100 %
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cPrefieres pedir platos de arroz individuales
o para compartir en el restaurante?

Base = 254

@ rrefiero platos individuales
@ prefiero platos para compartir
Depende de la ocasién
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(Qué tan importante es la proteina (marisco,
pescado, carne, pollo) en los platos de arroz que
consumes en un restaurante?

Base = 254

‘ Muy importante *
Importante, pero no esencial

® roco importante**

® Nole doy importancia

*Muy importante, el marisco o la carne marcan la
diferencia en la calidad del plato de arroz.
**Poco importante, me fijo mds en otros aspectos.
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cCudnto estas dispuesto/a a pagar en un
restaurante por una paella? rorcomensal

Base = 254

® 10-15¢

® 15-20¢
20-25€

@ Mds de 25¢
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cCon qué frecuencia pides platos
de arroz para llevar?

Base = 254

® Siempre

‘ Frecuentemente
Ocasionalmente

‘ Raramente

‘ Nunca
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cCuanto tiempo estas dispuesto/a a esperar por un
plato de arroz bien preparado por un restaurante?

Base = 254

‘ Menos de 15 minutos
‘ 15-30 minutos

30-45 minutos
@ Mds de 45 minutos
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cCon quién sueles compartir el arroz?

Selecciona todas las posibles respuestas

Base = 254

Familia

Amigos

Pareja

Comparneros de trabajo

69 %

52%

54 %

18 %
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cCon qué famoso te irias a comer un arroza un
restaurante?

Ninguno 7%

5%
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