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Sacaba el periode destiu i iniciem un nou curs es-
colar amb un Gras i Magre acabat de sortir del forn
i una nova marca que englobi tot el sector i ens
doni visibilitat amb accions que ens facin ser cone-
guts, reconeguts, apreciats i valorats per la societat:
Carnissers Xarcuters Catalunya.

En aquesta edici6 182 trobareu tota la informacié de
la nova marca que ha posat en marxa la Federaci6
Catalana de Carnissers i Cansaladers - Xarcuters,
parlem de la importancia de letiquetatge de la carn i
fem pales de la importancia dels nous habits de con-
sum per a ser més sostenibles: “El repte de reduir el
plastic d’'un sol us a les carnisseries” i “Malbarata-
ment d’aliments. Qué hi pot fer el sector?”.

Joaquim Mallafre, Conseiller culinaire de Rougié
Sarlat, ens porta una realitat incomoda: els addi-
tius en els aliments i des de l'apartat Noticies De-
stacades detallem la proxima Fira Imeat -lloc on se
celebrara la proxima Jornada Técnica: “El futur de la
carn” i lentrega de premis del Concurs Nacional de
Llonganissa Tradicional.

A més, a les pagines de la Fundaci6 Oficis de la Carn,
anunciem els proxims cursos de I'Escola i a Gremis
al dia fem un repas de l'actualitat dels gremis terri-
torials.

Com a tots els Gras i Magre, a les pagines finals de
la revista, us informem de les fires i activitats dels
proxims mesos que poden ser del vostre interés, viat-
gem fins a Nancy (Franca) i fem un recopilatori dels
petits anuncis.
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DE LA DINAMITZACIO A
LESTRATEGIA

Durant molts anys, per diferenciar-nos dels nostres competidors i fer-nos visibles als consumidors, la
manera més facil era la dinamitzacié del punt de venda. Avui les coses han canviat molt i, si darrere
de qualsevol acci6é no hi ha una estratégia fortament marcada, segurament aquesta accié quedara
anul-lada rapidament.

Moltes vegades ens deixem enlluernar per models de negoci que ens semblen infallibles. Segurament
aquests models son dificils, per no dir impossibles, de replicar. Quan ens fixem en aquestes empreses,
ens fixem massa vegades en el que és anecdotic i no en la proposta de valor que pot ser adaptada.

Hi ha frases celebres de grans gurus de la innovacié i de leéxit empresarial que nosaltres hauriem
d’adoptar per passiva. Ara men ve al cap una de Steve Jobs, que deia no li preguntis al client que
vol, perque quan tu ho tinguis pensat, dissenyat i produit, el client haura perdut I'interes per aquella
cosa”. En el nostre cas estem tan a prop del client, que per nosaltres és un avantatge competitiu que ens
diguin que volen perque tenim una capacitat de resposta i adaptabilitat molt rapides a les necessitats
i preferéncies dels consumidors. Som capagos d’innovar i fer canviar els criteris de selecci6 del
comprador.

Lestrategia com a col-lectiu, adaptada a la personalitat de cadasct de nosaltres, és la millor manera de
lluitar contra formats presumptament imbatibles.

A vegades lestrategia és simplement observaci6 de lentorn i adaptacié al mateix medi. La importancia
del collectiu és fonamental quan has de basar el teu missatge en un relat de grup. Els nostres
competidors sén d’una for¢a, tant econdmica com comunicativa, impressionant i lespai que ens han
deixat és petit perd molt aprofitable i rendible.

Amb aquest espai els nostres negocis tenen un gran futur, perd no podem ser invisibles. El consumidor
ha de saber que els valors de la societat que defensa els representem nosaltres: arrelament al territori i
a la seva comunitat; producte bo, fresc i local; artesania i tradicié gastronomica.

Nosaltres, els carnissers i xarcuters catalans, tenim la certesa que creant capil-laritat sera facil fer
arribar el missatge, pero tots ens hem de focalitzar en els mateixos objectius. Fa pocs mesos que
treballem en aquesta direccid i estem segurs destar sembrant les llavors (estrategies) que floriran a mig
termini i aconseguirem tenir un fantastic jardi; mentrestant comprarem un ram de flors per posar a
lentrada (dinamitzacid). Allo que importa és tenir un jardi que perduri en el temps.

Som els depositaris d'una tradicié gastronomica que es perdra si no som capagos de defensar-la
nosaltres. Els productes que no sapiguem defensar, seran substituits per altres que segurament ens
faran menys competitius i ens igualaran per la banda de la mediocritat, territori on la gran industria
és molt més agressiva.

Es important que creiem en nosaltres com a I'inica possibilitat de salvar lexcel-léncia del producte
carni tradicional a través del nostre saber fer i de la recomanacio rigorosa i professional. Hem de ser
els prescriptors dels elaborats i les carns de qualitat.

PROSPER PUIG
) President de la Federaci6 Catalana de Carnissersii
Cansaladers - Xarcuters
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Fstrenem nova
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augmentar la confianca del
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carnissers MYy qué una

xarcuters

SGnEl | nova marca ara?

Joan Bou i Bosch
Vicepresident GremiCarn Barcelona

Les empreses, des de les més petites fins a les més grans multinacionals, basen les seves accions de venda, no tan
sols en la qualitat o funcionalitat del seu producte o servei, sin6 en la comunicacié. Ja fa temps que tan important
és el que es ven com es ven; perd avui, segons com arribi la informaci6 al consumidor determinara laccié de
compra i fins i tot el preu final.

Tenir una estrategia de comunicacio, disposis del pressupost que disposis, és vital per les empreses. En aquestes
estratégies també s'inclouen plans i comites de crisi que preveuen com reaccionar a qualsevol eventualitat que
pugui malmetre la seva imatge, afectar les seves vendes o disminuir el consum dels seus productes o serveis. En el
nostre cas, el sector dels carnissers i xarcuters catalans, les empreses son de mida molt petita i només ens podem
fer sentir i ser importants entre el nostre petit cercle d'influéncia d'una botiga. Aixo esta bé, pero no és suficient
per tenir jutur, ja que individualment ens costa molt fer-nos sentir entre les persones no clientes.

Des dels gremis de la federacio6 catalana ens hem proposat fer saber a tota la ciutadania de Catalunya com és
d’important loferta gastronomica dels carnissers i xarcuters —carns, embotits i menjars de qualitat— en les seves
decisions de compra a ’hora de donar solucid a les necessitats alimentaries dells i de les seves families.

Es tracta de guanyar lespai de la visibilitat amb accions que ens facin ser coneguts, reconeguts, apreciats, valorats
per la societat: el nostre objectiu és aconseguir posicionar els professionals del sector artesa carnissers xarcuters
com la primera opci6 de compra de carn i productes carnis de qualitat, propers i saludables.

Perque no podem ser invisibles. Perque tenim uns valors i atributs que ens
son propis i que hem de preservar enfront
dels intents de ser imitats per industries i
altres formes de distribucio.

Perque ningu defensara millor el nostre ofici i
els nostres interessos que nosaltres mateixos.

Perque som un col-lectiu molt important en la

sy N Perque ens han col-locat en un moment de cri-
tradici6 gastronomica i cultural de Catalunya

si permanent on moltes de les corrents socials
Perque la nostra professionalitat ens permet actuals semblen voler menystenir i atacar la
adaptar-nos rapidament a les necessitats dels nostra matéria prima principal, la carn.
nostres clients.

Per tots aquests perques i per molts més, ara més que mai ens hem de fer sentir i per aixo hem creat una eina, la
marca carnissers xarcuters Catalunya, que és la part visible daquesta nova estrategia de comunicacié amb que
volem explicar qui som i que fem.

Des dels gremis de la federacio catalana i des de les botigues agremiades, ens dirigirem directament al consumidor
i intentarem crear un entorn favorable del nostre ofici i als nostres productes i serveis. La nova marca ha de ser
una eina que sumi amb la imatge i el bon nom que cada un de nosaltres tenim en el nostre entorn més proper.

Hem de fer-nos sentir tots junts amb una estratégia de comunicaci6 conjunta. Es una tasca lenta, perd entre tots
tenim molta forga i cal que ens fem sentir. Des de cada gremi estem obligats a fer tot el possible per tots i cada un
de nosaltres i que no es perdi el nostre ofici.

Ja hem comencat, i intentarem amb tots els nostres recursos fer-nos sentir i respectar. En els proxims mesos
rebreu instruccions de com sumar-vos aquesta estratégia conjunta de comunicacié. Segur que entre TOTS ho
aconseguirem: avui ja no hi ha un altre cami que anar junts!
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carnissers
xarcuters

catalunya

Des de fa uns mesos, els gremis que formem part de
la Federacié hem estat treballant en un Pla de marca
per aixi obtenir un relat honest i clar que sigui capag
de mantenir i potenciar la confianga del consumidor.
Un nou posicionament com a sector i una nova mar-
ca que ens representi i pugui ser representada per a
tots aquells que en formeu part.

Carnissers Xarcuters Catalunya vol ser una nova idea
que revalori lofici d'artesa delaboracié de productes
carnics davant els joves, families, cuiners, nutricion-
istes, metges i professors, entre d’altres. En definitiva,
una marca pensada per a traslladar el saber fer del
sector carni a tota la societat.

Amb aquest nou pla que us explicarem a continu-
acio, volem aconseguir posicionar-nos com a col-lec-
tiu a través dels punts de venda i en la presa de deci-
sions dels consumidors.

Carnissers Xarcuters Catalunya: una nova marca
que s’ha treballat primer fixant-nos en el producte
i, després, com aquest arriba al consumidor/usuari.

Artesania i excel-léncia. Una marca
per a transmetre la nostra manera de
ser.

Som un sector que transmet confianga, proper, pro-
fessional i local. Som un sector que des de darrere
dels nostres taulells apliquem processos naturals, sa-
ludables i tradicionals oferint uns productes de qua-
litat que necessiten un posicionament dexcellén-
cia, deixant de banda leconomic. A partir daquesta
premissa, neix la nova marca Carnissers Xarcuters
Catalunya, una nova estratégia de sector per a re-
forgar-nos com a col-lectiu i per a marcar les linies
estrategiques pels proxims anys.

Carnissers Xarcuters Catalunya ha de ser una mar-
ca per a augmentar la confian¢a genuina del consu-
midor actual i que arribi a un nou public que no té
interes pel sector en si mateix, sin6 en les qualitats
dels productes que ven i/o compra. En definitiva, el-
evar el prestigi del conjunt del nostre sector.

El relat d’una
nova marca

Del consumidor passiu al

consumidor actiu.
Persones entre 30 i 55 anys

Fast shoppers / Compradors rapids

Es preocupen pel que mengen i per una
vida ‘saludable’

Vinculen les seves compres a la seva
identitat

Volen aprendre i s6n curiosos

Es preocupen pel benestar del planeta i els
animals

Molt integrats a la tecnologia

Una marca per persones que cuiden el
que mengen.

Persones que busquen
Immediatesa, varietat en

les opcions 1 exclusivitat.
Persones entre 30 i 55 anys

Valoren les noves idees i el coneixement
explicat de manera senzilla

Son de cultura visual i tactil

Busquen nous productes i experiéncies
Lexperiéncia ha de ser facil

Tenen poc temps i molt organitzat
Utilitzen varies vies de comunicacié i
informacié al mateix moment

Els productes entren pels ulls

Una marca actual i amiga en tots
els seus aspectes
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Narrativa de marca

E i a
SIE AT COOITpEhs Que ens fa més forts

Feta per compartir . Busca
- Per comp:s Ens fa més visibles
consciéncia i coneixement

Confianca Posiciona Excel-léencia

En el producte delaboraci6
propia com en el sel-leccionat.
Tant el fresc, el cuit, curat com

el delaboracio

Pebres, Especies i herbes, Additius alimentaris, Ingredients, Complements,
Peparats Teifel, Productes Kerry,

ESPECIES

(IDOR

Circumvallacié 108-110 - 08241 MANRESA Tel. 938 741 200 - Fax 938 731 402
especies@teixidor.com
www.teixidor.com
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El public. Una marca pensada pels
actuals i els nous consumidors

Des de Carnissers Xarcuters Catalunya ja no ens fix-
em en el consumidor més convencional, sin6 que ho
fem en els nous consumidors que estan sorgint, la
nova manera dentendre els productes que es con-
sumeixen i com esta evolucionant l'alimentaci6é en
els ultims anys.

Aquest nou public sén els midlifers i els milenials.
La marca vol parlar a aquestes dues generacions i
a les intermédies, a aquelles persones que es bene-
ficien del nostre producte en el seu dia a dia. Car-
nissers Xarcuters Catalunya vol satisfer les necessi-
tats basiques de les persones i ha de conviure, alhora,
amb lexcel-léncia del producte més exclusiu i aquell
delaboracié propia, que és el que ens representa.
També ha de conviure, i destacar, entre els productes
i negocis que treballen en el pro del benestar animal,
la salut de les persones, el medi ambient, els animals,
i pel fre del canvi climatic.

“La nova marca esta pensada perque els consumidors
actuals no la rebutgin i segueixin confiant amb
el seu carnisser de confianga i que a la vegada, els
més exigents o aquells que no disposin de tanta
confianga, puguin tenir recursos per entendre el que
estan comprant i se’ls pugui captar’, remarca Afra
Quintana, persona encarrega de crear la nova marca.
Carnissers Xarcuters Catalunya.

El relat. La promocio en positiu del
sector ens beneficia a tots els negocis
individualment.

Som un col-lectiu especialitzat en alimentacio i
compromés amb la qualitat de la nostra carn, del
nostre servei i dels productes delaboracio propia.

Representem a carnissers, cansaladers, xefs, mestres
artesans, ramaders, xarcuters i pagesos. Tots junts,
treballem el producte propi, local, artesa, fresc,
curat, cuinat, al tall i a mida.

Escollim amb cura els nostres productes i podem
oferir-los a mida segons necessitats (sense al-lérgens,
ecologic..). Ens assegurem que oferim la millor
qualitat, valor i propietats i, sobretot, el millor gust
a tot el que fem.

Com a col-lectiu pensem en la salut i el benestar
i ens esforcem per seguir les certificacions de

Bo.
Fresc.
[.ocal.

Som un col-lectiu compromes
amb uns valors, un
posicionament i una visio.

Construim una marca
actual, auténtica i directe.
Que posicioni el valor del
bon producte.

Creem una marca que
vagi més enlla de la carn,
pero que la carn en sigui la
protagonista.

Connectem amb el public de
manera directa i relaxada.

Elevem el valor de la carn
i’acompanyem de bones
practiques.

carnissers
xarcuters

catalunya

elaboradors artesans
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qualitat exigides i que compleixen els requisits de la no li importa el sector de la carn sin6 que 'importa
normativa europea de benestar animal. el producte que ell compra, li interessa com li esta
I, sobretot, estem orgullosos de poder contribuir a arribant i quins atributs pot tenir aquest producte i
posar el millor menjar a la vostra taula. aix0 ho ha de saber transmetre aquesta marca.

Amb aquest relat es vol convertir Carnissers Xar- Una filosofia que shaura de transmetre des del punt

cuters Catalunya com un referent de la bona carn,
de la confianca del bon saber i un referent d’'un ofici.
“Volem elevar lofici, comunicar-ho bé donant unes valor del bon producte.

eines que poden utilitzar els carnissers per a mi-

de venda i aixi construir plegats una marca actual,
autentica i directa al consumidor i que posicioni el

florar” remarca Quintana. El proxim repte. Traslladar el

Des de la Federacié volem que el consumidor final missatge de Carnissers Xarcuters
entengui que treballem amb un producte na-tural i Catalunva a la societat
fresc per aixi oferir una bona alimentacio6 per a tota y )

la familia i mantenir la tradici6 alimentaria daquest Ara toca plasmar el nou relat que es vol transmetre
pais. Amb aquest nou paradigma passem d’una mira- des de la nova marca als consumidors de tot el terri-
da romantica de l'artesania i lofici a vincular la marca tori. Es per aixd que estem treballant amb ageéncies
amb el producte en si. El que volem posicionar amb de comunicaci6 joves per aixi plasmar tots els nos-
la nova estrategia del sector és la carn, els seus deri- tres valors a un nou public que viu digitalment, té
vats i plats preparats. cura pel medi ambient i déna importancia en lori-
Cal tenir en compte que ens dirigim a un usuari que gen del producte que compra.

El procés de creacio de marca.
Una marca creada des de tots els territoris.

1 | Estudi del producte. 3 | Com arriba aquest producte a
I'usuari.
2 | Estudi del producte
internacional, passar-lo al local 4 | Com el sector s’engloba sota

i entendre el sector. aquest producte.

Des de la Federaci6 es tenia molt clar que era important que la nova marca i el seu relat es construis des de les
diferents realitats de tot el territori. Es per aix0 que els presidents dels quatre gremis juntament amb carnissers i
xarcuters han estat els principals agents del procés de creacid.

En una primera fase, es va fer una analisi de tendéncies del sector comengant des d’'una perspectiva global i
acabant a un nivell local. En aquesta es va fer una extensa investigacio de les necessitats i experiencies intentant
sortir de la zona de confort i enfocant-ho des de la perspectiva del consumidor. A continuacié es van celebrar
diferents tallers inspiracionals i de debat que a través de taules rodones es van treballar les oportunitats, debilitats
i fortaleses del mon carni sobservaven des de diferents maneres de treballar fent pales de tots els perfils del
territori.

Una vegada feta lestrategia i relat, posteriorment es va presentar una primera proposta de direccié de relat i
d’identitat visual per aixi, finalment, acabar amb la proposta que us presentem.



LA IMPORTANCIA DE LETIQUETATGE DE LA CARN GRAS | MAGRE 181 - MAIG

Llista d’ingredients
Al-lergens detacats en
el llistat d'ingredients
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Informacio nutricional
(per 100g)

Pais d’origen
Lloc de procedéncia de la can

Dades de I'empresa P e oo/ Lugie do

Do de la empress

A IMPORTANCIA
DE LETIQUETATGE
OF LA CARN

Normativa, regulacio i consells per
un etiquetatge segur pel client

La tracabilitat o historial d'un aliment és la notificacio de tots els passos i manipulacions
que rep un aliment des que es produeix fins que acaba a I'expositor d'una botiga.

Per assegurar una tracabilitat fidel a la realitat, la informacié que es proporciona

al consumidor és imprescindible. Aquesta informacié té com a principal element
I'etiquetatge del producte, el qual ha de recollir dades correctes i transparents sobre
I'origen, el contingut, el tractament i I'Us dels aliments. No és opcional el seu Us, sind
que és una obligacid que tenen tots els productors envers els consumidors i que és una
evidéencia de la qualitat de les nostres carns.
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LA IMPORTANCIA DE LETIQUETATGE DE LA CARN

Denominacié del producte

Quantitat neta
100 g
— Pautes especials de
“ - conservacio i/o utilitzacio
Cormirenns sn frin entw i
0°C y 4°C
v ooy Data de caducitat
FECHA DE
20-08 - 2011
W
B 2IASETEED
Registre Sanitari

Queé en diu la normativa?

El Reglament de la Uni6é Europea que va entrar en
vigor l'abril del 2015 sobre la informacié alimentaria
facilita al consumidor dades rellevants sobre el
pais dorigen o lloc de procedencia de les carns
de porci, ovi, capri i aus. En canvi, pel que fa a la
comercialitzacié de la carn de bovi, la informacié
sobre el pais dorigen o lloc de procedencia és
obligatoria des de fa quinze anys.

Entre els elements obligatoris de letiquetatge que
recull el Reglament 1169/2011 hi ha: la denominacié
de laliment, llista i quantificacié dels ingredients,
possible preséncia d’alléergens, quantitat neta,
data de durada minima (caducitat) o consum
preferent, condicions de conservacid i / o condicions
dutilitzacié o mode docupacio, rad social i adreca
de loperador, etiquetatge nutricional ...

I en el cas de les carns hi ha exigéncies addicionals
pel que fa a la informacié de letiqueta. La carn
fresca, per exemple, també ha d’incloure el N° de
Registre Sanitari, mentre que els productes elaborats
mostraran la Marca Sanitaria en el seu etiquetatge.

Més tracabilitat és més qualitat?

A cada etapa de la produccio i distribucio, els
operaris compten amb un sistema d’identificacié i
registres per garantir aquests dos aspectes:

Coneixer la relacié entre la carn i l'animal del qual
procedeix.

Proveir d’'informacid relativa a les indicacions de
letiquetatge als operadors de les etapes posteriors de
la produccié i la distribucio.

El sistema té la capacitat de trobar i seguir el rastre
d’'un aliment o animal destinat a la produccié
dialiments o a la produccié de substancies destinades
a la incorporaci6 daliments.

Una de les principals eines que permeten la
tracabilitat és, sens dubte, letiqueta dels aliments.
Segons la Norma General de I'Etiquetatge, la
informaci obligatoria de letiquetatge dels productes
alimentaris ha de comprendre dades com ara: el pais
de cria, el de sacrifici i el codi del lot que identifica la
carn subministrada.

Daquesta manera, si es produeix algun tipus de
problema, és possible reconstruir litinerari que ha
seguit un producte directament o indirectament
destinat al consum. Només amb un etiquetatge
correcte i detallat es podra oferir seguretat
alimentaria i qualitat. Al final, letiquetatge és el
mapa visual d’'una cadena alimentaria que comenga
lluny de la botiga, a vegades a milers i milers de
quilometres, pero ens permet tenir al palmell de la
ma una informacié imprescindibles pel consumidor.
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EL REPTE DE REDUIR EL
PLASTIC D'UN SOL US
A LES CARNISSERIES

Facilitar i promoure que els clients portin
els seus envasos pot ajudar a reduiir costos |

residus

MARTI MORATO
BDM and Cofounder Go Zero Waste

La utilitzacié generalitzada del plastic d’usar i tirar
és una realitat que cada cop preocupa i ocupa més a
consumidors i botiguers.

Bosses, safates, lamines, menjar envasat al buit... el
plastic és ben present a les carnisseries amb gran
varietat de formes i usos.

Es ja un fet habitual emportar-se cada producte
a casa embolicat en paper laminat amb plastic, tot
embolcallat en una bossa de plastic o safata.

En la majoria de casos, aquest residu recorrera uns
metres pel barri abans d’arribar a casa el client i ser
llengat a les escombraries sense la possibilitat ni de
ser reciclat.

Reduir-ne I'iis és un repte compartit de botiguers i
clients a més d’'una oportunitat de reduir costos que
suposen que poden suposar milers deuros per al
negoci cada mes.

El problema dels residus plastics

Lleuger, transparent, economic, impermeable,
resistent. Les multiples propietats del plastic el fan
un material versatil i ampliament utilitzat.

No obstant aixo, la majoria de plastics triguen
centenars d’anys en descompondre’s pel que sén un
residu que es queda permanentment al planeta.

Un problema d’escala mundial

A aquestes alcades, tothom ha vist imatges d’animals
marins atrapats en plastic o platges paradisiaques
envaides de brossa que dia a dia sempassa el mar.

La gesti6 de residus sesta convertint en un problema
creixent a tot el moén. I més encara des que paisos com
la Xina han comengat a restringir les importacions
de residus amb la voluntat de deixar de ser 'abocador
doccident.

El nostre model economic sha basat en lextraccid
de recursos, la fabricaci6 de béns, la venda d'aquests
sense assumir les veritables conseqiiéncies de tots
els residus que sacumulen al final de la vida util
dels productes que consumim. Al final del seu us,
simplement “ho tirem”

I aqui és on radica el principal problema del nostre
estimat plastic: un plastic que té la propietat de ser
practicament indestructible.

Podriem dir doncs que la millor virtut del plastic,
la seva durabilitat i lleugeresa, és també el seu gran
defecte.

Cada any més de vuit milions de tones de plastic
entren als nostres oceans i es calcula que el 2050 hi
podria haver més plastic que peixos al mar.

I no és un problema llunya: un recent estudi publicat
per la WWEF (el Fons Mundial per a la Natura),
apunta el Mediterrani com el mar més contaminat
del moén. Espanya és el segon pais que més plastics
hi aboca i la costa de Barcelona, una de les principals
contribuidores.



GRAS | MAGRE 182 - SETEMBRE
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El nostre model economic s’ha
basat en I'extraccié de recursos,
la fabricacio de béns, la venda
d’aquests sense assumir les
veritables conseqiiéncies de tots
els residus que s’acumulen al final
de la vida util dels productes que
consumim. Al final del seu s,
simplement “ho tirem”.

Pero si jo reciclo, com pot passar aixo?

A finals dels anys 80 com que ja comengavem a
tenir alguns dels abocadors plens, es van concentrar
esfor¢os en promoure el reciclatge com una accié de
responsabilitat envers la proteccié del medi ambient.

Quaranta anys després, el reciclatge es queda curt
per afrontar aquest problema. La reduccié i la
reutilitzacio es posicionen com les veritables mesures
d’impacte. Prevenir que els residus es generin per tal
devitar la seva posterior gestio.

I és que reciclar vol dir tornar a posar en circulacio
com a nous materials tots aquests residus que avui en
dia generem i que no sabem on posar.

Aixi i tot, les xifres parlen per si soles: avui en dia
sestima que només un 14% del plastic mundial és
reciclat. A Catalunya shan dedicat molts esfor¢os a
augmentar els indexs de reciclatge, pero les xifres fa
anys que estan estancades i sén insuficients.

La complexitat de reciclar el plastic

El problema del plastic és que no és un sol material,
hi ha més de 1.000 tipus diferents i aquests es
combinen entre si creant hibrids que fan la tasca de
reciclatge practicament impossible.

Per tant, cal insistir que la solucié pel problema del
plastic no passa pel reciclatge, aquesta ha de ser, com
a molt, [dltima etapa del nostre cicle.

Pensar de manera circular

Per poder solucionar el problema creixent dels
residus, cal repensar tota la nostra cadena de
produccid, comengant sobretot per com dissenyem
els nostres plastics, pensant en s que sen fara i
tenint-ne en compte tot el seu cicle de vida.

Abans delarribadala cultura d”usar illengar” viviem
en la cultura de l'aprofitament, i el sector carni nera
un molt bon exemple: no es malgastava res de res.
Hem de recuperar aquesta mentalitat de “no residu”
i actualitzar-la als temps en queé vivim.

Si comencem a dissenyar els nostres productes i a
prendre les decisions de negoci d'una manera més
circular, de cop i volta ens adonarem que estem
reduint de forma drastica la nostra generacié de
residusi per qué no, fent el nostre negoci més eficient.

Trobar alternatives al plastic

Quines alternatives al plastic d’un sol s existeixen per
a una carnisseria? Avui en dia en el mercat es troben
altres opcions fetes amb diferents materials dorigen
biologic (no de petroli) i que sén compostables. Per
tant, ofereixen un punt de millora en la cadena de
produccio.

El problema d’aquests materials compostables a dia
davui és que la infraestructura de compostatge a
Catalunya no és suficient per a donar resposta a un
augment del volum d’aquest tipus de residus.

Per poder solucionar el problema
creixent dels residus, cal repensar
tota la nostra cadena de produccio,
comencant sobretot per com
dissenyem els nostres plastics,
pensant en I'Gs que se’'n fara i tenint-
ne en compte tot el seu cicle de vida.
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Un altre fet a tenir en compte és que la majoria
d’aquests envasos no ofereixen les propietats barrera
necessaries per mantenir la carn en un estat optim,
per la qual cosa es fan malbé abans, creant un altre
tipus de residu.

Portar-se el tupper de casa

Lalternativa avui en dia és incentivar que els clients
portin lenvas de casa net i preparat per cada una dels
productes que volen comprar.

Incentivar aquesta practica i facilitar-1i al client que
es porti “el tupper” de casa com a alternativa a tots
els papers, safates i films esta a 'abast de tot el sector
carni.

En aquest sentit, un bon incentiu pot ser oferir un
petit descompte (entorn del 3 o el 5 per cent de la
compra) per a clients que portin lenvas de casa seva
i anunciar-ho al establiment de forma clara.

Encara que una mesura aixi podria veure’s com
una perdua de compatitibitat i una moléstia per
a la clientela, el cert és que també pot aportar un
estalvi en envasos per al botiguer i la millora de la
seva imatge de cara a una clientela cada cop més
conscienciada.

Tornar al retornable

Oferir alternatives sense renunciar a la comoditat
i la higiene és la clau per canviar la inercia de I'us
desmesurat del plastic a les botigues.

Un dels reptes és que avui dia és que els clients no
estan acostumats a portar els envasos de casa. Per
aquesta rao, la nostra empresa, Go Zero Waste, esta
treballant en uns sistemes de retorn denvasos que
fara possible que carnisseries i diferents establiments
puguin oferir envasos reutilitzables sense haver de
portar-los de casa i amb la tranquil litat per part de la
carnisseria de que aquests estiguin nets i higienitzats.

Gracies a les noves tecnologies, ens és possible tracar
lorigen i final dels envasos i poder saber quan el
client ha acabat de fer-ne un us per poder-li anar a
buscar o recollir-lo en punts de recollida. Res que no
existis abans.

El sistema esta en fase de desenvolupament, pero
algunes proves pilot amb comergos locals a granel,
indiquen que la gent se sent molt comoda i segura
amb aquest sistema. Si fa 70 anys viviem sense
plastic, per qué no podem tornar-ho a fer ara?

Oferir alternatives sense renunciar
alacomoditatila higiene és la

clau per canviar lainércia de

I’Gs desmesurat del plastic a les
botigues.

Una clientela cada cop més conscienciada

Existeix una creixent preocupacié dels consumidors
sobre els problemes derivats de la contaminacié del
plastic i la generaci6 de residus.

Cada cop sén més les persones que busquen reduir
I'impacte ambiental del seu consum. Entre elles, les
generacions més joves, els clients del futur.

Ens trobem davant el repte de servir a una clientela
cada cop més conscient i exigent que demana
alternatives sense voler renunciar a la comoditat.

Portar-se l'envas de casa: qué en diu la
sanitat?

Actualment és permes que el mateix client es porti el
seu propi envas o “tupper”. En aquest cas, només es
requereix que lenvas estigui net i que no es barregin
diferents productes en el mateix contenidor.

Es per aixo que és important que cada client es porti
tants envasos com productes necessiti comprar.

Unes experiéncies similars al Segriai al Pais
Basc

Existeixen algunes iniciatives com les proposades al
sector carni i al peixater.

Un exemple és la campanya “Subete a nuestro bote”
realitzada pel govern de Guipuscoa juntament amb
els gremis de carnissers i peixaters I'any 2013.

Un altre exemple més proper és la iniciativa “Envas
sota el bra¢” promoguda per l'associacié Ecosuma i
la col-laboracio de diversos comercos lleidatans.

La campanya va orientada a minimitzar els envasos
i residus que ens enduem quan fem la compra i
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Revertir aquesta situacid i fer
possible una industria alimentaria
més sostenible que s’adapti

als reptes del segle XXI és
responsabilitat de tots els sectors.

compta també amb la implicacié de la cadena de
supermercats Plusfresc.

Exemples com aquest presenten una estrategia
conjunta d’administracions, botiguers i clients per
incidir sobre els habits de consum per reduir residus
i generar un impacte real.

Una oportunitat per reduir costos

Finalment i no menys important, cal destacar que
I'is generalitzat de plastics i envasos també suposa
un important cost per als botiguers.

Segons fonts consultades, podem estar parlant de
milers deuros al mes invertits en bosses, safates,
lamines i altres envasos plastics.

Es per aixd que reduir-ne I'is també suposara un

important estalvi per al negoci.
El plastic sha convertit en el simbol del nostre

sistema productiu actual, d'una economia lineal
basada en la cultura de “I'usar i llengar”

Revertir aquesta situacié i fer possible una inddstria
alimentaria més sostenible que sadapti als reptes del
segle XXI és responsabilitat de tots els sectors.

Treballem plegats per aportar alternatives que
facilitin aquesta transicio, millorant la competitivitat

dels negocis i buscant la complicitat dels clients.

CrmaL
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MALBARATAMENT D'ALIMENTS. QUE HI POT FER EL SECTOR?

Els dltims estudis que quantifiquen les tones
dialiments (si, aliments que encara estan en bones
condicions pel consum huma) ens mostren una
realitat incomoda i dramatica. Només a Europa es
calcula que anualment es renuncia a 89 milions de
tones d’aliments i, a Espanya, 7,7 milions. Aquest
descontrolat malbaratament es troba tant en les fases
productives com en les de venda i consum. Un cercle
viciés que no sembla tenir una solucié ni facil ni
immediata pero des del sector carni podem aplicar
practiques imprescindibles per reduir els residus
alimentaris. Preparats per canviar el moén?

Rebutja tot allo que sigui impossible daprofitar.
Aquest seria leslogan que s’ha de seguir al peu de
la ratlla si el que es vol és estalviar el malbaratament
de centenars de quilos daliments, tots ells aptes
pel consum huma, a les carnisseries i xarcuteries.
I aixd no ho diem nosaltres sind6 que consta en
I"Agenda 2030’ establerta per la Unié Europea i on
especifica en I'Objectiu n°12 la meta especifica de
“reduir a la meitat el malbaratament alimentari per
capita mundial en la venda al detall i, a escala dels
consumidors, reduir les pérdues d’aliments en les
cadenes de produccié i subministre”.

Amb aquesthoritz6 del 2030,1a FAO (Organitzacio de
les Nacions Unides per 'Agricultura i 'Alimentacio)
preveu que la distribucid és responsable d'un 5% del
malbaratament dels aliments de consum huma que
acaben a la brossa. A més, la Uni6 Europea va fer un
estudi aproximat de cada pais membre i la conclusio
encara és més demolidora, només a Espanya sestima
que 1,2 milions de tones d'aliments es perden en el
moment de la distribucié majorista i al detall.

Lasituaci6 ésinsostenible i ja hi ha molts establiments
relacionatsambladistribucidiel comerg queapliquen
mesures per evitar i preveure el malbaratament
alimentari. Algunes Comunitats Autonomes com
la catalana ja treballen en plans normatius que
obliguen a les empreses alimentaries a establir
mesures concretes per reduir el malbaratament.

Hi guanyem tots

La conscienciaci6 i lluita mediambiental cada dia
guanya més adeptes i militants, des de la veina del
quart finsal gran supermercat. Es unalluita col-lectiva
i en massa, una altra forma denfrontar-la no seria
possible. Per tot i aixo i amb les xifres que faciliten

e
L
Solament a la Unié Europea,
s'estima que anualment es

malgasten 80 milions de tones
d’aliments, dels quals Espanya
representa aproximadament
uns 7,7 milions de tones.

els ultims estudis, des dels establiments tradicionals
podem fer molt per contribuir a minimitzar el
malbaratament dels aliments; dentrada considerar-
ho un objectiu i proposit més de la nostra empresa. A
més, hi guanyem tots perd especialment les empreses
amb rendiments economics demostrats.

Economic: reduir les pérdues produides pel
malbaratament de les nostres matéries primeres
sempre augmentara a favor de la nostra caixa. Molt
simple, si no acaba a la brossa, té un preu i, per tant,
es pot facturar, demostrar i vendre.

Social: trobar un us alternatiu als aliments que es
malbaratin en forma de donacions pel consum
huma, alimentaci6 animal, aprofitament energetic o
altres usos industrials pot ser una sortida optima i
que satisfa a tothom.

Medi Ambient: el malbaratament anual de tones
de menjar que es podria consumir és un atemptat
molt poc étic que va en contra del proposit de
produir aliments perque la gent <salimenti. A
part d’incoherent i insostenible com a reflexio
humanitaria, també contribueix negativament al
canvi climatic, suposant un escull perjudicial per a
la preservaci6 de la biodiversitat del nostre planeta.

Legal: les normatives que sestan desenvolupant a
favor de la reduccié del malbaratament d’aliments
sacompanyen de requeriments legals i economics
importants. Per tal devitar-los cal aplicar, com més
aviat millor, accions de prevencié i mesures que
puguin reduir el rebuig d’aliments encara aptes pel
consum dels nostres clients.
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12 CONSELLS FACILS PER REDUIR
EL MALBARATAMENT A LES
CARNISSERIES | XARCUTERIES

1.

Homologa els proveidors,
assegurant-te que
compleixen tota la
normativa necessaria
perque les materies
primeres arribin als nostres
establiments amb el maxim
de vida util.

2.

Planifica les comandes
enrelacié alaprevisid de
vendes.

3.

Cuidar l'estiba: un
emmagatzematge
inadequat de les nostres
cameres de refrigerat i
expositors contribueixen a
un deteriorament més rapid
dels aliments i, per tant, a
reduir la seva vida Util en
venda.

4,

Evita trencar la cadena del
fred en totes les etapes de
venda i elaboracié.

5.

Compleix amb el Pla

de Neteja i Desinfeccid
establertaen 'empresa,
evitant que el producte es
contamini.

6.

Aplica el sistema “primer
aentrar, primer a sortir’,
d’aquesta manera, s'evita
malbaratar aliments perque
hagin “madurat” o “caducat”
a les nostres cameres o
estibes.

/.

Estudia la mida dels envasos
de les matéries primeres o
auxiliars, ja que la mida dels
mateixos s’ha d’adaptar en
funcié de I'is que selidoni a
cada aliment.

8.

Aprofitament de les
matéeries primeres, evitant
el rebuig mitjancant un
adequat trossejat, nous talls
0 usos culinaris recomanats
als nostres consumidors,
aixi com l'aprofitament en
les nostres elaboracions.

9.

Promoure la qualitat per
davant de la quantitat:
evitala sobrecarrega de
productes als taulells.

10.

Utilitza exclusivament el
contenidor de “Rebuig” per
I'eliminacio de la matéria
primera organica del teu
establiment, separant del
mateix els plastics o altres
tipus d'embalatges que
dificultin 'aprofitament dels
nostres subproductes en
les plantes de tractament,
evitant que se'ls hi puguis
donar una segona vida.

11.

Formar iinformar al'equip
de treballadors sobre

la politica de 'empresa
enlareduccio del
malbaratament.

12.

Assessorar els nostres
consumidors sobre la
temperatura adequada,
mesures de conservacio i
vida util dels aliments que
compren en els nostres
establiments, aixi com de les
alternatives possibles.
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ADDITIUS EN ELS
ALIMENTS, UNA REALITAT
INCOMODA

JOAQUIM MALLAFRE

Lus d’additius en l'alimentacié es remunta gairebé a la
prehistoria. Antigament, com que no tenien mitjans
mecanics per conservar els aliments, es recorria a I'is
de conservants com ara la sal, sucre, espeécies, el fum o

els llevats.

La finalitat en I'ds d’aquests additius era allargar la vida
dels aliments o facilitar-ne el transport i a vegades es
combinaven amb tecniques de fermentaci6 o dessecacio
o amb I'ts d’argiles, sofre, olis o cendres.

Posteriorment es va comengar a utilitzar la temperatura
per conservar els aliments, amb el fred i la congelacid,
en un principi amb els pous de gel on emmagatzemaven
el gel i a posteriori el feien servir per conservar aliments,
fins avui que podem fer servir tecniques de congelacié
o ultracongelacid, ja que es va comprovar que quan
un aliment es congelava saturava la proliferacié dels
microorganismes o l'accié dels enzims que modifica i
deteriora els teixits dels aliments.

Pel que fa a I'is de la temperatura calenta, es van
comengar a utilitzar técniques desterilitzacié com
ara la pasteuritzacié o la Uperitzacié que van suposar
una auténtica revolucié en la produccid, conservacio i
transport dels aliments.

A mesura que van anar creixent les necessitats de
produccié massiva i conservacié dels aliments i de
transport daquests, es va anar introduint alguns
elements quimics que milloraven la conservaci6 i
laspecte daquests mateixos perd que en alguns casos
es va demostrar, anys més tard, que directament eren
perjudicials, toxics per al consum huma o directament
veri, com és el cas del Borat de Sodi que s'utilitzava en
les conserves de peix o carn.

No va ser fins a mitjans del segle XX quan la FAO junt
amb I'OMS va crear una comissi6 dexperts per analitzar
els diferents tipus d’additius i regular-ne I'is segons
I'impacte sobre la salut humana.

Es per aixo, que a causa de la conscienciaci¢ i
sensibilitzacié d'algunes empreses franceses i de tot el
mon han comengat a introduir protocols per reduir
substancialment o fins i tot eliminar, I'ts d’additius
com ara conservants, nitrits, antioxidants o colorants
artificials, sacrificant part de la vida d'aquests aliments
o l'aspecte d’'un producte, massa sovint artificial, que tot
i que sense additius potser és una mica més apagat, el
més important son les caracteristiques organoleptiques
i en definitiva, la salut.

FOIE GRAS DE PATO ENTERO

Toda la experiencia de Rougié concentrada
en un foie gras excepcional

Coccibtn a baja
temperatura

_ Sin nitritos
SIN Conservantes

B Ingredientes nobles: la seleccion de nuestro
mejores Foie gras, una pizca de sal de quérande
y de pimienta de Sarawak, un toque de Sauternes
sin sulfitos anadidos y nada mas !

Fsta nueva receta creada y elaborada en nuestro
taller de Sarlat, en el centro del Périgord Noir, es
el fruto de més de 140 anos de experiencia de la
Maison Rougié. Este foie gras Clean Label, sin nitri-
tos ni conservantes, se cuece a baja temperatura
para revelar la pureza de sus aromas, dandole
una textura ultrafundente.

n'sl pro.rougie.com - Contacto : +34 943 635 566
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NOTICIES
DESTACADES

LA FEDERACIO
CELEBRARA LA JORNADA
TECNICA ‘EL FUTURDE LA
CARN’ A LA FIRA IMEAT

Fa dos anys es presentava com la gran fira espan-
yola dedicada al sector de la carnisseria, la xarcu-
teria i la gastronomia. Era el 2017 i la fira de Cor-
nella de Llobregat acollia per primer cop IMEAT
Espanya amb lesperanca que fos el millor apara-
dor d’un sector en constant canvi. La gastrono-
mia, de la ma de grans cuiners, més la preséncia
de proveidors, empreses tecnologiques i carnissers
de tot el pais es donaven la ma per emprendre la
primera edicié. Milers de visitants i centenars dex-
positors van demostrar el poder de convocatoria
que és capa¢ daixecar el mdn de la carnisseria i la
xarcuteria. Amb caracter bianual i voluntat de ser
tot un referent que necessita cuinar-se a foc lent,
IMEAT torna el proxim 6 i 7 doctubre a la Fira de
Cornella.

En aquesta segona edicid, Carnissers Xarcuters
Catalunya sera present a la fira com a col-labora-
dor i a la vegada sera lencarregat de realitzar la
Jornada Técnica ‘El futur de la carn’.

Aquesta edici6 també anira carregada de novetats
i amb un programa dactivitats, workshops, exposi-
cions, tallers i referents del mén de la cuina que
la transformen en una de les jornades més impor-
tants de I'any. Imeat té lobjectiu de ser un punt de
trobada per buscar sinergies, noves idees i, sobret-
ot, aprendre des d’'una optica “business to busi-
ness” posant en contacte els carnissers espanyols
amb els proveidors. Un escenari idoni per obser-
var, intercanviar i aplicar noves formes de treballar
i posicionar-se al mon.

GRAN EXIT EN LA SEGONA
EDICIO DEL DIA DEL
XAl

La segona edici6 del Dia del Xai organitzada per
INTEROVIC, va tornar a ser protagonista durant
el mes de juny en tot el territori espanyol. Gracies a
la campanya posada en marxa, sota el nom de Tot
a la brasa, la carn de xai ha estat tendéncia aquest
estiu en els consumidors, mitjans de comunicacié
i punts venda.

Més de set mil carnisseries i supermercats van
donar suport a aquesta iniciativa a través de mate-
rial promocional en els seus establiments. Dins de
les diferents activitats dutes a terme, cal destacar el
sorteig de les vuit barbacoes Weber que es va dur a
terme entre més de tres mil persones que van par-
ticipar en la promoci6.

A més, els nous talls i el caracter sostenible del sec-
tor han estat protagonistes a la televisié. Durant el
mes de juny es va emetre un espot publicitari a Tele
51 Antena 3, i a través de moments interns en els
programes més populars, com Ana Rosa, Espejo
Publico o Ahora Caigo, i programes especialitzats.

Una campanya que va néixer amb lobjectiu de
generar una nova oportunitat de consum de carn
de llet, xai i cabrit dorigen nacional durant aquesta
temporada estival.

Interovic, la Interprofessional Agroalimentaria
de I'Ovi i el Capri de Carn (INTEROVIC) és una
Organitzaci6 sense anim de lucre, reconeguda pel
Ministeri d’Agricultura, Pesca, Alimentaci6 i Medi
Ambient (MAPAMA), que agrupa a tots els sub-
sectors daquesta activitat ramadera: produccio,
comercialitzacié, industria i adobers que repre-
senten al conjunt d’aquest.
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TERCER CONCURS NACIONAL DE
LLONGANISSA TRADICIONAL

La Confraria, juntament amb la Fundacié Oficis de la Carn, ja hem
obert les inscripcions al web del concurs per rebre les candidates a
emportar-se el premi denguany. Fins al 27 de setembre hi ha temps
per omplir les dades al formulari d’inscripcié del web i hi sén cridades
totes aquelles empreses de Catalunya que estiguin degudament
autoritzades per lelaboracié de productes carnis i compleixin amb
les bases del concurs.

Posteriorment a la inscripci6 sobrira el termini per la recepcié de
llonganisses a la seu de la Fundacié Oficis de la Carn (c. Consell de
Cent, 80.08015. Barcelona) des del 30 de setembre fins al 2 doctubre.
3 dies claus per enviar la millor elaboracid i que el jurat en faci la tria
més justa. Els resultats del concurs es faran publics en el marc de la
Fira IMEAT de Cornella de Llobregat el proxim 6 doctubre.

Un any més, la Festa del Porcila Cervesa de Manlleu, també s'implica
en la convocatoria d’'un concurs que té com a objectiu la promocié, el
foment i la difusié dels oficis relacionats amb la carn i els productes
carnis a Catalunya.

cxn 0¢ CABRI g LA UNIGN EUROPEA RESPALDA LAS CAMPANAS QUE

g EcHALf [BIE PROMUEVEN LA PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE =
N _ - —  246.081.000

"'N ATU R AL 2 carne e canro y cordera, Entre s abjetos, poscanr t carne de ovng contactos

HIEEH E“RDFEU como una carne sostenible que cuida el entorno medioambiental y reforzar los

ELIGE EL nuevos cortes como una opcién mas de consumo diario.
(ORDEp, « Spots en television nacional y cines
/\3 73 « Campafia en més de 21.000 puntos de venta 4800000
:2; ZK " 30 nuevas jornadas de formacion a profesionales espectadores
“ohays " Campaiia de contenido digital: videos e infografias >
« Gabinete de prensa y relaciones pblicas pi=In
" Ferias profesionales
2.124.999
visualizaciones

El contenido de esta campaia de promocion representa Uinicamente las opiniones del autor y es de su exclusiva
responsabilidad. La Comisién Europea y la Agencia Ejecutiva de Consumidores, Salud, Agricultura y Alimentaciéon (CHAFEA)
no aceptan ninguna responsabilidad por el uso que pueda hacerse de la informacién que contiene.

ENTRE TODOS LLEGAMOS MAS LEJOS www.canalcordero.com

CAMPARNA FINANCIADA INTER LA UNION EUROPEA RESPALDA LAS
CON LA AYUDA VIC CAMPANAS QUE PROMUEVEN LA

DE LA UNIGN EUROPEA PROTECCION DEL MEDIO AMBIENTE




Document publicitari. Data d'emissi6: Febrer 2017

Condicions revisables en funcié de I'evoluci6 del mercat. S’aplicaran les que estiguin en vigor al banc en el moment de la formalitzaci6.

OSabadell GREMICARN

XARCUTERS DE BARCELONA | COMARQUES

Un compte Pensat per tal que els autonoms,
comercos, els despatxos professionals i les peutes
empreses es facin grans.

m~
Aquest nombre és indicatiu del risc del
producte. Aixi, 1/6 és indicatiu de

menys risc i 6/6 és indicatiu de més

[ risc.
Banco de Sabadell, S.A. es troba adherit al Fons
Espanyol de Garantia de Diposits d’Entitats de

T abonem el 10 %
de la teva quota d'associat*

dipositant.

0 + TPV + Finsa + Gratis
30€ mes

comissions Amb condicions preferents. bonificacio de I'1 % en I'emissio de Servei Kelvin Retail,

d’administracio i de nomines i assegurances socials.2 informaci6 sobre el

manteniment.1 comportament del teu
negoci.s.

Truca’ns al 902 383 666, identifica't com a membre del teu collectiu, organitzem una reunio
i comencem a treballar.

* Fins a un maxim de 50 euros anuals per compte, amb la quota domiciliada. L'abonament es fara durant el mes de gener de I'any seglient.

Aquestes condicions es mantindran mentre es compleixin els requisits establerts en el contracte:

-Tenir un ingrés regular trimestral per un import minim de 10.000 euros (se n’exclouen els ingressos procedents de comptes oberts en el grup Banc Sabadell a nom del mateix titular).
-1 complir, com a minim, dos dels requisits seglients: un carrec en concepte d’emissié de ndmina, un carrec en concepte d’assegurances socials, un carrec en concepte d'impostos o
dos carrecs en concepte de rebuts. En cas que el titular sigui un comerg, s un requisit obligatori disposar de TPV amb la nostra entitat. Es consideren comerg a I'efecte de la
contractacié d’aquest compte els que figuren en el llistat publicat a www.bancsabadell.com/compteexpansionegocisplus.

Aquests requisits son de compliment mensual, de manera que si al tercer mes no es compleixen aquestes condicions, automaticament el Compte Expansié Negocis Plus PRO passara a
ser un Compte Professional.

1. Rendibilitat 0% TAE.

2. Si hi domicilies conjuntament I'emissié de ndmines i assegurances socials te'n bonifiquem, cada mes, I'l %, amb un maxim de 30 euros/mes.

3. Comptaras amb un servei periodic d’informacié actualitzada sobre el comportament del teu comerg, els teus clients i el teu sector, per ajudarte en la presa de decisions.

bancsabadell.com

Captura el codi QR i
coneix la nostra news
‘Professional Informa’
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| bossa

Bo.
Fresc.
Local.

carnissers
xarculers
catalumnya

Des de la Federaci6 Catalana de Carnissers i
Cansaladers - Xarcuters hem dissenyat un nou
element de promoci6 de la marca Carnissers
Xarcuters Catalunya, que els vostres clients ja tenen
associada a les promocions del punt de venda i que
desitgem que sigui un bon regal per a ells. Aquesta
marca engloba a tot el collectiu i sota Ieslogan de
Bo. Fresc. Local., volem donar-li un plus de qualitat
i reconeixement als productes que surten dels
establiments agremiats d’arreu de Catalunya.

Les bosses, segons la mostra que heu rebut a través
de correu postal (i sense poder incloure cap element
més), les podeu comprar al preu d’1,05€ + IVA. Que
representa un estalvi mig de més del 40%.

El preu inclou els ports a 'adreca que de Catalunya

carnissers

xarcuters
catalunya

digueu. La quantitat minima de comanda és de 200
unitats, i es poden afegir trams de 100 unitats. Cada
capsa de 200 unitats té un import de 210,00 + IVA,
enfront de la mitja de mercat que serien uns 370,00
+ IVA.

La primera comanda global dels socis interessats la
tancarem el dia 16 de setembre i per formalitzar-la
haureu domplir el formulari que trobareu al segiient

enlla¢: www.carnissersixarcuters.cat/bossaroba

Rebreu la vostra comanda durant la primera

quinzena del mes de novembre.

Desitgem que us animeu a participar en aquesta
iniciativa i que omplim els carrers amb la marca que

ens representa a tots.
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El curs va dirigit a treballadors, principalment joves en actiu, que treballin o que hagin comengat a treballar en els
darrers anys en petits establiments del sector carni en general o en obradors artesans de carnisseria-xarcuteria, i
no disposin dels coneixements tecnologics més elementals, o dels nous conceptes o habilitats relacionades amb
les caracteristiques, propietats i manipulaci6 de les carns, lelaboracié dels productes derivats, lorganitzacié del
treball i la gestié economica i de la produccié en aquests petits establiments.

Pels seus continguts també es considera molt adequat per aquells professionals que treballen en establiments
carnis de majors dimensions, i que necessiten un reciclatge o una actualitzacié de coneixements per adaptar els
seus processos i la seva oferta als nous requeriments tecnologics, de presentacié i de tendéncies que imposen els
temps actuals.

A Thora de dissenyar aquest curs s’ha tingut en compte que els alumnes que assisteixin poden, de forma habitual,
exercir la practica daquests processos als seus propis obradors de forma immediata i diaria, amb l'avantatge
que en el decurs de les sessions tenen loportunitat de traslladar de forma directa els seus dubtes i consultes als
professors especialistes.

En el modul de Treball de la Carn Fresca es fara especial incidéncia en el coneixement de les caracteristiques i
propietats de les carns en general i en el seu treball a partir de les diferents espécies dels animals de carnisseria. Ens
centrarem en lespecejament per lobtencio, a partir de les peces tradicionals, de talls amb nous formats sobretot
destinats a la presentaci6 al taulell i al cuinat d’acord amb les necessitats del consumidor actual, sense deixar de
banda els requeriments de la restauraci6. També es dedicara especial atencio als escandalls de produccio i a la
presentacio i preparaci6 delaborats frescos d'acord amb les tendencies més innovadores.

Diploma d’acreditacié lliurat conjuntament per + Investigadors de I'TRTA
la Fundacié Oficis de la Carn i el Departament  Carnissers professionals amb gran experiencia
d’Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentaci6 a o Teécnics especialistes, en nutricid, dietética,
tots els alumnes que hagin assistit com a minim seguretat alimentaria...

a un 80% de les sessions, de cada modul.  Cuiners de reconegut prestigi
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En el curs es planteja un conjunt ambiciés dobjectius entre els quals destaquen els segiients:

Proporcionar als alumnes un ampli coneixement de les caracteristiques, propietats i qualitat de les carns de les diferents
especies dels animals de carnisseria.

Proporcionar una visié moderna de lespecejament, lobtencid de talls, la seva presentacid, i el seu tractament culinari
de les espécies d'animals de carnisseria.

Donar a coneixer les bases tecnologiques de preparaci6 de les carns i delaboracié de derivats carnis frescos.
Actualitzar els coneixements tecnics i legals dels processos de treball i delaboracié.

Adaptar els processos de treball, preparacié i presentacié de les carns i delaboraci6 de derivats carnis frescos en petits
establiments.

Adequar els processos de produccié i la composicié dels productes a les tendéncies actuals.

Divulgar i preservar el patrimoni gastronomic i culinari dels productes tradicionals a Catalunya, i ampliar-ho amb
altres productes i presentacions no autoctones.

Establir les bases per la preparacié i lelaboracié de productes de qualitat amb vocacié diferencial dels productes de
gran consum.

Assentar les bases per lestimul de la creativitat i la innovaci en els petits establiments delaboracié artesana com a eina
de millora de la competitivitat i exclusivitat.

Fomentar la relaci6 personal o professional entre els alumnes de diferents perfils i procedéncies, perd amb la base
artesana comuna.

Fundaci6 Oficis de la Carn. Tel: 934 241 058. E-mail: info@escolaoficisdelacarn.cat.
Escola Agraria de 'Emporda. Tel. 972 630 123 - 972 630 622

Hores lectives: 96 Aules i planta pilot de I'Escola dels Oficis de la
Inici del curs: 13 de gener de 2020 Carn. Fundaci6 Oficis de la Carn.

Fi de curs: 24 de marg de 2020 Carrer Consell de Cent, 80.

Dies lectius: dilluns i dimarts en sessions de 4 08015 Barcelona.

hores a les tardes.
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Tots els professionals de la xarcuteria saben prou bé que lainnovacidila creativitat
han estat elements imprescindibles per lespecialitzacié i modernitzaci6 de loferta
alimentaria dels seus establiments, i daquesta forma poder fer front a la ferotge
competeéncia del mercat actual. Ara toca fer front a un altre dels reptes que tenen
actualment els xarcuters: ampliar loferta de productes a uns clients-consumidors
que tenen altres opcions alimentaries, a la vegada que posen a 'abast del client
tradicional una gamma de productes nova, atractiva i saludable, integrada dins
les tendencies gastronomiques actuals.

Professor: Francesc Reina i Bosch. Mestre Cansalader-Xarcuter.
Data: dilluns, 14 doctubre de 2019 de 16:00 a 20:00 h.
Nombre de places: 20 | Socis: 105€ | No socis: 160€

Taller de la ma den Joaquim Mallafre, assessor gastronomic de Rougié Sarlat, us
presentem un taller teorico/practic delaborats a partir de productes de I'anec.
Durant el taller selaboraran i es degustaran precuinats amb productes de l'anec,
i es treballara lelaboracié d'un micuit.

Professor: Joaquim Mallafré. Assessor gastronomic de Rougié Sarlat..

Data: 28 doctubre de 2019 de 16:00 a 20:00 h.
Nombre de places: 20 | Taller gratuit per a socis.

Generar harmonia i aconseguir un equip de treball motivat, productiu i efica¢
és un dels desafiaments més importants en lentorn empresarial i esdevé un dels
reptes més grans d’un lider. La comunicacié és un dels factors fonamentals en
el funcionament eficient de les organitzacions i juga un paper primordial en la
cohesid dequips.

Professora: Vanessa Teixidor. Master en coaching i lideratge Personal per la
UB-Institut Goma.

Data: [altim trimestre de I'any, pendent de concretar data] de 16:00 a 20:00 h.
Nombre de places: 20 | Socis:20€ | No socis: 40€
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ESPECIES TEIXIDOR
C. Circumval-lacié 108-110 | 08240 Manresa

938741200 | especies@teixidor.com
www.teixidor.com

WINTERHALTER IBERICA
C. Diderot 28 - Pol. Industrial Guadalhorce | 29004 Malaga

952 247 600
www.winterhalter.com

TECNOTRIP
C. LAlguer 22 - Pol. Industrial Nord | 08226 Terrassa

937356969 | tecnotrip@tecnotrip.com
www.tecnotrip.com

MAFRIGES

Barri Serrallonga s/n | 08571 St. Viceng de Torellé

938592711
www.mafriges.com

BANC SABADELL
Pl. Catalunya 1 | 08201 Sabadell

902323555 | info@bancsabadell.com
www.bancsabadell.com

RATIONAL IBERICA

Ctra.de Hospitalet 147-149 - Cityparc/ Edifici Paris D
08940 Cornella

934751750 | info@rational-online.es
www.rational-online.com

CRUZ RETAIL
C/ Industria, 9-12 - Pol. Industrial Les Pedreres | 08390 Montgat

934650065 | cruzsl@cruzsl.net
www.cruzsl.net

Tel: 93 360 09 70

IRINOX - INDEGAMMA
C.Calabria83 | 08530 La Garriga

938718023 | info@indegamma.com
www.indegamma.com

Servei integral
per al professional

C/Potosi, 28-30 - 08030 Barcelona.

Sortida 30 de la Ronda Litoral (al costat de La Maquinista)
Horari: De dilluns a dijous, de 8.30 a 17.30 h. Divendres, de
8.30 a 14.00 h. Aparcament per als nostres clients

pratsnadal@pratsnadal.com - www.pratsnadal.com

Mescles
d’especies i
preparats

Ingredients i
additius

Tripes
artificials i
naturals

Marinades i
adobats

Estris
i petita
magquinaria

Equipament
professional
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EL CONSULTORI

Fa poc més d’'un any, va entrar en vigor el nou Reglament de Proteccié de Dades (679/2016), reglament que deroga la Llei de
Protecci6 de Dades Personal (LOPD).

La nova normativa és la mateixa per tot Europa i, per tant, totes les empreses, entitats i demés organismes estaran sota la
tutela de la mateixa norma. Aixo fara que tot 'ambit de la Proteccié de Dades sigui més uniforme, i els drets fonamentals de
les persones siguin protegits per igual en tot el territori Europeu

Durant aquests dies, molts esteu rebent informacio per diferents canals que us avisen de I'obligatorietat de complir amb la Llei
de Proteccié de Dades.

QUI ESTA OBLIGAT A COMPLIR AMB AQUESTA NORMATIVA?

Tothom, ja sigui autonom, empresa o entitat, que tracti dades de caracter personal per exemple noms, cognoms, adreca,
telefon, fotografies, etc., ja siguin de socis, treballadors, col-laboradors, etc.

Actualment és molt dificil trobar alguna empresa que no estigui subjecte a la Llei de Proteccié de Dades, ja que pel
funcionament habitual es té una base de dades on hi ha els noms, cognoms, teléfon i adrega dels clients, aixi com també
tenim les dades dels treballadors. També queden sota el compliment de la Llei aquelles empreses que tinguin en els seus
locals cameres de videovigilancia.

La pagina web també s’ha d'adequar a la llei de protecci6 de dades, i si es fa venda online, cal tenir unes bones condicions
de venda i d’ts.

Lempresa esta obligada i és la responsable de les dades i per tant ha de mirar d’adoptar les mesures técniques i
organitzatives de seguretat necessaries per garantir la integritat, disponibilitat i confidencialitat de les dades.

QUE HEM DE FER?

Cada cas és diferent pero a nivell desquema podriem dir que els punts minims per adaptar-se a la nova normativa son:

o Adaptaci6 de les clausules informatives sobre el tractament de dades a la nova normativa.

« Obtencid del consentiment per escrit de totes aquelles persones de les quals tractem dades.

 Elaboracié del Document de Registre d’Activitats de Tractament on es reflecteixin les mesures de seguretat, tant
técniques com organitzatives, i els fluxos de tractaments de dades, etc

» Regularitzacié de contractes amb tercers que accedeixin i/o tractin dades de lentitat com son la gestoria, empresa
de suport informatic, empresa de neteja, ara ens hauran de donar garanties i certificar que ells compleixen amb
la normativa, si no tenim la certesa que compleixen, lentitat pot ser la responsable de cedir dades a una persona
juridica que no compleix amb la Protecci6 de Dades

o Sha d'informar els afectats sobre la finalitat de les seves dades i dels seus drets daccés, rectificacio, oposicid i
cancel-lacid, supressio i portabilitat

« En el cas que lentitat disposi de pagina web, elaborar una politica de privacitat, avis legal, clausules a formularis
de sol'licitud d’informaci, altes a butlletins informatius, etc.

+ Obtenir l'autoritzaci6 i el consentiment exprés de socis, usuaris i altres per penjar informacié o imatges a les
xarxes socials. (si no hi ha consentiment, no es pot fer).

Tota aquesta documentacio té caracter obligatori sense excepcid i en el cas de requeriment o inspeccié de Agéncia
Espanyola de Protecci6 de Dades caldra presentar-la degudament confeccionada.

A diferéncia del que sanava fent fins ara, desapareixen les auditories bianuals i ara es parla de la responsabilitat
proactiva, I'entitat ha de complir amb la normativa de Proteccié de Dades de manera continuada i actualitzada, i
a més a més ha de poder provar aquest compliment davant de 'autoritat competent.

Es important regularitzar-se a la Proteccié de Dades. En primer lloc perqueé la llei ho exigeix, i a més perque
Iincompliment d'aquesta llei comporta un greu risc per les empreses, ja que les seves desmesurades sancions no
distingeixen entre grans i petites entitats o empreses.

Hi ha un elevat grau d’'incompliment de la normativa motivat per diferents raons, la principal és el desconeixement o
bé la falta de comprensi6 de la llei, ja que en general es pensa que les dades es tracten de manera correcta.

Per ultim, regularitzar-se depura i delega responsabilitats en tots els usuaris que manipulen dades (treballadors,
col-laboradors, assessoria, empresa de manteniment informatic, etc.) A nivell organitzatiu, la regularitzacié ajuda a
optimitzar els recursos i per tant una millor eficacia del sistema de treball.



05 Sistemes i Comunicacions
Esquadres, 12, B8961 L'Hospitalet
93 451 23 38 - www.ossistemes.com
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« Calaix automatic de cobrament
+ Quadra la caixa al fipal del dia
+ Enllacat amb el nostre Totpes
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GREMI DE
CARNISSERS

| XARCUTERS
ARTESANS
DELES
COMARQUES
GIRONINES

&

Gremi de Carnissers
i Xarcuters Artesans
de les comarques gironines

Finca Camps i Armets s/n, 2a planta
17121 Monells, Girona

Telefon: 972 630 406

Fax: 972 630881

Email: info@gremicarn.com

EL GREMI DE CARNISSERS | XARCUTERS
ARTESANS DE LES COMARQUES
GIRONINES REP EL RECONEIXEMENT A LA
RESPONSABILITAT SOCIAL CORPORATIVA
PER PART DE CREU ROJA

Creu Roja Girona va dur a terme el dia 13 de juny de 2019 l'acte de reconeixement
de la responsabilitat social corporativa de les empreses gironines.

En aquesta edicio, es va reconeixer el compromis social de sis empreses: Vifiolas
Metal, Mascotrans Logistic, Bauhaus, Distribuidora Internacional Alimentaria,
Horno de Sant Juan i el nostre Gremi, el gremi de carnissers i xarcuters de les
comarques gironines.

Enguany és el tercer any que el Gremi i Creu Roja han portat a terme el curs
d’aprenentatge de lofici de carnisser i xarcuter, amb un programa teoric de 200
hores i practiques oficials en les carnisseries agremiades que posteriorment, han
realitzat una contractacio.

La Presidenta del Gremi, la Sra. Silvia Aliu, va agrair a Creu Roja tota la feina ben
feta que fan per incorporar i ajudar al talent de tots els gironins i gironines i creure
en el Gremi per ajudar als oficis a trobar noves generacions i futures de carnissers
i xarcuters professionals. I que el valor de les empreses s’hauria de valorar més en
accions com aquestes i no tan en numeros i rendiments.

ASSEMBLEA GENERAL
DEL GREMI

El 14 de maig de 2019 va tenir lloc a
Monells I'Assemblea General del Gremi
de carnissers i xarcuters artesans de les
comarques gironines. En l'assemblea hi
va assistir els carnissers a fi de repassar
les accions del Gremi durant lany, i
conéixer de primera ma la normativa
de les comptabilitzaci6 d’hores a les
empreses i vam conéixer a 'Elena Pifieiro,
la nutricionista de la Veritat a Ta taula la
qual ens va explicar les 5 bones raons per
menjar carn. Lassemblea va finalitzar amb
una demostracio-degustacié d’un entrepa
ideal amb una safata dembotits i formatges
feta per la Carnisseria de Can Raliu.
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EL MIRACLE DE LA CATALUNYA NORD

El dilluns dia 8 d’abril de 2019, els carnissers que formen part del Gremi de Carnissers i Xarcuters artesans de les comarques
gironines, van assistir a la mostra de Xarcuteria Tradicional Catalana organitzada a la Catalunya Nord, concretament a

Ceret.

Lacte es va organitzar gracies als contactes del carnisser Toni Vila i de I'associacié de la Catalunya Nord que preserva la
cultura catalana i la seva gastronomia a la Catalunya Nord amb I’Eliana Comelade i en Jordi Auvergne.

Tots els assistents, entre ells lescriptor i critic gastronomic, Salvador Garcia-Arbds, van poder degustar els productes dels
xarcuters de la Catalunya Nord i els carnissers i xarcuters de Catalunya, representats pels companys de lofici carnisser-
xarcuter de varies localitats gironines, van reafirmar-se en que el seu ofici és mantenidor de la cultura gastronomica catalana.

Article de Silvia Aliu, Presidenta del Gremi de Carnissers i

Xarcuters de les comarques gironines.

Hi ha poques experiéncies a la vida que et facin sentir
inspirat i feli¢c. Moltes de les nostres experiencies, per no
dir gairebé totes, passen com un sospir davant dels nostres
ulls, com un copet de tramuntana fluixa que esdevé no
res i que ens dota un record confds, sense cos ni forma.
El d’avui, el dia que una bona colla de carnissers gironins
hem anat a Ceret, esdevé una d’aquelles experiéncies que
serveixen per entendre que dimoni hi fem en aquesta vida.
Compartir, aprendre i estimar als estranys és una delles.

Sembla dificil dentendre que una noia carnissera
representant del Gremi de carnissers escrigui aquestes
paraules per descriure un acte d’una tarda, pero la veritat
és que m’he quedat embruixada per les persones que ens
han acompanyat.

Persones com I'Eliana, en Jordi, en Joan Pere, la seva
retrobada nova dona, I'lda, el bariton de Ceret, el
carnisser doble del meu pare, el carnisser que sacrifica
a Armenetera, els dos ramaders joves, la familia del
carnisser felic, el xarcuter firaire, la parella de Vallespir
poden ser, tots ells, desconeguts en un moment i estimats
en pocs segons.

Res més enlla de la realitat, gent com nosaltres que
estimem una terra, Catalunya, i que en boca dells
defineixen com a miracle. A hores d’ara i després de més
de 350 anys que sent francesos, encara volen mantenir les
tradicions catalanes i saber-ne més cada dia.

El fuet, la llonganissa, el peltruc, el peltruc de dos colors,
el llom, la cansalada, la botifarra negra, la catalana, el
pernil dolg, la botifarra dolga, el fuet dolg... per a ells els
ha suposat redescobrir sabors i embotits que s’han perdut
o reinventat a Franca i aix0 no té preu. Amb llagrimes als
ulls han recordat productes que feia la seva mare o avia i
els ha transportat a la seva infantesa, valorant lexperiéncia
i compartint-la amb els presents. Es el que fem en el nostre
ofici, mantenir la cultura gastronomica del nostre pais i
procurar que no es perdi ni pels de cas ni pels de fora que
enyoren la terra i els seus productes.

Moltes gracies a tots els companys del Gremi que ho heu
fet possible i a tots els carnissers que a vegades no sabem
trobar el sentit del que fem; trobades com aquestes ens fan
entendre perqueé aixequem la persiana cada mati.
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VIATGE GASTRONOMIC: EXPERIENCIA PALLARS

El Pallars és una terra per a molts poc coneguda, amb una gastronomia espectacular i uns grans professionals i companys
de Jofici.

Experiéncies com les que vam compartir un grup de carnissers i xarcuters al Pallars Jussa no tenen preu. Dos dies intensos
farcits dexperiéncies, bon menjar i millors persones.

El viatge el vam iniciar el diumenge 19 de maig de 2019 a les 6 del mati, ben d’hora, per encaminar leix transversal que duria
als carnissers gironins al Pallars Jussa. La primera parada, les botigues, perd no les de comprar res sind les botigues museu
de Salas de Pallars. Un projecte destinat a la interpretacié de l'antic comer¢ a través d’'una seérie despais tnics. 8 botigues
museu on hi ha objectes entranyables, amb memoria historica i on ensenyen com treballava el comerg dels pobles i ciutats
anys enrere.

La segona parada és a la cerveseria artesana de la Pobla de Segur, la C-13. Un local amb les tines de cervesa arran de taula, un
assortiment de cerveses de diferents tipus i una gent molt amable que ens van explicar la seva historia i els seus productes.

I la tercera parada, com podeu sospitar, un bon apat, a un bon restaurant de la Pobleta de Bellvehi on I'Arturo ens va fer
degustar els entrants del pais: el paté de la casa, el xolis, la girella, l'allioli de codony i el formatge del tupi. I per postres el
filiberto. I per pair I'agape, cap a lo Quiosc a fer un beure, el bar més bonic que et puguis trobar en aquest pais. Construit a
sobre les roques i el penya-segat del panta de Sant Antoni, amb una vista fantastica de l'aigua del “Lago” i amb una passera
que si ets dels que tens vertic millor que no t'hi atansis. Una parada obligada si ets dels que tagraden sentir-te en un entorn
privilegiat i unic.

Un cop dinats i entusiasmats amb el ritme trepidant del viatge (tot just portavem 8 hores), cap a lobrador de portes obertes
de Casa Badia, on en Jaume Badia ens va rebre amb els bragos ben oberts. Ell i en Josep Prié de La Pobla, en Josep Lluis
Porté de Vilaller, en ?2?2? de Baltimore- Boi i la 222 De Torre de Capdella ens van ensenyar a fer Girella, el Haggis catala,
I"inic embotit de corder de casa nostra, una reliquia historica del Pallars i I'Alta Ribagorga. Si el tasteu, repetireu. Es fa amb
lestdmac del xai i va farcit de carn de xai, all i julivert,i arros principalment. Se sol menjar fregit a la paella, pero que aquell
dia vam tenir el plaer de degustar la que haviem elaborat poques hores abans tal i com les feien abans a les cases de pages,
acabada de fer i sense fregir. Era espectacular.

Pero el sopar no va acabar aqui, cada company de les comarques lleidatanes van portar a la taula compartida els seus
embotits i elaboracions més estimades, que s6n cultura gastronomica catalana i que els carnissers-xarcuters hem de conéixer
i elaborar a fi que no caiguin en loblit: Paté de corder, farcit de carnaval, xolis, botifarra dou, negra, farcit de carnaval,
llonganissa del Vistaire, coquetes negres... tot a taula i a tastar, una meravella de nit gastronomica. Auesta idea es podria
traslladar a moltes comarques com un espectacle culinari dels carnissers a taula. Ben tips i satisfets vam anar cap a dormir,
i per estrany que sembli, ningt, ni els més joves va voler fer la pendltima copa. Estavem exhausts. Moltes gracies companys!

Lendema, el dilluns dia 20 de maig de 2019, pa primer hora ens esperava la Dolors Etxalar, la Técnica del projecte del Pallars
al Teu Gust per anar a visitar la granja d'un ramader jove de Torallola, en David Moli, un referent de ramader: entusiasta,
idealista, format i constructor de la seva granja de corders. Un exemple en molts aspectes que ens va encoratjar a seguir
lluitant per la feina ben feta i a sempre mantenir relacions amb els ramaders, com la pe¢a clau per a la conservacié del
territori i el producte de proximitat i qualitat.

I ja parada final del Pallars Jussa, el recorregut d’Oliveres Velles, Oliveres Mortes. Una experiéncia organitzada pel creador
dels olis d’Orcau Vell i dels vins Xic’s Cal Borrec en Jordi Roca.

Imagineu el que és fer un tast doli extraordinari enmig doliveres centenaries? I doliveres mortes? I catar 4 vins elaborats a
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gairebé mil metres per sobre del nivell del mar en una ermita on a dins hi ha un museu descultures dolivera? Doncs si, aixo
és el que vam fer. Us explico: el projecte va néixer per recuperar oliveres autoctones del Pallars i fer-ne oli. Van recuperar
un cami de pas antic que anava cap al nord de Catalunya. En el cami es van trobar moltes oliveres mortes i que lescultor
Jordi Piqué de lempresa SOKA va transformar en obres d’art, les quals algunes d’elles les vam poder visitar dins de lermita
de Sant Joan d’'Orcau. Ja sé que teniu ganes de provar-ho, per fer-ho hi haureu d’anar. Nosaltres ens va fer pena marxar pero
teniem clar que tornariem.

La ultima parada i dinar ho vam fer amb els companys de Masia Tero que ens esperaven a la seva granja. La paraula que
meés es va sentir dir va ser SILENCI. Porcs feligos, tranquils, estaven descansant, menjant o bevent en una de les moltes
granges que tenen a la terra ferma. Granges com moltes que hem visitat al llarg de la nostra vida carnissera, decents, netes i
treballades amb dedicaci6 i estima. Masia Tero ens van acollir a casa seva i ja per ultim, abans de la despedida vam conéixer
al cap de la familia de Masia Tero que amb la seva filosofia ens va ensenyar una altra manera de viure, la de la paciéncia,
generositat i saber estar.

Bé amics el viatge ja sacabava, des d’'una servidora, us animo a participar d’aquestes experiéncies, ja que la vida no és res
més que aixd: compartir amb els companys, amics i familia, conéixer grans persones en les aventures de la vida i aprendre
delles i de tothom.

Ens retrobem en el proper viatge. Visquin vostés molts anys.

LOBRADOR DE CAN GINESTA DE VIDRERES PROTAGONISTADE LA
SA EDICIO DELS OBRADORS DE PORTES OBERTES

El dilluns 6 de maig s’ha dut a terme la 5a edici6 dels obradors de portes
obertes. Lagremiat que ha obert el seu obrador ha estat el carnisser Joan
de Can Ginesta de Vidreres.

En concret ha ensenyat als 12 companys que han assistit a lobrador de
portes obertes com realitza els escandalls, lelaboracié dels seus embotits
i elaborats carnis. Una gran experiéncia que permet als assistents a
aprendre de les vivencies dels altres companys, de les seves experiencies
i vivéncies.

La iniciativa dels obradors de portes obertes va sorgir fa un any quan es
va detectar la necessitat dels companys del sector carnisser a compartir
les seves maneres de fer, els seus proveidors, la seva formacio, etc.
Lexecuci6 la va fer el Gremi de Carnissers i Xarcuters de les comarques
gironines que promou aquestes experiéncies com a part de les seves
tasques de divulgacid i promocid de l'ofici de carnisser, de lestima al bon
menjar i a la cuina catalana.
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FIRA DEL VI DE LA DO DE TARRAGONA

Reivindicar, visibilitzar i tastar els vins de la DO Tarragona son tres dels objectius
més importants d’una fira que enguany ha tornat a celebrar-se al seu lloc original, a
la plaga Corsini, davant del Mercat Central. Un total de 22 cellers de les comarques
deI'Alt Camp, el Baix Camp, el Tarragonés i la Ribera d’Ebre van omplir les parades
d’un vi que destaca per la seva frescor i suavitat en boca. La DO, a més, es marida
amb musica, un concurs de vins i 7 espais gastronomics, cinc dells formen part del
Gremi de Carnissers i Xarcuters.

Amb els anys s’ha transformat en una de les cites vinicoles més importants de la
ciutat amb 21.000 tastos, 10.000 racions de menjar, 5.000 visitants i un 30% més
de vendes que l'any anterior. Xifres de record que demostren la bona acollida
d’aquesta festa de la DO Tarragona.



GRAS | MAGRE 182 - SETEMBRE ELS GREMIS AL DIA - TARRAGONA

GRACIES ELVIRA!

Celebrada la Gran Trobada de la Confraria del Gras i
Magre, el passat diumenge 24 de marg¢ a Tarragona, calia
agrair-li a la nostra, fins el moment, regidora de comerg -
relacions ciutadanes i universitats, I'Elvira Ferrando, tota
la seva disponibilitat, atencions i ajuda rebuda per a la
celebraci6 dels diferents actes organitzats per aquest dia.

Vaig fer-li entrega en representaci6 de tots els carnissers
i cansaladers-xarcuters de Catalunya dun detallet
d’agraiment perqué tingui de record i que, sent una broca,
simbolitza el distintiu del nostre ofici.

Ella va mostrar la seva felicitat,d’haver pogut saludar-nos
aquell dia,com a presentant municipal, a tots els carnissers
d’arreu de catalunya.

Va mostrar la seva alegria també de que gaudissim d’'una
meravellosa jornada i agradés tant la ciutat de tarragona,
de la qual esta enamorada i porta al cor amb il.Lusid!

Viceng Bardolet
President del Gremi

NOVA “DEMO” AMB VERSTEGENS

Elpassat dimarts 28 de maig de 2019 vam gaudir per segon any consecutiu,dela visita de Javier Triguero,que en representacion
de Verstegen,ens va presentar les novetats del cataleg 2019,ens va parlar de les actuals tendéncies de consum a les que
Verstegen,sempre innovant,pot ajudar a incorporar als professionals de la carnisseria,vam poder degustar molts productes
i també va a ver sorteig de regals.

S6n pocs els que encara no els coneixen,pero la sessié va comengar amb una exposicién tedrica per informar,de que
existeixen des del 1886,amb seu a Rotterdam(Holanda),sent el titular actual,la cinquena generacion ja i produeixen més de
1.400 referencies diferents.

Avui,esvavolerparlardeles4novessalses 0°/0°sense sucres,microsalses perapodervendredirectamental consumidor,espécies
de la India i Méxic,un encolant meravellds,un antioxidant increible, barreges sense cap alérgen,marinats amb base doli i
draigua,salses embotides tallables i la linea “Pure”(sabors naturals sense glutamat,fosfats ni alérgens declarables).

La sala plena de gom a gom dassistents i en honor a la celebracién del Dia Internacional de la Hamburguesa,va poder
degustar varies elaboracions d’hamburguesa innovadores,que no burguer meats,ja que Verstegen no utilitza sulfits ni
colorants als seus preparats,aixi com baixos en sal gracies a la utilitzacié de sal encapsulada,per a oferir als nostres clients
productes més saludables.
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DESTAPA'T CAMARLES

Com tots els anys a Camarles, a finals de maig-
principis de juny es celebra el Destapa't, festa ja molt
arrailada i esperada per tots el veins del poble i dels
pobles veins. Hi participen molts dels comercos del
poble relacionats amb el sector culinari, i tots ells
preparen amb molta motivaci6 i originalitat diferents
tapes, les quals faran llepar-se els dits a tots els
degustants.

Enguany, 7a entrega de la fira de tapes, shan servit
aproximadament unes 2800 tapes en total, servides
per cadascun dels comerc¢os esmentats. Concretament
la Carnisseria del Paulo, empresa artesana 49 i
agremiada d’aquesta casa, com a participant ha servit
per exemple bunyols de sobrassada i mel,, brotxetes
de 3 sabors, brotxetes de corder amb maonesa de
mostassa i mel, pastis del Pastor, etc, tot obtenint
el 3er premi del concurs de tapes professional que
sorganitza al mateix acte.

Us convidem a tots a assistir en les properes edicions,
no us ho perdeu!

NIT DE TAPES A AMPOSTA

El passat divendres,dia 17 de maig de 2019, va tenir
lloc la celebracion de la “VIII Tasta el Mercat de Nit
a Amposta’, amb la representacio entre altres, de dos
dels nostres agremiats,Carns Lafont i Carnisseria
Queral.

Durant 'horari daquest esdeveniment(de les 20.30h
a les 00.00h, es van repartir més de 4.500 tastos,a uns
preus molts asequibles entre 1€ i 2,50€,donant lloc a
una gran nit, organitzada per IAssociacié de Venedors
del Mercat dAmposta i per la regidoria de Comerg i
Mercat Municipal.

També durant tota la nitesva poder disfrutar de
la companyia de la Rondalla dels Alfacs i Inma de
Sopa,cantant rondalles tipiques del territori,els quals
van amenitzar la vetllada.

Dir que un any més,va tenir un éxit rotund,amb
una afluencia de visitants de més de 6.000
persones,consolidantse com un acte ja esperat,que
es disfruta cada cop més i a on hi arriben més gent
d’arreu de les diferents comarques.

Visca la festa del mercat a la Plaga dAmpostal.
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VIATGE PROFESSIONAL A LONDRES

Des de GremiCarn estem preparant un viatge professional a Londres pels dies 14
i 15 doctubre i aixi conéixer de primera ma les tendéncies actuals destabliments
que han esdevingut un referent a la ciutat anglesa i a la resta del pais. Londres és
una de les ciutats més importants del mon i un referent empresarial. Es tracta
d’un dels motors economics de 'Europa actual i és la capital del pais.

Durant els dos dies es visitaran carnisseries-xarcuteries de la ma dels seus
responsables i gracies a ells podrem aprofundir en temes tan importants com
lestrategia comercial, les noves tendéncies del sector ilexperiéncia del consumidor.

El viatge inclou: Visites guiades a carnisseries i xarcuteries, formacions, avio,
hotel i sopar.

Preu: 750€

Inscripcions: gremi@gremicarn.cat | 93424 10 58

JATENIM DISPONIBLE LA
GROSSA DE NADAL

A les nostres oficines ja disposem de talonaris
de 15 bitllets a un preu per bitllet de 10,00 €.

Hi haura 5 grans premis. La Grossa, primer
premi, amb un import de 200.000 € per cada
bitllet, (20.000 € per euro jugat). El segon
premi, 65.000 € per bitllet; el tercer, 30.000 €
per bitllet; els quarts, 10.000 € per bitllet (100
bitllets premiats); i, finalment, els cinquens,
5.000 € per bitllet (150 bitllets premiats).

Per reservar els vostres niumeros podeu trucar
a les oficines gremials al Tel. 93 424 10 58 o
enviar un correu electronic a info@gremicarn.
cat o administracio@gremicarn.cat.
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Alavida ens podem
trobar amb molts
pollastres.

Estas realment
cobert amb les teves
assegurances?

EL GREMI ANALITZA ELS TEUS POSSIBLES
IMPREVISTOS PER OFERIR LA MILLOR
OPCIO EN SEGURETAT | PROTECCIO ALS
ASSOCIATS

Des de GremiCarn hem arribat un acord amb la nostra corredoria d’assegurances
General Broking per a iniciar una campanya doptimitzacié de les cobertures
de riscos dels nostres agremiats tant pel que fa a suposits professionals com
personals. Aquesta campanya consisteix a analitzar, sense cap mena de
compromis, la protecci6 actual en les assegurances contractades de l'associat,
tant en 'ambit dempresa com en I'ambit personal, emetent un informe on veura
si la seva proteccid és optima i, si no ho és, trobar formules per poder millorar-
les, i evitar-li problemes en el present / futur.

Aquest nou servei ve perque darrerament hem comprovat que no sempre les
proteccions existents son les més adients i, lamentablement, ens hem trobat amb
casos on, per culpa d’una mala proteccid, 'agremiat ha hagut d’assumir, de la
seva butxaca despeses de molta importancia.

General Broking és la Corredoria amb qui el Gremi treballa des de fa més de 25
anys, amb total satisfaccié tant per la nostra part com per la dels agremiats que
ja hi confien. Son especialistes en tota classe d’asseguranca, i en especial en el
producte de carnisseries - xarcuteries.

Per a més informacié entra al web: www.gremicarn.cat/assegurances

ELS SOCIS DE GREMICARN,
PROTAGONISTES DE
BARCELONA COMERC +
SOSTENIBLE

GremiCarn és membre del programa Barcelona Comerg
+ Sostenible mitjangant la signatura del Compromis
Ciutada per la Sostenibilitat.

La nostra participacio6 en el programa Barcelona Comerg
+ Sostenible consisteix en elaborar un Pla d’Accié per
millorar la sostenibilitat del nostre sector amb una
proposta dactuacions que impliquin als agremiats i
acompanyar-los en lexecucio juntament amb la Secretaria
Tecnica del programa. Una gran part dels agremiants han
participat sent els protagonistes i principals agents del
canvi de la ciutat, promovent actuacions més sostenibles
que ens assegurin un futur viable i durador.

El Pla d’Acci6 elaborat des de GremiCarn ha estat el servei
de grupalitzacio per ales empreses agremiades, mitjancant
el qual volem destacar la gestié conjunta en la reduccié
energetica en els establiments, I'as del paper alimentari,
safates i envas d’un sol s biodegradable, bosses de roba
per oferir a la clientela. A la vegada també, promocionar
la marca Carnissers i Xarcuters de Catalunya com a
marca de confianca i referéncia en productes de qualitat
i proximitat i oferir el kit dambientalitzacié ofert per
Barcelona + Sostenible

GREMICARN SIGNA UN
CONVENI AMB UNIO DE
MUTUES PER ADONAR UN
MILLOR SERVEI ALS SOCIS
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Inici campanya ‘Tornada a I'escola’

S’acosta latornada a I'Escola i amb ella la campanya d’entrepans’. Una campanya
amb la qual volem fer émfasi de la varietat de productes de les nostres
carnisseries - xarcuteries que es poden utilitzar per a assaborir els millors

entrepans.

INICI CAMPANYA TORNADA A
LESCOLA

Festes de Santa Tecla

Tarragona celebra la seva festa
major fent bullir els carrers al

ritme de castells, gralles i una
programacio d’activitats de 10 dies.

TARRAGONA  14-24setembre

Inicis setembre

Fira del formatge de Lladé

Una de les trobades de formatgers
més importants del pais i amb més
projeccid i difusid pel sector.

LLADO 15 setembre

Mostra de vi de I'Emporda

Durant els quatre dies s'organitzen
activitats al voltant del mon del vii
de 'Emporda: visites guiades, tallers
infantils, degustacions tematiques,
tastos guiats, exposicions, concerts
de petit format.

FIGUERES 5- 8 setembre

i m!at

attraction

Meat Attraction Madrid

La Fira del sector carni més
important del pais amb més de 400
expositors de 50 paisos del moén.

MADRID 17 - 19 setembre

Inici curs escolar

Linici del curs escolar és un bon
moment per explicar als vostres
clients 'embotit que hi poden posar
al'entrepadels nens.

12 setembre

Festes de la Mercé

La Festa Major gran de Barcelona
amb una programacié d’activitats
per no parar a casa. Des de
degustacions gastronomiques a
circ, passant per concerts i festes
populars.

BARCELONA 20 - 24 setembre

Fira Origens

Esta formada per una acurada
seleccid de productes i productors
de qualitat. També aposta per

la produccié ecologica. Hi ha
representacio de tots els sectors
d’alimentacid que garanteixi al
visitant, varietat i qualitat.

OoLOoT 23 - 24 setembre

Mostra de vins i caves de
CAT

El moll de la Marina sera la nova
ubicacié per una de les mostres de
vins i caves de cellers catalans més
important del pais.

BARCELONA

24 setembre

WorldFood Moscow 2019

La Fira alimentaria més important
del pais amb més de 50 paisos
convidats i milers de visitants de
diferents sectors gastronomics.

MOSCOU 24 - 27 setembre

Expomeat 2019

Trobada del sector carni per
buscar sinergies entre les
empreses del sector com els
distribuidors i productors. Es una
fira molt centrada en la tecnologia
ilainnovacio en els processos de
produccio.

SAO PAULO 24 - 26 setembre



Fira Apat

Lafirade I'alimentaciéila
gastronomia catalana, on els
productors i elaboradors d’aliments
agroalimentaris catalans de
qualitat presenten cada any els
seus productes a professionals de
I'alimentacio.

BARCELONA 5-7 octubre

Cavatast

Mostra de caves i gastronomia
alacapital del cava. Unacita
imprescindible amb el sector
vinicola i un aparador incomparable
del millor cava del pais.

SANT SADURNI

DANOIA 5-6octubre

Concurs Nacional de
Llonganissa

3aedicié d’un concurs que valora
les llonganisses tradicionals del
territori. En el marcde la Fira
IMEAT de Cornella de Llobregat
s’anunciara el veredicte del jurat.

CORNELLA DE
LLOBREGAT

6 octubre

FiraIMEAT

Salé dedicat al sector carni i
gastronomic, amb una especial
atencio6 a les novetats que

presenta el mon de la xarcuteria
ilacarnisseria. Durant la firaes
celebrara la jornada técnica ‘El futur
delaCarn’

CORNELLA DE

LLOBREGAT O-7esitie

Anuga Food Tec 2019

Considerada la fira més important
del mén de I'alimentacio i la beguda.
S’hi presenten les innovacions més
importants de l'actualitat i les que
estan per arribar.

COLONIA

(ALEMANYA) 6-9 octubre

Gastronomika

Durant els ultims anys han
aconseguit que Sant Sebastia

es converteixi per uns dies en
I'epicentre de la Gastronomia
nacional i europea, sent un dels
esdeveniments més prestigiosos
del sector.

SAN

SEBASTIAN CaEostis

Curs: Xarcuteria Vegetal. Nous productes, noves oportunitats.

Lainnovacid i la creativitat han estat elements imprescindibles per
I'especialitzacié i modernitzacio de 'oferta alimentaria dels establiments, i aixi fer
front a la ferotge competéncia del mercat actual. Ara toca fer front a un altre dels
reptes que tenen actualment els xarcuters: ampliar I'oferta de productes a uns
clients-consumidors que tenen altres opcions alimentaries, a la vegada que posen
al'abast del client tradicional una gamma de productes nova, atractiva i saludable,
integrada dins les tendéncies gastronomiques actuals.

ESCOLA OFICIS DE LA CARN

14 octubre

Fira Ramadera de Salardu

Firaramaderai mostra de
productes de proximitat en ple
Pirineu.

SALARDU 7 octubre

Fira de la Girella

Un museu en viu on es reflecteix la
vida a muntanya, els antics oficis i
tradicions vinculats al mén agricola
iramader.

PONT DE

SUERT 20 octubre

Fira Santa Teresa

Firaramadera dedicada al sector
vaqui, amb subhasta de raca

bruna dels Pirineus i exhibicié

en un concurs de morfologia. Els
protagonistes son els equins de raca
hispano-bretona, amb un concurs
de raca, degustacions, etc.

ESTERRI

DANEU 19 - 20 octubre

Fira del Porcila cervesa

Tres dies d’activitats, mercat

i degustacions al voltant de la
gastronomiaioci. La cervesaiel
porc en sén els productes estrella.

MANLLEU 18- 21 octubre
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SETEMBRE - OCTUBRE - NOVEMBRE

Fira Agricola, Ramaderai
Industrial de MéralaNova

La fira aplega professionals de tota
la provincia, i que ofereix, al llarg
de tres dies, bones ofertes i les
darreres novetats en maquinaria
agricolaiindustrial, ramaderia i
agricultura.

MORA LA

NOVA 26-27 octubre

Fires i festes de Sant Narcis

La Festa Major gran de Girona
dedicada al seu patré i amb
un programa amb més de 200
activitats.

GIRONA 26 - 27 octubre

Curs: Elaboracié de precuinats amb productes de I'anec. Idees
per als taulells de xarcuteria.

Taller de la ma d’en Joaquim Mallafré, assessor gastronomic de Rougié Sarlat, us
presentem un taller teorico/practic d’elaborats a partir de productes de I'anec.
Durant el taller s’elaboraran i es degustaran precuinats amb productes de I'anec, i

es treballara I'elaboracié d'un micuit.

ESCOLA OFICIS DE LA CARN

28 octubre

Carnellets

Els panellets fets de carn, cada
any s6n més populars entres
les carnisseries i xarcuteries de
Catalunya.

31i1denovembre

Fira de Sant Andreu

Una de les fires de muntanya de
més tradicié i anomenada que
dedica espais als productes de
proximitat i ramaders.

ORGANYA 24 - 25 novembre

Fira de Tots Sants i
Ramadera de Vilaller

Fira mil-lenaria i la més antiga de
la comarca. Dedicada al sector
ramader, cada any aconsegueix
reunir milers de visitants d’arreu
del territori.

VILALLER

1-2novembre

33ena. Firade Nadaliel
Mercat d’Artesans

El municipi tornara arebre

milers de visitants atrets per les
singularitats d’aquesta celebracio
calderina, com el brou cuinat amb
aigua termal i amb llenya en l'olla
gegant més gran de Catalunya.

CALDES DE

MONTBUI 7 -8 novembre

3N

Curs: Lideratge d’equips. Eines de comunicacio efectiva.

Generar harmonia i aconseguir un equip de treball motivat, productiu i eficac és
un dels desafiaments més importants en I'entorn empresarial i esdevé un dels
reptes més grans d’un lider. La comunicaci6 és un dels factors fonamentals en

el funcionament eficient de les organitzacions i juga un paper primordial en la
cohesio d'equips.

data a concretar

ESCOLA OFICIS DE LA CARN

Fira de Tardor

Aquest esdeveniment, vol recordar
la fira del bestiar de peu rodd, que
fa uns anys el municipi organitzava.
Trobareu nombroses activitats
familiars molt interessants.

SALAS DE

PALLARS 17 - 18 novembre

CONEIXES
ALGUNAFIRAO
ESDEVENIMENT
D’INTERES PER
AL SECTOR?

FES-NOS-HO SABER!

- informa al teu Gremi -
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PETITS ANUNCIS

PETITS ANUNCIS

LOCALS » Esven o lloga: » Eslloga:
VENDES Parcel.la de 2000 m2 amb sala Per jubilacié
despecejament, obrador i magatzem Botiga de Carnisseria-Cansaladeria-

» Esven: frigorific polivalent, ubicada entre Aviram a Bellvitge costat Mercat Vell,
Per jubilacié Blanes i Lloret de Mar a sota del en ple funcionament i bon rendiment.
Botiga de cansaladeria, totalment Restaurant Reno a la zona del Papalus. Teléfon 93.263.31.86
equipada Ha estat en ple funcionament fins Mobil 681.07.84.80

ara, amb 5 cambres frigorifiques, Preguntar per Esperanza

Centre de La Garriga

Mobil 679.31.99.52 magatzem, oficina i tota la maquinaria

per fer-la funcionar. » Eslloga o ven:
b Esven o traspassa: Mobil 606.16.26.82 0 637.80.95.37 Per pre-jubilaci6 carnisseria a
Per jubilaci6 Pregl}ntar. per Aggusto oLeondela Tarragona Ciu.tat de 70 m2
Botiga de carnisseria- xarcuteria, Carnisseria Maria Lluisa. totalment equipada, ple funcionament
cansaladeria, totalment equipada a Wil ALY 60T
» Eslloga: Preguntar per Arend

Cerdanyola V.

Telefon 93.594.51.41 Local de 90 m2, situat a Torreforta

Preguntar St. .Pefia (Tarragona), completament equipat, » Eslloga:
com obrador de cansaladeria- Obrador de cansaladeria de 100 m2,
> Ocasié: xarcuteria. cambra de 14 m2, aire a condicionat i

Carnisseria-Xarcuteria a Gironella Preu a convenir sortida de fums, al carrer Campoamor,
(Bergueda) Mobil 661.41.74.58 48 d’ Hospitalet
Dissenyada i equipada per CRUZ SL Interessats preguntar per Manel Telefon 973.60.61.10
Aparador refrigerat, totalment Mobil 620.87.67.00

» Eslloga: Preguntar per Pere

equipada 150 m2
Espai dobrador i cuina Local amb obrador, sala de coccid,
No dubteu a consultar-nos cuina, 2 magatzems al Poligon

Preguntar per Joan Industrial Agro Reus, totalment

Mobil 696.93.86.03 equipada.
Mobil 680.72.05.83 LOCALS
b Boven: Preguntar per Carles TRASPASSOS
Fabrica dembotits a Vic de 322 m2,
» Eslloga:

instal-lacions, maquinaria, fons de » Esven o traspassa:

Nau industrial frigorifica a Pol. Botiga de Cansaladeria amb

comerg
Mobil 665.27.39.27

Preguntar per Joan

Ind. a prop de La Bisbal dEmporda. obrador (70 m2) a Tortosa en ple

Instal-lacions en i q . .
stallacions en bon estat, quasi funcionament i bon rendiment per

noves, utilitzades com a fabrica no poder atendre, amb tot tipus de

emboti ro 1 "altr 8 L .
dembotits perd adaptables a daltres cameres, maquinaries i estris.

activitats. Disposa de 4 equips de Mobil 608.52.42.44
refrigere.lcié iun secadero. 340 m2 Presuntarper Maria José
LOCALS épij:;z: L11 ;lsteili.vlj;eu del lloguer 1550
LLOGUERS Mobil 634.84.91.92 > Es traspassa o lloga:
’ Per jubilacié
» Eslloga: Preguntar per Pere Carnisseria. amb obrador situada
Carnisseria - Xarcuteria per jubilacid, » Eslloga: centre de Figueres

En ple funcionament, reformada fa
9 anys, taulell de 8 metres, obrador
equipat amb maquinaria industrial i

situada a lentrada d’Olot al casc antic. Crimtaysdia sk a Ol Raick

Consta de punt de venda d’'uns 20m2 Montolivet. 7

ap%‘oxlmamer.lt i .un obrador aml? 40 m2 zona de venda, 25 m2 obrador camera per 700 Quilos diaris
P i serveis, equipada amb cambra A prop del Mercat, estaci6 d’autobusos

Amb embotidora, pastera, maquina frigorifica

. > itren
de tancar, caldera, picadora. congelador i frigorific taulell Teléfon 972.50.49.11
Mobil 685.97.91.96 Telefon 972.26.90.68

Preguntar pel Sr. Josep

Preguntar per Carles Preguntar per Celia




PETITS ANUNCIS

» Es traspassa:

Per jubilacié

Xarcuteria- Cansaladeria- Queviures
Mercat de Ntra. Sra. de la Merce 5
numeros (80-81-82-83-84)
(especialitats amb pasta fresca,
postres, dol¢os, xocolates etc.)

En ple rendiment

Mobil 659.51.07.42

Preguntar per Javier (tardes i nits)

Es traspassa:

Per jubilacié

Xarcuteria — Carnisseria al centre de
Vic

Totalment equipada, dues cameres
frigorifiques, cuina, dos espais
obrador

Tots els permisos, per comengat
d'immediat

A ple rendiment, vendes demostrables,
preu molt interessant

Mobil 659.44.42.28

Preguntar Sr. Molas

Es traspassa:

Per no poder atendre
Cansaladeria - Xarcuteria -
Queviures amb obrador- cambra
Mercat de Rubi ben situada
Telefon 93.697.18.61

Preguntar per José Luis

Es traspassa:

Per jubilacié Carnisseria —Xarcuteria a
Vilafranca del Penedes

En ple rendiment. Bona ubicacié
Totalment equipada, dissenyada e
instal-lada per Cruz S. L

Mobil 646.01.00.98

Preguntar per Miquel

Es traspassa:

Xarcuteria — Cansaladeria
Mercat Sant Marti (3 niumeros)
Magatzem i obrador

Ple funcionament

Mobil 669.71.06.22

Preguntar per Carlos

Es traspassa:

Xarcuteria a Cardona

Centre de la Villa Caps de setmana
obert, molt turisme ,lloguer petit
Tel. 93 869.26.48

Mobil 674.49.57.24

Preguntar per Josep

Es traspassa:

Per jubilacié

Botiga de Carnisseria — Xarcuteria

En ple funcionament des de fa 40 anys
Ben situada zona comercial a Vilanova
i Geltra

Telefon 93.815.29.52 / Mobil
637.73.54.93

Preguntar per Paqui o Jaume

Es traspassa:

Ocasié Xarcuteria

Punt de venda totalment equipat,
dissenyat e instal-lat per CRUZ SL

6 anys d’antiguitat, al centre de Sallent
Mobil 619.71.31.77

Teléfon 93.837.00.72

Preguntar per Sra. Gloria

Es traspassa:

Per jubilacié Supermercat, xarcuteria,
obrador i magatzem de 307 m2.

Tot equipat i en ple funcionament.
Centric, cantonada carrer major amb
Església.

Situat a 15 kilometres de
Esparraguera, a 20 kilometres de
Igualada, a 17 kilometres de Martorell
i 15 kilometres de Sant Sadurni
d’Anoia.

Mobil 649.47.72.06

Preguntar pel Sr. Carles

Es traspassa:

Per no poder atendre

Carnisseria — Xarcuteria i Queviures
A Sant Miquel de Fluvia (Alt
Emporda)

En ple funcionament, totalment
equipada

Telefon 972.56.80.45

Preguntar per Sra. Assumpci6

Es traspassa:

Carnisseria - Xarcuteria a Celra
(Girona) (Zona residencial del poble),
facil d'aparcament, zona de vianants
Ple funcionament, 10 anys en el sector,
totalment equipada, disposa dobrador
i sortida de fums, el local te 90 m2,
distribuits en dos ambients. La botiga
i obrador, també disposa de vestuaris

i bany, totes les instal-lacions van ser
fetes per lempresa CRUZ SL, es molt
lluminds i disposa de climatitzaci6
Mobil 618.90.09.80

Preguntar per Esther

» Es traspassa:

Cansaladeria -Xarcuteria Mercat de la
Florida

L'Hospitalet Llobregat

Amb ple funcionament, a prop de la
porta

Preguntar pel Miquel

Mobil 680.645.284

Es traspassa:

Parada al Mercat de I'Estel, 3
ndmeros de xarcuteria, plats cuinats
i cansaladeria amb 6 metres de
taulell, amb reserva de fred i cambra
comunitaria.

Preu: 35.000 euros

Mobil 629.57.66.79

Preguntar per Joan

Es traspassa:

Cansaladeria -Xarcuteria-Carnisseria
Mercat de la Marina (UHospitalet
Llobregat)

Amb ple funcionament , totalment
equipada

Preguntar pel Leonardo

Mobil 691.764.568

Es traspassa:

Carnisseria , per no poder atendre

de 40 m2, en ple funcionament,
totalment equipada inclos forn de
pollastres a I'ast. Zona Casc Antic de
Tarragona

Mobil 679.74.42.23

Preguntar pel Sr Ramon

Es traspassa:

Xarcuteria al centre de Tarragona
En ple funcionament per motius

de salut. 60 m2 al piblici 55 m2 de
rebost

Totalment equipada, amb sortida de
fums, cambra frigorifica de 10 m2 i
aire condicionat

Mobil 617.05.81.91

Preguntar per Sandra

Es traspassa:

Per motius de salut

Carnisseria en ple funcionament

al Mercat de la Sinia (Sant Pere de
Ribes)

Carnisseria al Mercat Central de
Vilanova Geltru (entrada principal)
Mobil 626.94.68.44

Preguntar per Encarna



PETITS ANUNCIS

» Es traspassa:

Per jubilacié Cansaladeria amb actiu a
Torredembarra

De 50 m2 i obrador si es volgués,
equipada i ple rendiment

Preguntar per Sra. Nati

Mobil 649.24.66.90

Es traspassa:

Botiga de carns i de menjar preparat
amb obrador i cuina 90 m2, amb totes
les llicencies actualitzades a Ieixample
dret de Barcelona.

Interessats trucar de 15 a 17 hores
Mobil 673.08.80.30

Preguntar per Natalia

Es traspassa:

Per jubilacié

Botiga de Xarcuteria

En ple funcionament des de fa 35 anys
Ben situada zona lesquerra de
leixample

Mobil 648.18.99.02

Preguntar per Barbara

Es traspassa:

Per jubilacié

Carnisseria de 50 m2 i obrador per
fresc, queviures a Tarragona ciutat
centric

En ple funcionament , totalment
equipada, amb cambra, taulell
frigorific, expositor, nevera i rostidora
per pollastres a l'ast i plats precuinats.
Telefon 977.23.50.89

Preguntar per Jaume

Es traspassa:

Carniceria y Charcuteria con obrador
por jubilacion.

En pleno funcionamiento y totalmente
equipada

Propuesta interesante por la proxima
renovacion del mercado

Interesados llamar al 93.751.32.54
tardes

Es traspassa:

Carnisseria a Tarragona Ciutat per

jubilacié

En ple rendiment i funcionament,

de 45 m2, amb obrador i maquinaria
elaborar fresc, cambra frigorifica,

vitrina, aire a condicionat i altres.

Mobil 677.48.73.39

Preguntar per Ramon

» Es traspassa:
Nau de 215 m?2 repartits en dues
plantes. Planta baixa de 125 m2 i
planta altell de 90 m2 ampliables a
123 m2. Disposa de 3 cameres de fred
amb un total de 31 m2 i un abatedor
de temperatura.
Sala delaboraci6 refrigerada de
34 m2 iuna cuina de 21 m2. Sala
dexpedicio, sala de neteja, Magatzem,
oficines i 2 vestidors amb WC.
Lloguer baix. Poligon Industrial.
Molt bona comunicaci6
Mobil 616.99.09.26
Preguntar per Xavier

» Es traspassa:
Es traspassa botiga amb una petita
fabrica dembotits a Olot, per
jubilacié del titular, ja que no té
successio.
Mobil 629.34.07.83
Preguntar per Sara

VARIS
VENDES

» Esven:
Maquina de pasta fresca Marca PAT
MAN
Preu a convenir
Telefon 93.869.81.86
Preguntar pel Sr. Miquel

» Esven:
Vitrina frigorifica CRUZ, model
Alaska, de 5 metres x 2,50 metres
vidres ovals
Maquina denvasar al buit
TECNOTRIP de 80 x 40 x 85
Picadora, talladora fiambres i serra.
Bon preu
Telefon 93.871.44.74
Preguntar per Sra. Antonia

» Esven:
Doble cinta motoritzada encoladora/
arrebossar croquetes. ect
Bona produccié. Preu a convenir
Mobil 609.31.53.30
Preguntar per Artur

» Esven:
Picadora marca MOBBA, Talladora
BIZERBA, Bascula de peu 150 quilos
Mobil 676.01.13.90

Preguntar per Aurora

Es ven:

Magquina de tallar ossos GUARDIOLA
Maquina talladora dembotits.

Mobil 629.76.20.47

Preguntar per José Luis

Es ven:

Serradora de carn Marca
GUARDIOLA, en bon estat

Talladora marca COLOSAL, Picadora
marca CATO

Mobil 629.88.22.40

Preguntar per la Sra. Teresa

Es ven:

Balanga MICRA , amb bateria ,
Balanga DINA

Congelador CONSTAN
Teléfon 977.54.48.98 / Mobil
686.71.26.39

Preguntar pel Sr. Josep

Es ven:

Magquina Rostidora de pollastres
EUROGRILL

16 pollastres

Mobil 667.41.69.17

Preguntar per Sebastia

Es ven:

Tanel de rentar safates marca DINOX
Injectora marca ROLER, maquina de
compactar cartr6

Cutter 80 litres marca TALSA

Mobil 667.439.255

Preguntar per Miquel o Llorens

Es ven:

Moble de caixa

Caixa automatica per cobrament
Congelador tipus illa 518 litres.
Teléfon 972.22.52.52

Preguntar per Jordi o Roser

Es ven:

Bombo marca TECNOTRIP (per fer
pernil dol¢ 20 unitats)

Telefon 93.731.29.09 / Mobil
691.65.81.72

Preguntar per Daniel

Es ven:

Caldera 200 litres eléctrica
Tallers Serra

Mobil 619.74.57.94
Preguntar Pau
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» Esven:

Embotidora marca CATO (35 litres)
Mobil 629.93.92.16
Preguntar per Josep Maria

Es ven:

Forn marca CONVOTERM, batedora
de temperatura, taules, safates,
Envasadora al buit, vitrina frigorifica
marca CRUZ, entre daltres coses
Mobil 619.71.31.77

Teleéfon 93.837.00.72

Preguntar per la Sra. Gloria

Es ven:

Talladora de fiambres OMAS
(Trifasica)

Mobil 678.90.41.04
Preguntar pel Sr. Josep

Es ven:
Magquina envasadora ULMA model
EXTRAPLUS de 30 safates minut

Trinxadora de carn, embotidora
Mobil 638.90.78.19

Es ven:

Pastera de 70 litres volcable III,
embotidora 380 volts, caldera 130 11.
d’acer inoxidable.(no cremador)
Mobil 629.97.77.09

Preguntar Sra. Montserrat

Es ven:

Talladora dembotits automatica marca
GRAEF model VA-80 H.

Teléfon 93.414.60.61

Preguntar per Santi

Es ven:

2 taulells de 3,6 m. de carnisseria més
una camera per 4000 euros, per haver
de buidar local

Teléfon 93.812.06.47

Preguntar per Josep o Gemma

Vitrina expositora refrigerada de 1,80
m d’ample, amb calaixos inferiors
Rostidor de gas per 40 pollastres, amb
8 espasses

Mobil 619 18.78.36

Preguntar per David

Es ven:

Magquina dembotir, Cutter
Mobil 636.11.21.84
Preguntar per Santi Prats

Es ven:

Caldera, Injectora
Mobil 620.35.41.42
Preguntar per Miquel

Es ven:

Premsa centre pernil, motllos pernil
dolg espatlla (acer inox), motllos
pernils dolg¢ cuixa (acer, inox)
Pastera 30 litres

I dues amplades de fil.
Teléfon . 973.15.00.60 / 973.15.07.09
Preguntar per Sr. Josep

SEGURETAT
AMBIENTAL I ALIMENTARIA

aconsa® \\
Y

ASESORIAY CONSULTORIA SANITARIA S.L.

BO34342124 HZ 934342125

[+ aconsa@aconsa-lab.com
www.aconsa-lab.com

Oficina i Laboratori
Avda. Pla del Vient 11 Local
08970 Sant Joan Despl

ASSESSORIA, FORMACIO,
AUDITORES I CONTROLS
ANALITICS

Furgoneta isotermica NISSAN any
2013 menys 25000 kms.

Mobil 609.03.95.19

Preguntar pel Joan

ABRIL

Distribuciones Carnicas, S.A.
+ Disposem d'una extensa gamma d’elaborats
ciirnics i especejament porci.
* Repartim diariament a Barcelona i cinturons.

Viladomat, 72-74 - Tel. 93 424 79 01 - Barcelona
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COMERCIAL INSA =

CATALINA

2SANTE AL 58 HVRI DL FHOEE S5I0MEL
DE LA IRDLESTRM CARMIA

ESFECIES, PREFARATS, BUDELLS, MALLES,
MAQUINARIA | PRODUCTES ALXILIARS PER A LA L PALRAR [ReURDIA
INDUSTRLA CARMLA,

O GIRALDA, N* 57 (B30 CASTELLDEFELS (BARCELDMA)

93 665 06 ™
comarcial_insa@hotmail es




Negocios singulares que marcan

Contacto comercial
T.93546 811
info@singularshop.es
www.singularshop.es
f© Siguenos

Disefno e interiorismo

Reforma integral de locales comerciales
Fabricacion de vitrinas frigorificas a medida
Montaje de instalaciones frigorificas




Analitzem la idea tenint en

compte l'experiéncia que ens ha
aportat muntar més de 1.500 botigues.

www.cruzsl.net

93 465 00 65

Transformem la idea en un projecte
amb l'objectiu de fer un comerg efi-
cient, comode i molt rendible.

Fes la teva carnisseria.
Ara és el moment.

Interiorisme comercial.
Vitrines refrigerades.




