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UDON abrió su primer restaurante en el barrio del Born de Barcelona 

en el año 2004. Empezó como un negocio familiar y hoy se ha 

convertido en un referente en gastronomía asiática de calidad. Su 

éxito ha hecho que, hoy, UDON cuente con más de 85 restaurantes 

y más de 1000 trabajadores.

En UDON recuperamos el carácter sano, equilibrado y nutritivo de la 

cocina asiática, una de las más saludables del mundo. Seguimos una 

fórmula simple: salud y sabor. Nos encanta disfrutar de recetas 

elaboradas con materias primas frescas de calidad. Y para que todo 

quede perfecto, preparamos los platos tal como nos gusta 

comerlos: siempre cocinados al momento.

En un mundo lleno de opciones gastronómicas, nos hemos 

convertido en el único restaurante asiático que conquista a todo el 

mundo. Nuestro carácter innovador y ese paladar inquieto, siempre 

en busca de nuevos sabores, nos ha llevado a ofrecer una carta con 

más de 40 platos diferentes. Todos inspirados en recetas orientales y 

elaboradas con ingredientes de calidad.

Líderes en 
restauración asiática

En 2020, Hostelería de España le otorgó el Premio 

Nacional de Hostelería en la categoría de 

Innovación por su desarrollo innovador de la gastronomía 

asiática con un carácter saludable, equilibrado y nutritivo y 

una fórmula sencilla: salud y sabor.

En 2021, ganó el Premio a la Sostenibilidad que otorga 

la asociación Marcas de Restauración, la más importante 

del sector.



UDON es una historia de familia, amistad y pasión por Asia.

Todo empezó con un viaje. El padre de uno de nuestros fundadores 

volvió de uno de sus viajes a Tokio enamorado de las tascas 

tradicionales japonesas y propuso a su hijo abrir un Noodle Bar 

en Barcelona.

La idea era emocionante ¿por qué no? Encontraron el socio perfecto 

para emprender este nuevo proyecto. Y los dos jóvenes 

emprendedores, Jordi Pascual y Jordi Vidal, iniciaron su 

propio camino.

Su pasión por la cultura asiática, mucha curiosidad y un ADN 

innovador compartido, los llevó a abrir en 2004 el primer UDON 

en el corazón del barrio del Born de Barcelona. En un momento 

en el que poca gente sabía qué eran los noodles. Lo que empezó 

como un sueño familiar se ha convertido en una marca que conecta 

culturas y paladares de todo el mundo.

Esto fue el principio de un largo recorrido. Que ha llevado a UDON

a contar hoy con 85 restaurantes, en 9 países. 

Hoy, UDON sigue fiel al propósito de enriquecer la vida de las 

personas a través de la comida asiática.

Descubre 

nuestra historia

Historia



UDON en cifras



Hitos más Relevantes 
de la Marca



Presencia en 9 países

España, Andorra, Portugal, Puerto Rico,

República Dominicana, Ecuador, USA,

México y Chile

Contamos con una amplia red

De puntos de venta. Más de 80 

Restaurantes.

Líderes en comida 
asiática en España



Casual Dinning

Locales de estilo tradicional

de UDON.

01. Casual Dining

Los locales de estilo tradicional de UDON 

son un referente en casual dinning asiático. 

Cuentan con espacios únicos inspirados 

en als tabernas tradicionales japonesas. 

Están construidos con materiales de

calidad, maderas y telas, para proporcionar

un ambiente tranquilo, puro y elegante.

02. Travel Channel

Tenemos locales en aeropuertos con un 

concepto Food Market. Ofrecen la

misma calidad de producto, pero la

atención al cliente es mucho más ágil: El

cliente puede hacer su pedido de manera

digital desde un kiosko o una tablet y

recibe su comida en formato take away.

03. Grab and Go

Hemos desarrollado un nuevo concepto 

de establecimiento rápido pero adaptado a

espacios singulares. En Ifema, por ejemplo,

nuestro restaurante se construyó dentro de

un contenedor marítimo. Ideal para 

ubicaciones especiales, efímeras y entor-

nos más casuales.

Travel Channel

Concepto Food Market, 

con atención al cliente 

mucho más ágil.

Grab and Go

Nuevo concepto adaptado 

a espacios singulares.

Locales adaptables 
a diferentes formatos



Pensar en el planeta es la única manera de pensar en el futuro. En

UDON cuidamos del planeta como cuidamos de cada plato: con

respeto, responsabilidad y compromiso. Por eso desde 2017

trabajamos de forma consciente y siguiendo una estrategia global

para minimizar el impacto de nuestros restaurantes. Porque

enriquecer la vida de las personas también significa cuidar el entorno

que nos rodea:

• Utilizamos ingredients envases responsables.

• Apostamos por una gestión de residuos eficiente.

• Perseguimos dejar la menor huella ambiental posible.

• Eliminamos plásticos y desechables innecesarios.

• Usamos la energía de forma racional.

Premio a la sostenibilidad 2023 
Asociación de marcas de

restauración

Descubre 

toda la política 

de sostenibilidad

Sello Barcelona Sustainable

Gastronomy, otorgado por 

Turisme de Barcelona y Biosphere

Compromiso 
con el planeta



Programa de fidelidad para

empleados

Creemos en el crecimiento compartido y en crear 

entornos donde todos los empleados puedan 

disfrutar, aprender y crecer: por eso hemos 

implementado un programa que promueve su 

felicidad y desarrollo profesional.

Responsabilidad Social Corporativa

Contamos con el plan de acciones sociales TU-DON 

en el que involucramos a nuestros equipos para que 

incidan positivamente en su entorno inmediato.

Colaboramos con diferentes entidades y ONGs

como comedores sociales o fundaciones de ayuda

a niños y niñas en riesgo de exclusión social.

Compromiso 
con las personas



Uno de los sellos que define a UDON es la 

calidad del producto que ofrece y la innovación 

de su oferta, apostando por ingredientes frescos 

y de calidad.

Las recetas propias con productos frescos son 

las claves de UDON en su apuesta por una dieta 

equilibrada y saludable. UDON fue uno de los 

primeros restaurantes de España en ofrecer una 

carta avalada por una consultoría nutricional.

La propuesta gastronómica toma como 

protagonistas a los noodles, fideos 

tradicionales de la cocina asiática como los 

fideos Udon, Ramen o Soba.

Además, también cuenta con una amplia 

variedad de tapas de inspiración asiática, 

arroces variados y platos veganos y 

vegetarianos.

Calidad e innovación 
como sello de 
identidad



Uno de los sellos que define a UDON es la 

calidad e innovación de su oferta gastronómica, 

apostando por recetas e ingredientes únicos 

como los noodle rolls, makis hechos con 

noodles en vez de arroz.

UDON es accesible y se adapta a todos los 

paladares. Por ello, su carta incluye recetas 

vegetarianas, veganas y aptas para 

intolerantes al gluten.

La oferta gastronómica de UDON se basa en 

recetas asiáticas propias, sabrosas y saludables, 

cocinadas al momento con ingredientes frescos.

Oferta gastronómica:
Calidad como sello de 
identidad



Esta es una carta 

base, puede haber 

algunas variaciones 

de platos según 

el país









En UDON tenemos el producto perfecto para delivery

y take away.

Contamos con acuerdos especiales y trabajamos con 

los principales agregadores de delivery del mercado.

Llevamos la experiencia UDON allá donde estés, con 

el mismo sabor, calidad y energía positiva. 

Delivery & Take Away



Desde sus inicios, UDON ha hecho 

una clara apuesta por la 

digitalización, tanto en su operativa 

y gestión de equipos, como en la 

relación con el cliente.

UDON cuenta con un programa 

de fidelización donde los clientes 

pueden beneficiarse de una serie 

de ventajas exclusivas. Mediante 

un sistema de puntos virtual, 

“UDON LOVERS" permite a los 

miembros del programa acumular 

UDONES y tener la posibilidad de 

canjearlos por euros de descuento 

en sus pedidos.

“UDON LOVERS” es más que un 

programa de puntos: es una 

comunidad que comparte la pasión 

por la cocina asiática de calidad.

Programa de 
fidelización



UDON ha sido premiado por su gestión, innovación y compromiso con la sostenibilidad.

Premios y reconocimientos

Publifestival

Por el Podcast X28 Fórmula para Ser

Mejor Producción de Campaña de Redes 

Sociales, Mejor Aportación al Desarrollo de 

Marca y Mejor Producción en Acción Viral 

Online

Horeca New Business Models Awards

Ganador Premio Mejor Desarrollo Empresarial

Premios Comercio del Año

Mejor Comercio y Franquicia del Año. 

Categoría Restaurantes de Comida 

Internacional

Premios Nacionales de la Franquicia 
Ganador Premio Franquiciador del Año

Premios HORECA Sapiens

Ganador categoría de Talento

VII Premios Franquicias de Cataluña 
Ganador Premio Especial RSBiz de la 

Asociación Catalana de Franquicias

Premio Marcas de Restauración

Ganador Premio Mejor Iniciativa Personas y 

Talento

Premio Marcas de Restauración

Ganador Premio Mejor Estrategia de 

Expansión

Publifestival

Mejor Estrategia de Campaña en Redes 

Sociales

Premios Comercio del Año

Mejor Comercio y Franquicia del Año. 

Categoría Restaurantes de Comida 

Internacional

2025

2024

Premios Comercio del Año

Mejor Comercio del Año.

Categoría Restaurantes de Comida 

Internacional

Mejor Franquicia de Restaurantes de Comida 

Internacional

V Premios Franquicias de Cataluña

Mejor Política de RSC y Protección de Medio 

Ambiente

2023

Asociación Catalana de Franquicias

Mejor Equipo de expansión y Márqueting

Premio Marcas de Restauración

Ganador Premio a la Sostenibilidad

Premio Nacional de Hostelería

Ganador en Innovación

2022

2021

2020

Horeca News Business Models Awards

Ganador en People-Product-Planet Franquicias

XXII Edición Premios Cámara del 
Vallès Oriental

Ganador de Empresa de Servicios

Hostelco Awards

Ganador en Expansión Nacional e Internacional

Hostelco Awards

Ganador en Gestión y Desarrollo de los RRHH

V Premios Marcas de Restauración

Premio de Excelencia y Sostenibilidad

2019

2018

2016

VIII Edición Premios Hot Concept

Premios Hot Concepts 2011, Restauración Casual

2011



UDON en los medios
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