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Entrar a qualsevol establiment de Mas Gourmets suposa accedir a una experiència
gastronòmica. No es tracta tan sols de gaudir d’un servei proper, atent i sensible
a les noves tendències de l‘embotit delicatessen; o de trobar-hi productes d’alta
qualitat i seleccionats rigorosament en origen. És això i molt més: l’avantguarda
d’un conjunt de vivències pensades per a la satisfacció dels sentits i el
coneixement profund de la cultura gastronòmica.

Passió per l’excel·lència del producte i del servei. Orientació a una demanda
exigent i cada vegada més sensible a la innovació. Diferenciació basada en el
saber i l’especialització. Voluntat d’agradar, de sorprendre, de satisfer.

Aquestes són les coordenades que mouen Mas Gourmets, la cadena de xarcuteries
de referència que al llarg de més de sis dècades de trajectòria a la ciutat de
Barcelona ha sabut anticipar-se als nous camins del comerç minorista d’embotits.
El creixement qualitatiu de l’empresa, que compta amb 15 establiments, ha estat
possible gràcies al factor humà: un equip compromès amb la qualitat i la millora
contínua, preparat per entendre i assumir amb il·lusió els reptes actuals.

Avui Mas Gourmets té com a punta de llança un enfocament renovat envers la
degustació, la qualitat, l’exclusivitat i la innovació de la gastronomia en un sentit
global: com a responsabilitat, com a experiència, com a plaer.

L’experiència del
plaer gastronòmic
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Innovant per als sentits
Un esforç creatiu per  entusiasmar clients
apassionats

Fruit d’una atenció constant a les tendències gastronòmiques i de consum, l’equip de Mas
Gourmets fa una aposta decidida pel llançament de nous productes exclusius de la marca.

L’objectiu és apel·lar la sorpresa i l’entusiasme dels clients amb unes propostes úniques,
fonamentades en la qualitat de la matèria primera i en la promesa d’una vivència personal plena
i memorable. Des de la coneguda capsa gourmet fins a la suggerent botifarra de pètals de rosa,
les propostes de Mas Gourmet anticipen la personalitat d’una marca compromesa amb la
satisfacció dels sentits.

Autèntica joia gastronòmica, la Capsa Gourmet de Mas és un pack que conté una acurada
selecció de set productes delicatessen en un embolcall sorprenent i diferenciat. Pensada
per a delectar-se, compartir, il·lusionar-se i viatjar amb els sentits, constitueix el regal
perfecte per a qualsevol ocasió i per a qualsevol motiu.

La Capsa Gourmet és a la venda a tots els establiments Mas Gourmets, on es pot trobar en
quatre versions integrades per productes diferents, perquè el comprador esculli el que
millor s’adapti als seus gustos. Cada una d’aquestes propostes gastronòmiques inclou un
original fulletó que mostra consells i idees per a gaudir plenament del seu consum.

Pensant sempre en un servei diferenciat i a mida, el consumidor té la possibilitat de
personalitzar el contingut de la Capsa Gourmet. Assessorat pels experts dels establiments
Mas Gourmets, pot escollir els productes que omplin de plaer l’innovador i suggerent pack.

La Capsa Gourmet:
una selecció
delicatessen per a somiar
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Amb la botifarra de pètals de roses –i la seva elaboració
‘germana’, la sumaia de pètals de roses–, Mas Gourmets
aporta des de 2007 la seva particular celebració
gastronòmica a la diada de Sant Jordi. La rosa és la flor
comestible per excel·lència, i el seu aroma, sabor i
sensualitat única aconsegueixen una integració perfecta
amb la qualitat pròpia dels exclusius embotits de la casa.

Darrera aquesta proposta hi ha la creativitat del cuiner bilbaí
Iker Erauzkin, un dels experts més prestigiosos de la cuina
de les flors. Pels voltants de Sant Jordi el seu saber, unit a
l’experiència de producte i servei que té Mas Gourmets, es
posa a disposició dels clients dels establiments per oferir
un tast irrepetible de botifarra i sumaia  de roses.

La millor carn del món
per a la botifarra de bou
de Kobe

Botifarra de pètals de roses,
una seductora celebració

De nou amb la col·laboració d’Iker Erauzkin, Mas Gourmets
ha creat la botifarra de carn de bou de Kobe, una elaboració
única basada en aquesta  escassa i incomparable joia de la
gastronomia japonesa.

La carn Kobe té unes propietats nutritives i organolèptiques
excepcionals. Segons l’opinió unànime dels experts, és la
millor carn del món. El bou de Kobe –també conegut com a
bou Tajima o kuroge wagyu (bestiar de pell negra)–
proporciona una matèria prima inigualable: una carn de
textura subtil i envellutada, molt tendra, amb una mínima
proporció de greix i amb un gust memorable.

Aquest llinatge boví es cria en petites explotacions ramaderes
i per això la seva producció és tan limitada. En l’actualitat,
només 262 granges crien a aquesta mena de bous, amb una
estabulació de 5 a 15 caps de bestiar per granja. En la seva
dieta, estrictament controlada, destaca una quantitat variable
de cervesa, que depèn de l’estació. A més, cada animal rep
massatges musculars i l’insòlit “bany de sake”: periòdicament
la seva pell es renta amb aquest tradicional aiguardent. Els
ramaders japonesos consideren que tant el sake com els
massatges redunden en l’exquisida qualitat de la carn. No és
estrany que amb aquestes atencions el preu superi fàcilment
els 200 euros el quilo.
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L’estiu és l’època propícia per a provar nous gusts, descobrir
plaers insòlits i viure experiències sensorials inèdites. És
el millor moment per a refrescar-se amb una innovació
gastronòmica diferent. Un mos ple de frescor i sorpresa: la
divertida i deliciosa botifarra de cola de Mas Gourmets.

Combinant carn de porc de qualitat i xarop de cola, la
creativitat de Mas Gourmet aporta un nou concepte
d’aliment estiuenc: divertit i informal, nutritiu i agradable.
La seva frescor desenfadada satisfà el desig més hedonista,
impressiona els paladars més cultivats i entusiasma el gust
més jove.

Com a tapa estival, com aperitiu, com a plat principal o bé
com a part integrant de preparacions elaborades, la botifarra
de cola admet moltíssimes propostes per a qualsevol
ocasió. Cuinada a la brasa o a la planxa, conforma juntament
a les patates fregides un maridatge ideal. Presentada com
broqueta, és perfecta amb la companyia d’un ou de guatlla
o bé aliant-se amb una tradicional coca de recapte. A talls,
és ideal per a formar part d’una àmplia varietat de
preparacions, des del foie d’ànec fins a la pizza. I una vegada
desfeta, la seva carn de sorprenent gust permet preparar
una salsa bolonyesa diferent, especial per als plats de pasta.

El mos més refrescant:
botifarra de cola
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Selecció, assessorament, degustació:
la idea d’espai gastronòmic
“Al llarg de la nostra història, que es remunta als anys 40, les botigues de Mas Gourmets
han anat conservant i incrementant la seva clientela. Hem anat adaptant-nos a les necessitats
dels nostres clients per donar respostes a les seves expectatives i necessitats. I gràcies a
l’actitud de tot l’equip, hem aconseguir saber il·lusionar i emocionar el client”.

Com afirma Jordi Mas, nét del fundador i actual conseller delegat de Mas Gourmets, els
fonaments de l’empresa gaudeixen d’un treball constant, històric, per bastir una relació
enriquidora amb els clients. Un tracte basat en els valors de l’emoció, de la proximitat, de
l’apassionament per tastar productes excel·lents.

“Ara estem emprenent una nova etapa. Actualment hi ha molta més gent que gaudeix amb
la gastronomia, que vol experimentar i provar coses noves. I que vol ser assessorada per
poder sorprendre als seus amics o familiars en un àpat. Veient el salt que ha fet el client, i
per poder satisfer-lo, cada vegada donem més pes a l’assessorament. En la dimensió de
producte, la nostra oferta essencial segueix essent el pernil, els embotits i els formatges.
Però ara donem molta més importància als complements delicatessen d’aquestes tres
àrees. Així podem prescriure maridatges jugant i dotant de valor afegit a l’alta gastronomia
de l’embotit”.

Per la sòlida base de l’experiència i el coneixement del mercat, la cultura de Mas Gourmets
accentua la seva orientació al benestar del client. La filosofia de “Gourmets de l’Embotit” es
renova amb una aposta per l’especialització. Els professionals que treballen a les botigues
de la cadena passen de ser només venedors a actuar com a assessors de producte. I els
establiments esdevenen espais gastronòmics diferenciats.

Innovant la relació
amb els clients
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La transformació de les botigues ja està implicant canvis físics destacats, com incloure
taules de degustació i tast per poder gaudir del producte. D’aquesta manera es genera
una més gran proximitat a través d’un concepte de vivència gastronòmica molt assentat
a la cultura delicatessen europea.

La idea d’espai gastronòmic permet acostar-se al client d’una manera més
professionalitzada, oferint una gran varietat de producte, unes gammes exquisides
seleccionades en els seus llocs d’origen i una atenció que va més enllà de la venda
purament comercial. Mas Gourmets guanya així una diferenciació clau per mitjà dels
consells de consum, maridatges, receptaris i idees de presentació. Tot un corpus de
coneixement que forma part de l’atenció i del vocabulari dels professionals de la cadena,
posicionats com autèntics assessors.

L’impuls actual de Mas Gourmets té paral·lelament un altre avantatge: modernitzar i
contribuir a la supervivència del comerç tradicional especialitzat. Reinventant el concepte
de marca i apostant pels punts de venda com a espais gastronòmics, l’empresa marca
un camí decidit per a l’èxit del comerç minorista i, en el seu segment concret, per a la
generació d’una cultura gastronòmica que pugui transcendir modes i tendències.

En la reinvenció del concepte de negoci té un paper clau l’equip humà, format per
professionals experimentats, la majoria amb molts anys de permanència a l’empresa.
Com sosté Jordi Mas, “amb un equip ben format i valorat podem aconseguir un
assessorament personalitzat que estigui en consonància amb la passió per la
gastronomia que senten els nostres clients.”
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Projectar els establiments Mas Gourmets com una xarxa dedicada a la propagació
i l’experiència del plaer gastronòmic demana el compromís de tot l’equip. Els darrers
anys, l’empresa ha fet una aposta decidida pel valor afegit dels seus professionals,
creant el concepte de “Gourmets de l’embotit”, amb el qual el xarcuter passa d’actuar
com un simple venedor a ser un gourmet especialista en productes delicatessen
del porc.

Actualment, amb la innovació del concepte d’empresa i la transformació de les
botigues en espais gastronòmics, s’intensifica la preparació de l’equip per mitjà
de cursos i altres iniciatives de formació interna. L’exemple més paradigmàtic és
l’organització dels seminaris Taller del Gourmet, impartits a la prestigiosa escola
de cuina Hofmann, a les aules de la Boqueria i a Les Cuines de Santa Caterina. Els
continguts d’aquests tallers doten els empleats de Mas Gourmets d’un currículum
complert, que comprèn des de coneixements culinaris i gastronòmics fins a
tècniques d’atenció al client, passant per normes d’higiene, seguretat i traçabilitat.

La finalitat d’aquest esforç és comptar amb les persones més ben formades en
gastronomia de l’embotit: professionals que dominin i gaudeixen de l’art de menjar
bé, que siguin capaços al seu torn d’informar i formar els clients, i que coneguin
en profunditat la procedència, les tècniques de preparació, el maridatge i la
conservació dels productes a la venda.

A llarg termini, l’objectiu empresarial de Mas Gourmets és revaloritzar la figura del
xarcuter i posicionar-la com el que és: una professió especialitzada que actua com
a transmissora d’un saber sensorial i cultural.

Innovant l’equip professional
Som assessors gourmets: som
especialistes en productes delicatessen
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“Tot i que són grans professionals, actualment els xarcuters no gaudeixen de prestigi,
contràriament al què passa a França, on són reconeguts com a ‘maîtres charcutiers’. Cal
aconseguir el mateix objectiu, que els nostres xarcuters siguin reconeguts i se sentin
reconeguts”.

Jordi Mas és clar en l’aposta per una dignificació de la professió, un objectiu que demana
un treball intern i extern, que compti amb la complicitat i el suport de les institucions.

Per augmentar el valor dels professionals cal treballar el vessant de la formació. Cal dotar-
los de mecanismes de formació sectorial, que ampliïn la formació convencional en comerç
i hoteleria. S’ha de primar l’esforç en àmbits com el coneixement del producte, la manipulació
(tall, presentació, cura d’aparadors, etc.) i l’aprenentatge en tècniques de venda. D’aquesta
manera els treballadors es converteixen en assessors integrals de producte, autèntic
valor diferencial de Mas Gourmets.

D’altra banda, és necessari establir diferents reconeixements –des de les empreses i des
del conjunt del sector– a una professió sovint castigada amb una alta rotació i minvada
d’una percepció d’especialista. En aquest sentit, Mas Gourmets organitza conjuntament
amb el Gremi de Xarcuters els premis als millors professionals en diferents categories.

Un equip format i ben reconegut és un equip motivat. Mas Gourmets treballa per comptar
amb xarcuters proactius i creatius: professionals que aportin idees de consum, que
transmetin experiència i seguretat, que ofereixin un servei més ampli del que el client
espera. Es tracta de dedicar totes les eines i tots els coneixements professionals a
comunicar i a fer viure l’excel·lent gastronomia de l’embotit.

La dignificació professional,
repte per al futur
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Des del principi, la història de Mas Gourmets és una història plena
de reptes i de la visió necessària per assumir-los i superar-los.
L’empresa ha conegut un creixement fonamentat en la innovació al
llarg de sis dècades, des que l’any 1945 Joan Mas Navarro i la seva
esposa obriren al barrí barceloní del Clot un petit establiment que
tenia les funcions de botiga d’alimentació, magatzem i habitatge.

Per diferenciar-se de la resta de granges i xarcuteries del barri, els
fundadors van apostar per il·luminar l’aparador d’aquella primera
botiga amb més llum. D’aquesta manera es potenciava la imatge i
la presentació dels productes. Va ser una estratègia molt encertada,
que permetia els clients veure la qualitat del què adquirien. La
despesa energètica no va implicar un augment de preus, ja que Joan
Mas Navarro va decidir ajustar molt més el seu marge comercial.
Com a resultat, s’aconseguí una major rotació dels productes i,
conseqüentment, l’increment de la rendibilitat del negoci.

Durant els anys 70 Mas Gourmets va passar per una etapa d’expansió
i consolidació important, convertint-se en la primera cadena de
botigues de qualitat de la ciutat. Es produeix llavors el primer relleu
generacional en la figura de Joan Mas Rapa, primogènit del fundador
i actual president de l’empresa.

Els inicis: una petita botiga
que apostà per diferenciar-se

Tres generacions,
una passió
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El present: 15 espais
gastronòmics a Barcelona

A finals del segle XX té lloc la incorporació de la tercera generació
amb l’entrada a l’empresa de Joan i Jordi Mas Velasco, que des de
l’any 2002 s’incorporen a l’equip directiu com a Consellers Delegats.
Aquest fet dóna un nou impuls al concepte de Gourmets de l’Embotit
que, segons Joan Mas Velasco, “Ens dóna un fet diferencial que
permet la introducció de productes de gamma alta i donar un millor
servei i assessorament al nostre client, gràcies a la formació que ha
rebut el nostre equip de vendes”.

L’especialització, una selecció del producte molt acurada i l’elaboració
pròpia en determinats preparats conformen la base de l’actual
enfocament de Mas Gourmets com a un conjunt d’espais
gastronòmics dedicats a la cultura gourmet de l’embotit.

Els 15 establiments de Mas Gourmets a Barcelona actuen com a
entorns selectes i molt acollidors, veritables aparadors únics per a
més de 3.000 referències de productes delicatessen.  Les gammes
fresques, curades, cuites, fumades, salades i de formatges s’integren
a la perfecció amb els complements gourmet per donar forma a un
univers de sabors que permet generar una nova gastronomia de
l’embotit.

A més d’un equip professional de 60 persones molt ben formades
en tractament de producte i en servei, l’empresa compta amb un
valor crucial: una logística i aprovisionament avançats per tal que
les botigues estiguin sempre ben dotades de productes frescos d’una
qualitat homogènia. L’empresa duu a terme un control rigorós de
proveïdors que garanteix l’excel·lència i la traçabilitat de marques
selectes.

Ubicats a diferents barris i mercats, els establiments de la cadena
Mas Gourmets també es beneficien d’un disseny i una exposició
innovadors. No és rar trobar-hi els membres de la família Mas a peu
de botiga, en una tasca de supervisió i observació que serveix per
detectar noves idees, opinions i necessitats de consum. Aquesta
implicació directa ajuda a fornir un esperit empresarial audaç i amb
una visió de negoci en continu creixement, basada en la reinversió
de beneficis per a la millora dels establiments i l’equip.

L’avenç de Mas Gourmets per aprofundir en el benestar del client
coneixerà noves fites en el futur. Com mostren les diverses esferes
d’innovació en què treballa l’empresa, aquest esforç implica la
participació d’un equip il·lusionat, format per 60 persones claus per
aconseguir un objectiu intangible però molt real: la satisfacció de
l’experiència del plaer gastronòmic.
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Les xifres de Mas Gourmets

Any de fundació 1945

President Sr. Joan Mas Rapa

Consellers Delegats Sr. Jordi Mas Velasco i Joan Mas Velasco

Adreça de l’empresa Avinguda Diagonal, 445-447, 6è, 2a.

Ubicació Barcelona

Nombre de treballadors 60

Nombre de Botigues 15: els nostres punts de venta es troben a
Barcelona. Tot i que també comptem amb 
un establiment  a Badalona i un altre a Sant
Adrià del Besòs.

Ubicació botigues Barcelona / Badalona / Sant Adrià del Besòs.

Facturació 2005: 6’7 milions ¤
2006: 7’3 milions ¤
2007: 7’5 milions ¤

Previsió de Facturació 2008: 8 milions ¤

Increment de vendes 7%

Número de marques Mas Gourmets de l’Embotit
i La Masia de La Boqueria

Número de productes a la
venda més de 3.500
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Mas Xarcuters S.L.
Avg. Diagonal, 445-447,  6è, 2a.
08036 Barcelona
tlf. 93 494 83 56
fax. 93 419 63 45
www.masgourmets.com


