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Mas: Gourmets del Embutido. La reinvencién del

comercio tradicional.

La seleccion de productos delicatessen y el asesoramiento son los
pilares que rigen una de las cadenas de tiendas especializadas con
mas historia de Barcelona

La cadena de tiendas especializadas Mas Gourmets ha superado su sesenta aniversario posicionandose en
el segmento minorista de calidad. Lo que empezd en 1945 con una pequefia tienda de barrio en la zona del
Clot, ha llegado a ser una de las empresas familiares con mas historia de Barcelona, que ya cuenta con 20

espacios gastronémicos. La cadena Mas siempre se
ha caracterizado por su vocacién innovadora y por la
capacidad que ha tenido de irse adaptando a las

necesidades cambiantes de la sociedad.

Las tiendas empezaron en el mercado diferenciandose
con una base de productos variados de calidad y, a
medida que han pasado los afios, han completado
esta especializaciéon con una apuesta por el
asesoramiento como un hecho de valor afadido. La
filosofia de la cadena Mas Gourmets se basa en hacer
disfrutar al consumidor de la cultura gastrondmica
del embutido y de los productos de alta gama. Muestra
de ello son su atencién al cliente y su constante
inversion en formacién del equipo.

En este sentido, Mas Gourmets se ha posicionado

entre las consideradas tiendas con historia de

Barcelona, en una apuesta por la supervivencia del
comercio tradicional especializado. Para ello esta reinventando su concepto de marca, apostando por sus
puntos de venta como espacios gastronémicos en los que el cliente halla no sélo variedad y alta gama, sino

una atencidn basada en fomentar la cultura gastronémica.



Tres generaciones de pasion por la
Gastronomia del Embutido

Origenes orientados a la calidad

Los inicios de Mas Gourmets se remontan a los afios 40, cuando Joan Mas Navarro y su esposa abrieron un
pequefio establecimiento que cumplia las funciones de tienda de alimentacidn, almacén y vivienda. La pareja
fue adquiriendo nuevos locales donde se aposté por un sistema completamente diferente al de los competidores

de la época.

UNA DE LAS CADENAS DE TIENDAS
ESPECIALIZADAS CON
MAS HISTORIA DE BARCELONA

Joan Mas Navarro decidi6 darle a sus establecimientos
una gran iluminacién para potenciar la imagen y la
presentacion de los productos. Esta estrategia
permitid la diferenciacion de las tiendas Mas Gourmets
del resto de colmados y charcuterias de barrio, donde el cliente no podia ver la calidad de lo que adquiria.
Este nuevo gasto energético no implicéd un aumento de precios, ya que Joan Mas Navarro decidid ajustar
mucho mas su margen comercial, logrando asi una mayor rotacién de los productos y, consecuentemente,

el incremento de la rentabilidad del negocio.

Durante los afios 70 Mas Gourmets pasd por una etapa de expansion y consolidacién importante, convirtiéndose
en la primera cadena de tiendas de calidad de la ciudad. Esta época vio un relevo generacional en la figura

de Joan Mas Rapa, primogénito del fundador, y actual presidente de la empresa.

En los inicios de la primera década del siglo XXI se produce la incorporacién de la tercera generacién con la

entrada a la empresa de Joan Mas Velasco y Jordi Mas Velasco como Consejeros Delegados.




La especializacion como valor afadido:
un equipo de Gourmets del Embutido

Cambiar con los tiempos, el secreto del éxito de Mas Gourmets

Una de las bazas ganadoras de esta empresa ha
sido su capacidad de cambiar rapidamente para
satisfacer las necesidades del consumidor. Como
dice el Consejero Delegado de la cadena, y nieto del
fundador, Jordi Mas, “Hemos ido adaptandonos a
las necesidades de nuestros clientes para dar
respuesta a sus expectativas y necesidades. A
través de preguntas sobre preferencias y habitos
intentamos dar un asesoramiento gastronémico

que le resulte util”.

Los grandes cambios sociales, como la incorpora-
cion de la mujer al trabajo o el auge de las grandes
areas, obligaron a la reestructuracion del negocio.
Jordi Mas asegura que las tiendas de Mas Gourmets
conservaron e incrementaron su clientela gracias
“al trato humano y profesional que reciben en
nuestros establecimientos” ya que para Mas es
basica “ la actitud de nuestros empleados que

deben conseguir emocionar e ilusionar al cliente”.

En la actualidad, este valor afadido sigue siendo
una de las ventajas de Mas Gourmets. “Actualmente
hay mucha gente a la que le gusta la gastronomia
y disfruta con ella. Le gusta experimentar y probar
cosas nuevas. Quiere ser asesorado para poder
sorprender a sus amigos o familia en una comida”
asegura Jordi Mas. “Nuestros inicios se encuentran
en la charcuteria y este es un factor que no
olvidamos. De hecho, actualmente nuestros
productos estandar son el jamén, los embutidos y
los quesos. Pero viendo el salto que ha hecho el
cliente, y para poder satisfacer sus necesidades,
cada vez mas estamos dando mucha importancia

a los complementos delicatessen de estas tres

areas. Asi podemos prescribir maridajes jugando y
dando un valor afadido a esta gastronomia del
embutido”.

Este paso hace que los profesionales que trabajan
en las tiendas Mas Gourmets hayan pasado de ser
s6lo vendedores a Gourmets del Embutido,
asesores en producto. Un valor diferencial que,
junto con una oferta variada y de calidad, se
convierte en uno de los puntos fuertes de la

empresa.

MAS GOURMETS APOSTO
EN SUS INICIOS POR EL VALOR
ANADIDO DE LA ESPECIALIZACION,
QUE SUPONIA MAS CALIDAD
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La filosofia de la cadena Mas: de las ventas

al asesoramiento. Tiendas gourmet como
espacios gastronomicos.

La empresa ha reinventado su concepto de negocio, tanto a nivel
de estrategia empresarial como de punto de venta. El objetivo
es dignificar el trabajo de su equipo humano y crear espacios

gastrondmicos unicos.

La cultura de empresa Mas Gourmets se define a
partir de unos valores propios y diferenciados, que
han permitido reinventar su esencia como espacios
gastronémicos. Su mayor capital es el equipo de
profesionales experimentados, la mayoria con

muchos afos de permanencia en la empresa.

Esto ha hecho que la mayor inversion de la cadena
Mas sea su capital humano. “Creemos que con un
equipo humano bien formado y que se sienta
valorado podemos conseguir que asesore a huestros
clientes correctamente. En esto es en lo que estamos
trabajando internamente. Nuestros empleados tienen
pasion por la gastronomia y esta pasion es perci-
bida por el cliente a través de un asesoramiento

personalizado”, comenta Jordi Mas. El objetivo es

|as claves del éxito

inculcar entre sus empleados la filosofia del Gourmet
del Embutido, una linea de trabajo que se acerca a
la tendencia comercial europea, basada en las
degustaciones y el asesoramiento en cultura

gastronémica del producto.

Un mix de productos de calidad como premisa clasica, junto a un servicio

altamente profesionalizado

Los establecimientos de la cadena Mas, ubicados en distritos diferentes de Barcelona (barrios y mercados),

han apostado por innovar en la presentacion de sus embutidos y por una premisa de servicio excelente.

El concepto de los espacios gastrondmicos Mas se basa en acercarse a su 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 alld de la venta puramente comercial. Asi, el Gourmet del

embutido Mas se diferencia por sus consejos de consumo, maridajes, recetarios o ideas de presentacion

que forman parte del vocabulario del Profesional de Mas Gourmets, y le posiciona como un asesor.
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Los atributos diferenciales de la marca

Pilares de la cultura de empresa

La cultura de empresa Mas Gourmets se basa en la filosofia del Gourmet del Embutido, un concepto innovador
que parte de una apuesta por su equipo y sus tiendas altamente especializadas, como hemos comentado.

Sus atributos diferenciales se definen a continuacion:

Charcuterias con historia: Mas fue la primera cadena charcutera que se fundé en Barcelona y,
por lo tanto, una de las mas experimentadas. Sus 60 afios de experiencia avalan la profesionalidad
y especializacién en gama media-alta. Su reto de futuro es una adaptacién constante a las tendencias

de mercado como un factor clave para ser competitiva.

e Espacios gastrondmicos diferenciados: Mas Gourmets esta haciendo una apuesta continuada
por la ampliacién y mejora de sus espacios Gourmet. Se trata de incluir mesas de degustacion y
cata para poder disfrutar del producto y generar proximidad con este concepto, muy asentado en

la cultura delicatessen europea.

e Expertos en la gastronomia del embutido: el conocimiento por parte de los empleados de las
diferentes gamas los convierte en asesores de producto, hecho que permite diferenciarse de la
competencia. El equipo de Mas también es experto en la manipulacién de embutido (corte,
presentacion, cuidado de aparadores, etc), un valor afiadido que lo reafirma como Gourmet del

Embutido.

e Charcuteros con ideas: la proactividad es un valor importante en la actitud del vendedor Mas y
la aplica aportando ideas de consumo y conservacion de los alimentos a sus clientes. La empresa
esta comprometida con este atributo y aporta el maximo de herramientas para consolidarla, desde
cursos hasta mejoras en el servicio. Todo ello con el capital humano como una pieza clave en el

futuro de la empresa.

Como mision de empresa, la cadena Mas se dirige a una etapa en la que la atencién al cliente y el asesoramiento
son sus principales valores. Seguin Jordi Mas, “queremos transmitir al cliente todo lo que envuelve la excelente

gastronomia del embutido”.



Dignificar la profesion, un reto de futuro

Valorar el oficio del charcutero como se merece

Mas Gourmets tiene un objetivo empresarial que define su visién de futuro y un suefio para la marca: impulsar
una apuesta por una dignificacién de la profesion del charcutero. Esto consiste en un trabajo interno y

externo, mano a mano con las instituciones, que permita aumentar el valor de rol de este profesional.

El objetivo es establecer formacion sectorial y diferentes reconocimientos a una profesion a menudo castigada
con una alta rotacién y mermada de una percepcién de “especialista”. Como comenta Jordi Mas, “A pesar que
son grandes profesionales, actualmente la profesion de charcutero esta desprestigiada, contrariamente a
lo que ocurre en Francia donde son reconocidos como “maitres charcutiers”. Hay que conseguir el mismo

objetivo, que nuestros charcuteros sean reconocidos y se sientan reconocidos”.

Aunque este reconocimiento debe empezar por las propias empresas y su apuesta en formacion, cabe
destacar que el trabajo del charcutero como especialista no es facil. Conocer el producto y manipularlo supone
un aprendizaje en técnicas de venta y otros tipos de aspectos que hoy en dia no estan tan reguladas como

la formacion en el canal hostelero.

En este sentido, Mas Gourmets esta trabajando para poder conseguir que esta profesién adquiera mas valor
administrativo y de mercado. Un reto que se marca como prioridad para los préximos afios y que en sus
establecimientos ya ha empezado. Asi, Jordi Mas explica que estan trabajando conjuntamente con el Gremio
de Charcuteros para “entregar un premio al mejor charcutero y dar a estos profesionales un reconocimiento

personal y dotar de prestigio al sector”.
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Establecimientos Mas, espacios para la cultura

gastronomica del embutido

La cadena cuenta con 20 puntos de venta en diferentes barrios de
Barcelona, con una filosofia de seleccion de gama y excelencia en
el servicio

El concepto de cadena de charcuterias fue creado por Mas Gourmets, evolucionando de los ultramarinos
tradicionales hacia la tienda de especializacion. Ya en nuestros dias, la visién empresarial de |a tercera
generacion familiar ha querido dar un salto y pasar a denominar sus puntos de venta como espacios

gastronomicos del Gourmet del Embutido.

Esta evolucion ha sido posible gracias a una seleccién cuidada de producto, junto a una elaboracién propia

en determinados preparados.

Mas de 3000 referencias de producto se convierten en un escaparate Gnico en las tiendas Mas, un entorno
selecto y muy envolvente. Sus gamas frescas, curadas, cocidas, ahumadas, saladas y de quesos se integran
a la perfeccién con los complementos gourmet. Un universo delicatessen que permite generar una nueva

gastronomia del embutido.
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Dado que son productos perecederos, la logistica y aprovisionamiento son uno de los puntos fuertes de esta
empresa, que centraliza la compra y fabricacion de sus gamas para que sus tiendas estén dotadas de producto

siempre fresco.

Los aspectos de servicio mas destacados y diferenciales de las tiendas Mas son:

° Riguroso control de proveedores: marcas selectas y trazabilidad garantizada.

° Gran variedad de gama y mas de 3000 referencias de productos: en una sola compra se
pueden encontrar todo tipo de embutidos, quesos y complementos de alta calidad, siempre
frescos y de calidad homogénea.

° Productos de elaboracidn propia para ofrecer una relacién calidad - precio mas competitiva.

®  Gestion de recursos humanos (60 personas]): formacién continuada, promocion
interna y una vinculacion fiel a la empresa. En Mas el vendedor profesional se convierte en
asesor, en Gourmet del Embutido.

° Disefo y exposicion en las tiendas, un auténtico despertar de los sentidos.

° Reinvencion de las tiendas de mercado que han evolucionado hacia un concepto mas gourmet.

° Supervision del mercado: no es raro encontrar a los miembros de la familia Mas a pie de tienda,
ya que sus visitas periddicas sirven para observar los clientes y sus necesidades, el servicio,

o recoger las opiniones de los encargados.

Y todo ello impulsado por un espiritu empresarial r N
audaz y con una visién de negocio en continuo
crecimiento, que tiene como origen la reinversion

de beneficios en pro de sus tiendas y equipo.

Los establecimientos de la cadena Mas, ubicados
en distritos diferentes de Barcelona (barrios y
mercados), han apostado por innovar en la
presentacion de sus embutidos y por una premisa
de servicio excelente. El concepto de tiendas con

una oferta y calidad homogénea también ha sido

trasladado a su imagen.




Proyectos de Futuro: modernizacidn, servicio y formacion

El valor de la empresa: sus recursos humanos

Hoy en dia los establecimientos Mas ofrecen un producto de calidad y, ademads, cuentan con profesionales
que conocen el producto que venden y saben asesorar de la mejor manera a sus clientes. Como asegura
Jordi Mas, queremos “ser lideres en el sector para que cuando el consumidor final quiera comprar buena

gastronomia, tanto para sorprender en una comida como para recomendar, piense en Mas Gourmets”.

Como proyectos de futuro la cadena Mas pretende continuar con la modernizacion de sus establecimientos.
Uno de sus planes mas inmediatos es el de incluir barras degustadoras en las tiendas para que el cliente

pueda probar el producto, tener la experiencia emocional y conocer lo que se llevan a casa.

Siguiendo la linea de dar valor afiadido, Mas ha ideado el concepto “Gourmets del Embutido”. Este ambicioso
proyecto pretende reinventar la Gastronomia del Embutido, dignificando el sector y haciendo que el charcutero
pase de ser un simple vendedor a ser visto como un gourmet especialista en productos delicatessen del

cerdo.

EL ASESORAMIENTO:
En primer lugar, el proyecto “Gourmets del UNA BAZA IMPRESCINDIBLE
Embutido” consiste en una labor de comunicacién PARA LA TIENDA ESPECIALIZADA
y formacion internas. Mas Gourmets quiere que DEL SIGLO XXI

sus empleados sean las personas mas formadas

en lo referente a la gastronomia del embutido.
El equipo de las tiendas especializadas Mas son
personas que dominan y disfrutan el arte de
comer bien y conocen todo lo relacionado con la
preparacion, maridaje y conservacion de los
productos. Ademas, el cliente se puede acercar
a cualquiera de las tiendas Mas y encontrar la
maxima informacién sobre ingredientes,

elaboracion y procedencia de cualquiera de los

productos en venta. \. J
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Para conseguir este objetivo Mas Gourmets ha invertido en los cursos “Taller del Gourmet” para sus empleados.
Los seminarios, que se han impartido en la prestigiosa escuela de cocina Hoffman, en las aulas de la Boqueria
y de Les Cuines de Santa Caterina, cuentan con un curriculo que abarca desde conocimientos culinarios y
gastronémicos, pasando por normas de higiene, seguridad y trazabilidad hasta técnicas de atencién al

cliente.

Con este proyecto Mas Gourmets quiere transmitir a sus clientes que el embutido es un producto delicatessen,

que se puede degustar de mil formas y de un gran valor gastronémico.

Innovacidn en producto al orden del dia

La Caja Gourmet: una nueva seleccion delicatessen para sonar

El equipo directivo de la cadena Mas estudia constantemente las tendencias del mercado y sigue muy de
cerca el dia a dia de sus tiendas. Por este motivo, apuesta de manera constante por el lanzamiento de nuevos

productos exclusivos de la marca.

El mas reciente es la Caja Gourmet de Mas, un pack que contiene una cuidadosa seleccién de siete

productos delicatessen, auténticas joyas gastrondémicas en un envoltorio sorprendente y diferenciado.

La Caja Gourmet proporciona grandes momentos para deleitarse, compartir, ilusionarse y viajar con

los sentidos. Por ello constituye un regalo perfecto en cualquier ocasién y por cualquier motivo.

La Caja Gourmet se puede encontrar en cuatro versiones diferentes: 4 lotes integrados por productos distintos,
para que el comprador elija lo que mejor se amolde a sus gustos. Cada una de estas propuestas gastronémicas

entrega un original folleto que muestra consejos e ideas para disfrutar plenamente de su consumo.

Silo desea, el consumidor también puede personalizar el contenido de la Caja Gourmet. Asesorado por los
expertos de los establecimientos Mas Gourmets, podra escoger los productos que llenen de placer este

innovador y sugerente estuche.
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Ano de fundacién

Presidente

Consejeros delegados

Direccion de la empresa

Ubicacidén

N° trabajadores

N° de tiendas

Ubicacién Tiendas

Facturacion

Prevision de Facturacién

Incremento de ventas

Numero de marcas

Ndmero de productos a la venta en las tiendas

B Mas Gourmets en cifras

1945

Sr. Joan Mas Rapa

Sr. Jordi Mas y Sr. Joan Mas Jr.

C/ Binefar, 28

Barcelona

60

20: Nuestros puntos de venta se encuentran en Barcelona
y Badalona. Concretamente en los mercados de La
Boqueria (5), del Besos, de la Guineueta, de Llefia, de
Montbau, de Sagrada Familia, de Sant Andreu (2],
Sant Adria, y tiendas en las calles Amigd6 60, Berlin
26, Cantabria 64, Cerdenya 494, Diagonal 557, Gran
de Gracia 93, y Tajo 73.

Barcelona / Badalona

2004: 6,5 millones €
2005: 6,7 millones €
2006: 7,3 millones €

2007: 8 millones €

9%

(Mas Gourmets de 'Embotit y La Masia de
la Boqueria)

més de 3000

www.masgourmets.com

mas

GOURMETS DE L'EMBOTIT

Mas Xarcuters S.L.
¢/ Binéfar, 28
tlf. 93 31331 04

Www.masgourmets.com
Para mas informacién contactar con Sara Boix
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