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La experiencia del
placer gastronomico

Entrar en cualquier establecimiento de Mas Gourmets supone acceder a una experiencia
gastronomica. No se trata s6lo de disfrutar de un servicio préximo, atento y sensible
a las nuevas tendencias del embutido delicatessen; o encontrar productos de alta
calidad y seleccionados rigurosamente en origen. Es esto y mucho mas: la vanguardia
de un conjunto de vivencias pensadas para la satisfaccién de los sentidos y el
conocimiento profundo de la cultura gastronémica.

Pasién por la excelencia del producto y del servicio. Orientacién a una demanda exigente
y cada vez mas sensible a la innovacion. Diferenciacion basada en el saber y la
especializacion. Voluntad de gustar, de sorprender, de satisfacer.

Estas son las coordenadas que mueven Mas Gourmets, la cadena de charcuterias de
referencia que a lo largo de mas de seis décadas de trayectoria en la ciudad de Barcelona
ha sabido anticiparse a los nuevos caminos del comercio minorista de embutidos. El
crecimiento cualitativo de la empresa, que cuenta con 15 establecimientos, ha sido
posible gracias al factor humano: un equipo comprometido con la calidad y la mejora
continua, preparado para entender y asumir con ilusién los retos actuales.

Hoy Mas Gourmets tiene como objetivo un enfoque renovado hacia la degustacion, la
calidad, la exclusividad y la innovacién de la gastronomia en un sentido global: como
responsabilidad, como experiencia, como placer.
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Innovando para los sentidos

—

Un esfuerzo creativo para entusiasmar
clientes apasionados

Fruto de una atencién constante a las tendencias gastronémicas y de consumo, el equipo de
Mas Gourmets hace una apuesta decidida por el lanzamiento de nuevos productos exclusivos de
la marca.

El objetivo es apelar a la sorpresa y el entusiasmo de los clientes con unas propuestas Unicas,
fundamentadas en la calidad de la materia prima y en la promesa de una vivencia personal plena
y memorable. Desde la conocida caja gourmet hasta la sugerente butifarra de pétalos de rosas,
las propuestas de Mas Gourmet anticipan la personalidad de una marca comprometida con la
satisfaccion de los sentidos.

La Caja Gourmet:
una seleccion
delicatessen para sonar

Auténtica joya gastrondmica, la Caja Gourmet de Mas es un pack que contiene una esmerada
seleccion de siete productos delicatessen en un envoltorio sorprendente y diferenciado. Pensada
para deleitarse, compartir, ilusionarse y viajar con los sentidos, constituye el regalo perfecto
para cualquier ocasién y por cualquier motivo.

La Caja Gourmet estd a la venta en todos los establecimientos Mas Gourmets, donde se puede
encontrar en cuatro versiones integradas por productos diferentes, para que el comprador escoja
la que mejor se adapte a sus gustos. Cada una de estas propuestas gastronémicas incluye un
original folleto que muestra consejos e ideas para disfrutar plenamente de su consumo.

Pensando siempre en un servicio diferenciado y a medida, el consumidor tiene la posibilidad de
personalizar el contenido de la Caja Gourmet. Asesorado por los expertos de los establecimientos
Mas Gourmets, puede escoger los productos que llenen de placer el innovador y sugerente pack.



Butifarra de pétalos de rosas,
una seductora celebracion

Con la butifarra de pétalos de rosas —y su elaboracion
‘hermana’, la sumaia de pétalos de rosas—, Mas Gourmets
aporta desde 2007 su particular celebracién gastronémica
al dia de Sant Jordi. La rosa es la flor comestible por
excelencia, y su aroma, sabor y sensualidad Unica
consiguen una integracion perfecta con la calidad propia
de los exclusivos embutidos de la casa.

Detras de esta propuesta se encuentra la creatividad del
cocinero bilbaino Iker Erauzkin, uno de los expertos mas
prestigiosos de la cocina de las flores. Alrededor de Sant
Jordi su conocimiento, unido a la experiencia de producto
y servicio que tiene Mas Gourmets, se pone a disposicidn
de los clientes de los establecimientos para ofrecer una de
gustacion irrepetible de butifarra y sumaia de rosas.

La m eJ or carne d el De nuevo con la colaboracién de Iker Erauzkin, Mas Gourmets

ha creado la butifarra de carne de buey de Kobe, una

mundo pa ra la butifarra -elaboracion anica basada en esta escasa e incomparable joya
de bueg de Kobe de la gastronomia japonesa.

La carne Kobe tiene unas propiedades nutritivas y
organolépticas excepcionales. Segun la opinién unanime de
los expertos, es la mejor carne del mundo. El buey de Kobe
—también conocido como buey Tajima o kuroge wagyu
(animal de piel negra)— proporciona una materia prima
inigualable: una carne de textura sutil y aterciopelada, muy
tierna, con una minima proporcién de grasa y con un sabor
memorable.

Este linaje bovino se cria en pequenas explotaciones
ganaderas y por esto su produccién es tan limitada. En la
actualidad, sélo 262 granjas crian esta tipo de buey, con una
estabulacion de 5 a 15 cabezas de animales por granja. En
su dieta, estrictamente controlada, destaca una cantidad
variable de cerveza, que depende de la estacién. Ademas,
cada animal recibe masajes musculares y el insélito “bafo
de sake”: periédicamente su piel se lava con este tradicional
aguardiente. Los ganaderos japoneses consideran que tanto
el sake como los masajes repercuten en la exquisita calidad
de la carne. No es extrafio que con estas atenciones el precio
supere facilmente los 200 euros el kilo.



El mordisco mas refrescante:

El verano es la época propicia para probar nuevos sabores,
descubrir placeres insélitos y vivir experiencias sensoriales
inéditas. Es el mejor momento para refrescarse con una
innovacién gastrondmica diferente. Un mordisco lleno de
frescor y sorpresa: la divertida y deliciosa butifarra de cola
de Mas Gourmets.

Combinando carne de cerdo de calidad y sirope de cola, la
creatividad de Mas Gourmet aporta un nuevo concepto de
alimento veraniego: divertido e informal, nutritivo y
agradable. Su frescor desenfadado satisface el deseo mas
hedonista, impresiona a los paladares mas cultivados y
entusiasma el gusto mas joven.

Como tapa estival, como aperitivo, como plato principal o
bien como parte integrante de preparaciones elaboradas,
la butifarra de cola admite muchisimas propuestas para
cualquier ocasién. Cocinada a la brasa o a la plancha,
conforma juntamente a las patatas fritas un maridaje ideal.
Presentada como brocheta, es perfecta con la companiia de
un huevo de codorniz o bien alidndose con una tradicional
coca de recapte. Atrozos, es ideal para formar parte de una
amplia variedad de preparaciones, desde el foie de pato
hasta la pizza. Y una vez deshecha, su carne de
sorprendente sabor permite preparar una salsa bolofesa
diferente, especial para los platos de pasta.
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Innovando la relacion
con los clientes

Seleccion, asesoramiento, degustacion:
la idea de espacio gastronomico

“Alo largo de nuestra historia, que se remonta a los afios 40, las tiendas de Mas Gourmets
han ido conservando e incrementando su clientela. Hemos ido adaptandonos a las
necesidades de nuestros clientes para dar respuestas a sus expectativas y necesidades.
Y gracias a la actitud de todo el equipo, hemos conseguido saber ilusionar y emocionar el
cliente”.

Como afirma Jorge Mas, nieto del fundador y actual consejero delegado de Mas Gourmets,
los fundamentos de la empresa disfrutan de un trabajo constante, histdrico, para tramar
una relacién enriquecedora con los clientes. Un trato basado en los valores de la emocidn,
de la proximidad, de la pasion por probar productos excelentes.

“Ahora estamos emprendiendo una nueva etapa. Actualmente hay mucha méas gente que
disfruta con la gastronomia, que quiere experimentar y probar cosas nuevas. Y que quiere
ser asesorada para poder sorprender a sus amigos o familiares en una comida. Viendo el
salto que ha hecho el cliente, y para poder satisfacerlo, cada vez damos mas peso al
asesoramiento. En la dimension de producto, nuestra oferta esencial sigue siendo el jamén,
los embutidos y los quesos. Pero ahora damos mucha mas importancia a los complementos
delicatessen de estas tres areas. Asi podemos prescribir maridajes jugando y dotando de
valor anadido a la alta gastronomia del embutido”.

Por la sélida base de la experiencia y el conocimiento del mercado, la cultura de Mas Gourmets
acentla su orientacion al bienestar del cliente. La filosofia de “Gourmets de 'Embotit” se
renueva con una apuesta por la especializacion. Los profesionales que trabajan en las
tiendas de la cadena pasan de ser s6lo vendedores a actuar como asesores de producto.
Y los establecimientos se convierten en espacios gastronémicos diferenciados.



La transformacion de las tiendas ya esta implicando cambios fisicos destacados, como
incluir mesas de degustacion para poder disfrutar del producto. De esta manera se
genera una mayor proximidad a través de un concepto de vivencia gastronémica muy
asentado en la cultura delicatessen europea.

La idea de espacio gastrondmico permite acercarse al cliente de una manera mas
profesionalizada, ofreciendo una gran variedad de producto, unas gamas exquisitas
seleccionadas en sus lugares de origen y una atencidn que va mas alla de la venta
puramente comercial. Mas Gourmets gana asi una diferenciacion clave por medio de
los consejos de consumo, maridajes, recetarios e ideas de presentacion. Todo un corpus
de conocimiento que forma parte de la atencién y del vocabulario de los profesionales
de la cadena, posicionados como auténticos asesores.

El impulso actual de Mas Gourmets tiene paralelamente otra ventaja: modernizar y
contribuir a la supervivencia del comercio tradicional especializado. Reinventando el
concepto de marca y apostando por los puntos de venta como espacios gastronémicos,
la empresa marca un camino decidido para el éxito del comercio minorista y, en su
segmento concreto, para la generacidn de una cultura gastronémica que pueda
trascender modas y tendencias.

En la reinvencién del concepto de negocio tiene un papel clave el equipo humano,
formado por profesionales experimentados, la mayoria con muchos afios de permanencia
en la empresa. Como sostiene Jorge Mas, “con un equipo bien formado y valorado
podemos conseguir un asesoramiento personalizado que esté en consonancia con la
pasion por la gastronomia que sienten nuestros clientes.”



Innovando el equipo profesional

Somos asesores gourmets: SOmos
( especialistas en productos delicatessen

Proyectar los establecimientos Mas Gourmets como una red dedicada a la propagacion
y la experiencia del placer gastronémico pide el compromiso de todo el equipo. En
los ultimos anos, la empresa ha hecho una apuesta decidida por el valor ahadido de
sus profesionales, creando el concepto de “Gourmets de I'Embotit”, con el cual el
charcutero pasa de actuar como un simple vendedor a ser un gourmet especialista
en productos delicatessen del cerdo.

Actualmente, con la innovacién del concepto de empresa y la transformacion de las
tiendas en espacios gastronémicos, se intensifica la preparacién del equipo por
medio de cursos y otras iniciativas de formacién interna. El ejemplo mas paradigmatico
es la organizacién de los seminarios Taller del Gourmet, impartidos en la prestigiosa
escuela de cocina Hofmann, en las aulas de la Boqueria y en Les Cuines de Santa
Caterina. Los contenidos de estos talleres dotan a los empleados de Mas Gourmets
de un curriculum completo, que comprende desde conocimientos culinarios y
gastrondmicos hasta técnicas de atencion al cliente pasando por normas de higiene,
seguridad y trazabilidad.

La finalidad de este esfuerzo es contar con las personas mas bien formadas en
gastronomia del embutido: profesionales que dominen y disfruten del arte de comer
bien, que sean capaces de informar y formar a los clientes, y que conozcan en
profundidad la procedencia, las técnicas de preparacion, el maridaje y la conservacion
de los productos a la venta.

A'largo plazo, el objetivo empresarial de Mas Gourmets es revalorizar la figura del
charcutero y posicionarla como lo que es: una profesion especializada que actla
como transmisora de un saber sensorial y cultural.




La dignificacion profesional,
reto para el futuro

“A pesar que todos son grandes profesionales, actualmente los charcuteros no disfrutan
de prestigio, contrariamente a lo que pasa en Francia, donde son reconocidos como
‘maitres charcutiers’. Tenemos que conseguir el mismo objetivo, que nuestros charcuteros
sean reconocidos Y se sientan reconocidos”.

Jorge Mas es claro en la apuesta para una dignificacion de la profesion, un objetivo que
pide un trabajo interno y externo, que cuente con la complicidad y el apoyo de las
instituciones.

Para aumentar el valor de los profesionales es necesario trabajar el lado de la formacién.
Dotarlos de mecanismos de formacidn sectorial, que amplien la formacién convencional
en comercio y hosteleria. Se tiene que primar el esfuerzo en &mbitos como el conocimiento
del producto, la manipulacion (corte, presentacion, cuidado de los escaparates, etc.) y el
aprendizaje en técnicas de venta. De esta manera los trabajadores se convierten en
asesores integrales de producto, auténtico valor diferencial de Mas Gourmets.

Por otro lado, es necesario establecer diferentes reconocimientos —desde las empresas
y desde el conjunto del sector—a una profesion a menudo castigada con una alta rotacion
y poca percepcion de especialista. En este sentido, Mas Gourmets organiza conjuntamente
con el Gremi de Xarcuters los premios a los mejores profesionales en diferentes categorias.

Un equipo formado y bien reconocido es un equipo motivado. Mas Gourmets trabaja para
contar con charcuteros proactivos y creativos: profesionales que aporten ideas de consumo,
que transmitan experiencia y seguridad, que ofrezcan un servicio mas amplio del que el
cliente espera. Se trata de dedicar todas las herramientas y todos los conocimientos
profesionales a comunicar y hacer vivir la excelente gastronomia del embutido.



Tres generaciones,
una pasion

El inicio: una pequena tienda
que apuesta por diferenciarse

Desde el principio, la historia de Mas Gourmets es una historia llena
de retos y de la visién necesaria para asumirlos y superarlos. La
empresa ha conocido un crecimiento fundamentado en la innovacion
alo largo de seis décadas, desde que el afio 1945 Juan Mas Navarro
y su esposa abrieron en el barrio barcelonés del Clot un pequefio
establecimiento que tenia las funciones de tienda de alimentacidn,
almacén y vivienda.

Para diferenciarse del resto de granjas y charcuterias del barrio, los
fundadores apostaron por iluminar el escaparate de aquella primera
tienda con mas luz. De esta manera se potenciaba la imagen y la
presentacion de los productos. Fue una estrategia muy acertada,
que permitia a los clientes ver la calidad de lo que adquirian. El gasto
energético no implicé un aumento de precios, ya que Juan Mas
Navarro decidid ajustar mucho mas su margen comercial. Como
resultado, se consiguié una mayor rotacion de los productos y, en
consecuencia, el incremento de la rentabilidad del negocio.

Durante los afios 70, Mas Gourmets pas6 por una etapa de expansion
y consolidacién importante, convirtiéndose en la primera cadena
de tiendas de calidad de la ciudad. Se produce entonces el primer
relieve generacional en la figura de Juan Mas Rapa, primogénito del
fundador y actual presidente de la empresa.



El presente: 15 espacios
gastronomicos en Barcelona

A finales del siglo XX tiene lugar la incorporacién de la tercera
generacion con la entrada en la empresa de Juan y Jorge Mas Velasco,
que desde el afo 2002 se incorporan al equipo directivo como
Consejeros Delegados. Este hecho da un nuevo impulso al concepto
de Gourmets de 'Embotit que, segiin Juan Mas Velasco, “Nos da un
hecho diferencial que permite la introduccién de productos de gama
alta y dar un mejor servicio y asesoramiento a nuestro cliente, gracias
a la formacién que ha recibido nuestro equipo de ventas”.

La especializacién, una seleccién del producto muy curada y la
elaboracion propia en determinados preparados conforman la base
del actual enfoque de Mas Gourmets como un conjunto de espacios
gastronémicos dedicados a la cultura gourmet del embutido.

Los 15 establecimientos de Mas Gourmets en Barcelona actdan como
entornos selectos y muy acogedores, verdaderos escaparates Unicos
para mas de 3.000 referencias de productos delicatessen. Las gamas
frescas, curadas, cocidas, ahumadas, saladas y de quesos se integran
a la perfeccion con los complementos gourmet para dar forma a un
universo de sabores que permite generar una nueva gastronomia
del embutido.

Ademas de un equipo profesional de 60 personas muy bien formadas
en tratamiento de producto y en servicio, la empresa cuenta con un
valor crucial: una logistica y aprovisionamiento avanzados para que
las tiendas estén siempre bien dotadas de productos frescos de una
calidad homogénea. La empresa lleva a cabo un control riguroso de
proveedores que garantizan la excelencia y la trazabilidad de marcas
selectas.

Ubicados en diferentes barrios y mercados, los establecimientos de
la cadena Mas Gourmets también se benefician de un disefio y una
exposicion innovadores. No es raro encontrarse a los miembros de
la familia Mas a pie de tienda, en una labor de supervision y
observacién que sirve para detectar nuevas ideas, opiniones y
necesidades de consumo. Esta implicacién directa ayuda a forjar un
espiritu empresarial audaz y con una vision de negocio en continuo
crecimiento, basada en la reinversion de beneficios para la mejora
de los establecimientos y el equipo.

El avance de Mas Gourmets para profundizar en el bienestar del
cliente conocera nuevas metas en el futuro. Como muestran las
diferentes esferas de innovacion en las que trabaja la empresa, este
esfuerzo implica la participacion de un equipo ilusionado, formado
por 60 personas clave para conseguir un objetivo intangible pero
muy real: la satisfaccion de la experiencia del placer gastronémico.
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Sr. Juan Mas Rapa

Sr. Jorge Mas Velasco y Juan Mas Velasco

Avinguda Diagonal, 445-447, Be, 2a.
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15: nuestros puntos de venta se encuentran en Barcelona.
Aunque también contamos con un establecimiento en
Badalona y otro en Sant Adria del Besos.

Barcelona / Badalona / Sant Adria del Besos.

2005: 6’7 millones €
2006: 7’3 millones €
2007: 7’5 millones €

2008: 8 millones €
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Mas Gourmets de 'Embotit y
La Masia de La Boqueria

mas de 3.500
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Avg. Diagonal, 445-447, Be, 2a.
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