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Loca IS Badalona Masnou Vilassar de Dalt
® 28 febrer ® 29 juny ® 29 abril
® 11 maig ® 31 octubre ® 29 agost
Sant Adria Alella Vilassat de Mar
® 2 maig ® 1 agost ® 27 juny
® 8 setembre @® 3 octubre ® 18 novembre
Barcelona Montgat Tiana
® 24 setembre @ 25 abril ® 13 juny
Santa Coloma @® 26 setembre @® 31 octubre ® 16 setembre
de Gramenet Teia Premia de Mar Premia de Dalt
® 5 setembre ® 3 octubre ® 28 febrer ® 28 febrer
® 24 setembre ® 11 novembre @ 11 juliol ® 29 juny
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ESCOLA

D'HOSTALERIA
GHT

VOLS SER UN PROFESSIONAL DE LA CUINA?

Ja sigui davant els fogons o no, sabem la dificultat que suposa el dia a dia en un restaurant.
A l'Escola d'Hostaleria oferim cursos professionals adaptats a les teves necessitats.

Curs d’elaboracio Celiacs, sense gluten Cuina d’'envasat
de salses i allérgies alimentaries al buit

Curs de vins Cuina vegetariana Curs de cuina Basca

Visita'ns a escola.ght.cat i descobreix tots els cursos monografics




Augmenta la demanda de menjar
saludable als restaurants

Prop de la meitat dels restaurants enquestats també confirma que ha augmentat l'interes dels

consumidors per tenir més informacio sobre un menjar equilibrat

El 33,8% dels restaurants espanyols assen-
yala un increment de la demanda de men-
jar saludable el 2015, segons el Barometre
FOOD sobre habits d’alimentacié saludable
elaborat per Edenred, empresa creadora
de Ticket Restaurant. Segons el mateix, el
27,7% dels restaurants enquestats afirma
que les vendes de menuUs saludables han
augmentat respecte a I'any anterior, i un
33,8% manifesta que també s’ha incremen-
tat la demanda de quantitats de menjar més
petites.

També es destaca a I'estudi el major interés
dels consumidors que acudeixen als restau-
rants per tenir més informacié sobre el men-
jar equilibrat, que suposen gairebé la meitat
dels entrevistats (47,7%).

D’altra banda, la majoria dels restaurants
consultats (46,2%) reconeixen que els seus
equips tenen un nivell mitja de coneixement
sobre alimentacié equilibrada i que en po-
drien aprendre més. En aquest sentit, el
24,6% dels establiments d’hostaleria de la

xarxa Ticket Restaurant confirmen haver
aplicat el darrer any les recomanacions del
Programa FOOD per implantar una oferta de
menus equilibrats i saludables.

A més, el 69,2% dels restaurants conside-
ra que el personal pot fer alguna cosa per
canviar la dieta dels seus clients, mentre que
el 61,5% pensa que els consumidors hau-
rien de notificar i apreciar I'oferta de menjar
equilibrat i saludable que se serveix als seus
locals.

Font: hosteleriadigital.es

Protegim el que més t'importa

importants avantatges i descomptes per als establiments i professionals membres del
Gremi d’Hostaleria i Turisme del Barcelonés Nord i el Maresme Sud

Asseguranca de Llar

“Importants beneficis
en altres assegurances:
salut, automobils i
moltes més...”

Asseguranca de Come rcos

MGS’¢

Assegurances

[

Asseguranca +Accidents

PER A MES INFORMACIO CONTACTI AMB:

JESUS REDONDO REHECHO
S 934 700 441- 606 090 044

@jesusredondorehecho@mgs.es

Agent d’Assegurances Exclusiu C079453125156D
7
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Cimax, nou col-laborador

Certificat DDD i serveis de control de plagues en hostaleria i restauracio

Els serveis de control de plagues sén im-
prescindibles per als establiments d’hostale-
ria, restauracio i d’altres amb control sanitari.
Dur a terme un pla d’actuaci6 i prevenci6 de
plagues garanteix unes instal-lacions lliures
de la preséncia d’insectes i rosegadors.

Tant és aixi que el Certificat de Desinfec-
ci6, Desinsectacio i Desratitzacié (Certificat
DDD) és un dels requisits de compliment
obligatori per a I'obertura i el funcionament
de totes les branques que formen part de la
industria alimentaria. De la mateixa manera,
n’han de disposar tots els col-legis, escoles
bressol, centres geriatrics, hospitals, labora-
toris i estudis de tatuatges entre d’altres.

Que és el certificat DDD
i com obtenir-lo?

Es una forma resumida de referir-se a tota la
documentacié que reflecteix els serveis de
control i prevenci6 de plagues que es fan a
I'establiment:

+  Contracte que indica la periodicitat i el
nom de visites;

+  Diagnostic previ que indica la situacié
actual de les instal-lacions: preséncia
de plagues, origen, desperfectes que
faciliten l'accés i la proliferacio, el pla
d’actuacio i el seguiment;

+  Certificat que indica els organismes
diana i productes biocides aplicats;

+  Part de treball: inclou planol de les ins-
tal-lacions amb la distribuci6 dels punts
de control, aixi com el seguiment;

+  Registres: resolucions i fitxes técni-
ques dels productes biocides aplicats;
registre de 'empresa de control de pla-
gues;

+  Certificats de professionalitat del res-
ponsable tecnic i el técnic aplicador de
les intervencions.

Normalment, el contracte contempla diver-
ses intervencions periddiques que es pro-
gramen segons les necessitats del client.
Cada intervencié quedara reflectida a la do-
cumentacio6 corresponent.

Actualment, la majoria de les empreses de con-
trol de plagues funcionen amb plataformes en
linia on cada client pot accedir a la seva area
personal. D’aquesta manera podeu descarre-
gar comodament tota la documentacio relativa
als serveis que s’han realitzat a les vostres ins-
tallacions, aixi com consultar el calendari de
les visites previstes.

Quins productes aplicara el
tecnic de control de plagues?
Es necessari tancar el local?

Per sort, actualment disposem de productes
biocides i sistemes de control de plagues
sense termini de seguretat que sén més res-
pectuosos amb el medi ambient. Amés, sies
tracta de serveis preventius, se sol optar per
gels alimentaris, esquers detectors i trampes
que no impliquen el tancament de I'establi-
ment. En els casos d'infestacions elevades
cal fer una avaluaci6 inicial que ens indicara
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si cal I'is de productes amb efecte de xoc. Si
fos aixi caldria adoptar mesures de segure-
tat previes i posteriors a la intervencio, res-
pectant el termini de seguretat del producte
biocida aplicat.

A més d’aplicar els productes biocides corres-
ponents, un bon professional de control de
plagues assessora el client sobre les mesures
correctores que es poden adoptar per prevenir
l'accés i la preséncia de plagues.

Quines son les mesures de
prevencio de plagues?

Coneixem bé algunes de les mesures que
s’han de tenir en compte per evitar I'aparicié
i la cria de plagues d’insectes i rosegadors.
Es clar que la salubritat del local és el princi-
pal i per aix0, establir un pla de neteja i man-
teniment és fonamental. No obstant aixo, hi
ha males practiques que es duen a terme en
alguns establiments i que sén un auténtic
desafiament per als professionals de control
de plagues. Es per aixo, qué et deixarem un
petit llistat que pots aplicar en el dia a dia
i aixi evitar que el teu bar o restaurant es
converteixi en un paradis per a les plagues.



Guia util per a la prevencio de plagues

Assegureu-vos que la neteja de les installacions i la reti-
rada de les escombraries es faci abans del tancament del
local, ja que les plagues d'escarabats i rosegadors s6n mes
actives a la nit. Labsencia de restes organiques fa que trobar
menjar els sigui mes complicat.

Neveres endrecades. A més de tenir correctament organitzat
el seu contingut, és imprescindible que les neveres estiguin
accessibles i els seus voltants endrecats. Es molt important
que es puguin moure i manipular, ja que els seus motors re-
sulten un refugi molt comode tant per a les paneroles, com
per a rates i ratolins. Per aquest motiu, és imprescindible que
almenys una vegada per setmana siguin revisades per retirar
restes organiques que poden haver caigut accidentalment
darrere.

ULl amb fuites d'aigua i excessos d’humitat. La humitat és
un factor de risc, ja que pot donar lloc a la proliferacio de di-
verses plagues d'insectes: paneroles, mosques de la humitat,
mosques de la fruita, etc. Per aquest motiu és imprescindible
reparar immediatament les petites fuites d'aigua que es po-
den produir als punts humits del local (lavabos, rentavaixelles,
fregaplats, etc.)

Evitar les temperatures elevades a la cuina. Es important
que la temperatura ambiental al local sigui adequada perque

els clients se sentin a gust, perd tambe és aconsellable reduir
la sensacio de calor a la cuina. Les paneroles es reprodueixen
molt rapidament en ambients calids, humits i amb abundancia
daliments. Cal evitar que la cuina de l'establiment compleixi
tots aquests requisits per no convertir-la en un paradis per a
les plagues. Per aquest motiu, si no disposeu d'una ventila-
cio adequada, és aconsellable la installacio d'aire condicionat
que ajudara a regular la temperatura ambiental.

Desperfectes estructurals i esquerdes. Els desperfectes es-
tructurals poden convertir-se en un serios problema si a les
installacions es detecta presencia d'escarabats o rosegadors.
Poden convertir qualsevol esquerda o forat al seu niu o cau i
per aixo la seva reparacio i sanegjament es fonamental.

Programa la recepcié de mercaderia. Es important que els
teus proveidors facin els lliuraments en un horari quan dis-
poses de prou temps per atendre i collocar els productes de
forma immediata. Moltes vegades al costat de les caixes po-
den colar-se ratolins o paneroles, peraixd és important que et
desfacis de lembalatge innecessari de seguida.

Organitza el magatzem. Organitzar correctament i adequa-
dament el magatzem pot ser de gran ajuda per a la deteccio
precoc de les plagues i facilitar l'aplicacié correcta dels pro-
ductes biocides quan calguin.

El secret d’un servei de control i prevencio de plagues amb éxit esta en la
comunicacio activa i efica¢ entre el professional i el client.

Il ROESP N°0312CAT-SB

o
10 /o de descompte per agremiats!

Serveis professionals de control
de plagues i Certificat DDD

Contacta'ns per sollicitar una visita d’'inspeccio
inicial gratuita i un pressupost sense compromis.

691 40 00 78

936 3541 33
info@cimax.es
desinfecciones-cimax.es
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SERVEIS GRATUITS

El Gremi posa a disposicio dels seus agremiats serveis i avantatges gratuites. També
ofereix serveis especialitzats amb preus ajustats. Cursos formatius subvencionats per
motivar la formacio continua i el reciclatge, aconseguint augmentar la competitivitat i la

professionalitat.

Traspassos

Carnet de
manipulador d’aliments
(gratuit al donar-te dalta)

Cursos gratuits

Borsa de treball

Col-laboracions
externes

| també...

Consulta i informaci6 de les normatives
Consulta i informaci6 sobre Lleis i Drets
Tramitacié d’Ocupacions de la via publica
Tramitacio d’Autoritzacions Sanitaries
Assessoria Fiscal, Laboral i Técnica
Calcul de jubilacio

Assessorament en contractes

Assessorament sobre la Societat d’Autors

El personal del gremi esta especialitzat en normativa d’Hostaleria.

Utilitzar els serveis del gremi és ajudar-te a tu mateix, consulti, li aconsellem i I’ajudarem.

El Gremi d’Hostaleria i Turisme del Barcelonés Nord és present a través de la xarxa
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Atencid personalitzada

L[]

Publicitat a la
Revista del Gremi

Insercié d’espai publicitari a Facebook
Circulars informatives

Revista trimestral gratuita

Cursos per I'Hostaleria

Cartells obligatoris d’informacié en catala
Placa informativa del local, horari...
Llistes de preus

Fulls de control de neteja, temperatures...

Guia breu d’informaci6 alimentaria,
cartell imatges d’al-lergens,
enviament simbols al-lérgens via mail.

@gremihostaleriaght



vl Enginyers associats

Despatx Enginyeria Especialista en: Ens avalen mes de 20 anys d’experiéncia
Legalitzacions d’Activitats de Locals
i instal-lacions Expecialista en normativa de la zona del
Llicéncies d’Activitats Barcelonés nord i Maremse Sud
Llicencies d’Obres

Legalitzacions instal-lacions
Electrica, Clima, Gas, etc Si ets agremiat tens la primera visita

Aparcament
Comunitats

d’assessorament GRATUITA

Contacte
Placa de la Vila, 1 1° Planta
08338 Premia de Dalt ( Maresme / Barcelona)
atorralbah@gmail.com
Tel 6394060 81

Vidia es una asociacion sin animo de lucro que ayuda a victimas
de violencia de género y a personas con capacidades especiales.

Nos ayudas dando el aceite, jgracias!

A~

D{ter- '

RECOGEMOS TU ACEITE _
VEGETAL USADO y ofrecemos 7
varios servicios. 7

%t‘ AVD. CA N’ALZINA 90, SABADELL 08202 937250009 - 638273553 11



Els restaurants, obligats per llei a oferir aigua de
I’aixeta a la clientela

A partir d’ara, els bars i restaurants estan
obligats, per llei, a oferir “sempre” aigua de
l'aixeta gratuita als clients. Aixi ho recull la
Llei de Residus i Sols Contaminats per a una
Economia Circular, que es va publicar al But-
lleti Oficial de I'Estat (BOE) i que ha entrat
en vigor aquest mes d’abril.

Aquest és un costum que ja esta molt instau-
rat practicament a tot Europa i a molt llocs
de I'estat espanyol. El 2018, diverses comu-
nitats autdbnomes havien endegat una cam-
panya per tal d’aconseguir que s'implantés
aquesta mesura.

La intencié és reduir el consum d’envasos
d’'un sol Us i fer més accessible I'aigua pota-
ble. Els impulsors remarcaven que I'accés a
l'aigua és un dret.

L’Hostaleria i la Restauracié han de fomen-
tar l'utilitzacié6 d’envasos reutilitzables i de
I’oferiment a clients dels excedents de men-
jar no consumit.

La normativa també recull mesures per als
comercos. A partir de I'1 de gener del 2023,
els comercos minoristes d’alimentacié de
400 metres quadrats 0 més, hauran de dedi-
car almenys un 20% de l'espai a oferir pro-
ductes sense embalar.

Amb aixo, es vol promoure la venda a granel
0 amb envasos reutilitzable. A més, hauran
d’acceptar que els clients portin carmanyo-
les, ampolles i bosses de casa. La norma
detalla que, si el comerciant considera que
aquests elements tenen una mala higiene,
els podra rebutjar.

Les administracions publiques, per la seva
banda, hauran d’incorporar més fonts i en-
vasos reutilitzable per fomentar el consum
d’aigua potable i evitar el consum d’envasos
d’un sol Us.

El 2023 s’hauran de reciclar el 70% de les
ampolles de plastic, un percentatge que
anira augmentant fins al 90%, previst per al
2029.

La llei recull que, si no s’arriba als objec-
tius, es podra implantar a tot I'estat espan-
yol un sistema de diposit, devolucié i retorn
d’aquests envasos per garantir que es com-
pleixen les xifres.

Dos nous impostos

La nova llei també contempla dos nous im-
postos, que no s’aplicaran fins a I'1 de gener
del 2023. El primer grava la produccié de
plastics d’'un sol Us que no siguin reutilitza-
bles, i el segon, el fet de dipositar residus a
I’'abocador i la seva incineracio.

L’impost sobre plastics sera indirecte, a tots
els envasos que es fabriquin, importin o
comprin dins la UE, com ara vasos, rotllos
per embalar i altres. L'import sera de 0,45
euros per quilo.

En queden excloses les pintures, tintes, la-
ques i adhesius. També els envasos per pro-
tegir o presentar medicaments, productes
sanitaris o residus perillosos d’origen sani-
tari i alguns altres d’Us agricola i ramader.

El segon impost vol desincentivar que es dei-
xin residus a I'abocador sense reciclar-los. A
Catalunya, per exemple, ja existia aquesta
figura fiscal. L’'objectiu de la norma és que
el 2025 hagi disminuit un 13% el pes dels
residus dels abocadors respecte als que es
generaven el 2010. EI 2030, la xifra s’hauria
d’haver rebaixat un 15%.

El malbaratament alimentari es vol rebaixar
a la meitat el 2030. Es retira I'IlVA de les do-
nacions de productes a ONG com ara bancs
d’aliments.

Font: ccma.cat

La fira Alimentaria i Hostelco ha tornat 4 anys després
amb 3.000 expositors i un impacte economic de 180

milions d’euros

La fira Alimentaria i Hostelco ha tornat qua-
tre anys després a Barcelona amb 3.000 ex-
positors i rebrent 100.000 visitants entre el
dilluns i el dijous, unes mides molt similars
a les de I'dltima edici6, el 2018. La plata-
forma biennal se celebrara juntament amb
Hostelco, la fira dedicada a la restauracio i
I’hoteleria, amb un impacte econdmic de 180
milions d’euros. En total, el salé va fer Us de
85.000 metres quadrats, és a dir, set dels
vuit pavellons del recinte de Fira de Barce-
lona a la Gran Via de I'Hospitalet, una mida
semblant a la de I'Gltim Mobile World Con-
gress (MWC). Les previsions d’assistéencia,
pero, superen amb escreix les del sal6 tec-
noldgic ja que Alimentaria arriba als 100.000
visitants.

L’esclat de la covid ha provocat diversos
ajornaments de la plataforma de referéncia
de la indUstria alimentaria barcelonina. En
un primer moment, Fira de Barcelona i el
comité organitzador del sal6 van ajornar de
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I’edicié de I'abril del 2020, fins al setembre
del mateix any, pero la situacié epidemiolo-
gica no va permetre que la fira obris portes
llavors.

En aquell moment, I'organitzacié va optar
per retardar la cita fins al maig del 2021,
perd la pandémia va tornar a impedir que es
fes.

Finalment, la celebracié de la plataforma es
va endarrerir un any més, fins aquest mes
d’abril, quan el salé torna gairebé recuperant
els nivells de participaci6 internacionals, tot i
que no ha pogut comptar enguany amb visi-
tants xinesos per I'alga de casos de corona-
virus al gegant asiatic.

Aixi, als pavellons del recinte de la Fira de
Gran Via hi han hagut prop de 400 exposi-
tors internacionals de 52 paisos, ocupant
15.000 metres quadrats, un 18% del total.
En aquesta edicio, es van incorporar a I'area

de pavellons oficials Brasil, Eslovaquia, Ca-
nada, Emirats Arabs, Australia i Puerto Rico.

A consequéncia de la pandémia s’han prio-
ritzat les companyies dels mercats d’Europa,
Nord-ameérica i Llatinoamérica. Ara bé, entre
els 50 de paisos representats al congrés no
hi va haver Russia. A diferéncia del MWC,
I’organitzaci6 no ha hagut de vetar els em-
presaris russos, que van anul-lar la seva
presencia fa setmanes per l'escalada de
tensi6 a Ucraina.

La cita alimentaria acull fins a 10 seccions di-
ferents de productes lactics, conserves, ape-
ritius i dolcos, dieta mediterrania i productes
frescos, carnis, empreses de gran consum
i Ultimes tendéncies. El sector carnic és un
dels que compta amb més representacio ca-
talana, en ser el principal motor exportador
agroalimentari de Catalunya.

Entre altres innovacions, el sal6 Alimentaria



d’aquest any va rebatre assumptes com la
reducci6 del malbaratament alimentari, la
sostenibilitat o 'auge de les proteines d’ori-
gen vegetal que cada cop tenen més pes en
la dieta de bona part dels consumidors.

Entre algunes de les novetats que es van
presentar hi ha el xori¢ ecologic de carabas-
sa, la tonyina de soja i de llegums, I'ou ve-
getal de farina de cigrons, la carn picada de
llegums, begudes dissenyades d’acord amb
la genética i dieta dels consumidors, aigua
de kéfir o truita de patates en llauna.

També es van organitzar mostres especia-
litzades d’aliments organics, oli o café, aixi
com el sal6 paral-lel Barcelona Wine Week,
que se celebra al recinte firal de Montjuic,
amb la participacio de 210 cellers catalans.

Pel que fa a Hostelco, va aplegar 600 em-
preses expositores que ocuparen 20.000
metres quadrats, amb maquinaria i accesso-
ris per a la hostaleria aixi com articles d’inte-
riorisme i decoraci6. La recreacié d’un hotel

i les arees d’experiéncies mostraren les no-
vetats del sector, que ha sigut un dels més
afectats per les restriccions pandémiques.

Tots dos salons van compartir The Experien-
ce Live Gastronomy, un espai dedicat a la
gastronomia en directe amb tallers, tastos i
presentacions amb cuiners reconeguts com
Nandu Jubany, Martin Berasategui o Jor-
di Cruz. En total, més de 30 xefs amb més
de 36 estrelles Michelin van participar en

aquest espai per a mostrar les seves crea-
cions més avantguardistes.

La plataforma va convidar 1.400 compradors
de 68 paisos i es van fer més de 12.500 re-
unions de negoci entre els expositors i els
inversors.

La fira ha arribat en un moment on el sec-
tor observa amb preocupacié I'alca del preu
de I'energia i els problemes de subminis-
traments. Amb tot, els organitzadors d’Ali-
mentaria i Hostelco asseguren que tant la
pandémia de coronavirus com la guerra a
Ucraina han posat de manifest el caracter
“essencial” d’'un sector agroalimentari que al
seu parer és a dia d’avui tan estrategic com
el de I'energia.

El Gremi d’Hosteleria i Turisme, com sem-
pre, va oferir entrades als seus agremiats,
els quals van poder gaudir de la visita a la
fira i actualitzar-se de les multiples novetats
del sector.

Font: ccma.cat

Obertes més de 1.800 vacants per treballar en hostaleria

a Catalunya

Adecco té obertes actualment més de 1.800 vacants del sector de I’hostaleria per a perfils
com cambrers/es de pisos, fregaplats, cambrers/es de sala, ajudants de cambrer/a, cui-
ners/es i ajudants de cuiner/a, entre d’altres. Totes elles a la provincia de Catalunya.

Després de mesos de poca activitat al sec-
tor, la primavera es presenta activa per als
hostalers catalans. L'empresa de gesti6 de
recursos humans Adecco apunta a que fal-
ten més de 1.800 persones per ocupar llocs
de treball al sector hostaler. En concret, es
busquen perfils de fregaplats, cambrers/
es de pisos, cambrers/es de sala, ajudants
de cambrer/a, cuiners/es, i ajudants de cui-
ner/a.

Les persones que vulguin accedir a aques-
tes ofertes han de tenir experiéncia prévia
en posicions similars i disponibilitat comple-
ta per a incorporacié immediata. En algunes
posicions, els perfils seleccionats rebran una
formaci6 prévia.

“Es tracta d’una gran oportunitat per a totes
aquelles persones apassionades de |'hosta-
leria, que busquin treballar en hotels de 4 i 5
estrelles, centres d’esdeveniments i/o cam-
pings, amb un bon ambient laboral”, afirmen
des de la companyia.

Les localitats que estan oferint feina ara ma-
teix son Barcelona, Garraf, Sitges, Salou i
Vilanova i la Geltru.

Els interessats/des poden consultar les va-
cants disponibles i inscriure’s a les ofertes a
través de la seglient pagian web:
www.adecco.es/ofertas-trabajo

Font: infohoreca.com

/T R AL

Sabies que el Gremi d'Hostaleria i Turisme té un

servei de borsa de treball tant pels agremiats,
com pels alumnes de UEscola d’'Hostaleria?

@ ght.cat/borsa-de-treball

13



Catalunya al capdavant en nombre de restaurants

Els restaurants suposen prop d’un 24% dels
establiments del sector hostaler, sector en
que també s’inclouen els bars, cafeteries i
allotjaments turistics, segons la base de da-
des de FehrData on es recullen les dades
del conjunt d’aquest sector. Aquests establi-
ments son els més nombrosos només per
darrere dels bars.

En conjunt, Catalunya, Madrid, Andalusia
i Valencia son les comunitats que concen-
tren la major part dels restaurants, més del
60% del total. Catalunya se situa en primer
lloc amb el 20% dels establiments, seguida
d’Andalusia, on se’n concentren el 15%,
Madrid (14%) i Valéncia (12%). La resta es
troben entre el 6% de les Canaries i Galicia,
i '1% de Cantabria, Extremadura, Navarra i
la Rioja.

De les principals provincies, Madrid, Bar-
celona, Valencia i Sevilla son les que en
conjunt reuneixen el nombre més gran de
restaurants. Només les dues primeres tenen
més d’una quarta part d’establiments, amb
un 27,5% del total. Entre elles, Madrid se si-
tua en primer lloc amb un 39,5% dels restau-
rants, seguida de Barcelona amb un 38,6%,
i al darrere Valéncia i Sevilla, amb un 14,7%
i un 7,2% de locals , respectivament.

La majoria s6n de preu mitja

FehrData distribueix els restaurants segons
el preu del seu tiquet mitja i es diferencia en-
tre ells els restaurants de gamma alta, els
de preu mitja, els restaurants econdmics i un
ultim grup, segons el tipus de servei, formats
per restaurants de servei rapid i take away.
La major part son restaurants de preu mitja,
que representen més d’un 57% del total, als
quals segueixen els restaurants economics,
que suposen un 22,7%, els de servei rapid i
take away, 11,4% i per darrer els de gamma
alta que sén els minoritaris i representen el
8,5% restant.

Tot i que aquests darrers sd6n minoritaris,
destaquen per la seva representativitat en
algunes comunitats autobnomes on la con-
centracié d’establiments d’aquesta catego-
ria supera la mitjana del conjunt nacional.
Al Pais Basc representen el 13,4% del total
de categories, a la Rioja, el 10,6%, seguides
de Cantabria (9,8%), Navarra (9,6%) i Ma-
drid (9%). En totes, pero, s’han vist reduits
el 2013 respecte a l'any anterior. Al costat
contrari, a Galicia i les Balears ha augmen-
tat aquest tipus d’establiments, arribant a

situar-se també per sobre de la mitjana amb
un 8,8% de locals a la primera i un 8,6%,
a la segona. A més a les comunitats auto-
nomes de Cantabria, la Rioja, Navarra i el
Pais Basc, els restaurants de gamma alta
superen en nombre els de restauracio rapi-
da i take away, al contrari que succeeix a la
resta de comunitats.

A nivell nacional, el nombre de restaurants
s’ha vist reduit respecte al 2012 en totes les
categories. Depenent de les comunitats han
baixat 0 augmentat un tipus d’establiments o
un altre, encara que a Cantabria, Catalunya
i Madrid ho ha fet en totes les categories.
Destaca, per part seva, Balears, on ha aug-
mentat el nombre de totes les categories
d’establiments per sobre del 10%.

1,7 restaurants per cada 1.000 persones

Segons el nombre d’habitants, a nivell es-
tatal hi ha una mitjana de 1,7 restaurants
per cada 1.000 persones situant-se el 2013
quatre comunitats autdnomes per sobre. Ba-
lears se situa al capdavant, amb 3,4 esta-
bliments, seguida de les Canaries, amb 2,3,
Catalunya, amb 2,1 i el Pais Valencia, amb
1,9. Al mateix nivell que el nacional se situen
Asturies, Cantabria, i la Comunitat de Ma-
drid, que han reduit la seva mitjana respecte
al 2012, any en qué es trobaven per sobre.

Entre les provincies amb més restaurants,
Barcelona i Madrid sén les que més esta-
bliments tenen per habitant, amb 1,9 i 1,7
locals per cada 1.000 habitants, respectiva-
ment. Les segueix Valéncia amb 1,6 i Sevi-

lla, amb 1.
Font: hosteleriadigital.es

Faciliten la recerca
ucrainesos

La Confederacié Espanyola d’Hotels i Allotja-
ments Turistics (Cehat), I'Institut Tecnologic
Hoteler (ITH) i beWanted posen a la dispo-
sici6 dels refugiats ucrainesos la plataforma
Check In Jobs, amb I'objectiu d’ajudar-los a
trobar feina a Espanya.

Cehat, juntament amb la tecnologia de
beWanted i I'Institut Tecnolodgic Hoteler han
creat una pagina de benvinguda a ucrainés
a la plataforma Check In Job. A través
d’aquesta web, els candidats es podran re-
gistrar de manera senzilla i comengar a re-
bre ofertes de feina dins I’'ambit turistic.

“Volem continuar donant suport als damni-
ficats per la guerra en aquests temps difici-
Is, per la qual cosa fem un pas més apro-
pant-los I'oferta d’ocupacié del sector hoteler
espanyol, ja que molts dels que vénen tenen
la intencié d’integrar-se a la nostra societat
aportant el seu coneixement i contribuint al
repte de la millora continua del sector turis-

14

de feina en hostaleria a refugiats

tic”, assenyala Jorge Marichal, president de
CEHAT.

La patronal subratlla a més que els allot-
jaments turistics ofereixen a Espanya una

¢Coémo unirte al talent pool de
Check:In Jobs?

01 03

Entra enel
enlace de la
publicacién

02

Haz tu registro
en beWanted

Espera las
invitaciones
de |as emprasas

amplia varietat de llocs de treball que poden
donar cabuda a professionals de diversa in-
dole i nivell de formaci6.

Font: infohoreca.com

\ Check-in
JOBS_
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iDisfruta de tu
niveva posicion!

04

Sigue las
instrucciones y
confinta el proceso
the seleccion




5 errors a evitar en obrir un restaurant

Obrir un restaurant pot semblar una tasca dificil, especialment en temps de pandémia

Tot i aix0, el sector de 'alimentacié sempre
sobreviura, ja que satisfa una necessitat fo-
namental. El que és clar és que el model ac-
tual requereix ser repensat i cal evitar caure
en aquests cinc errors:

Error nim. 1: quedar-se en lo basic

Abans pensavem que oferint I’entorn, el ser-
vei i el producte adequat, I'éxit estava asse-
gurat, perd ja no n’hi ha prou amb aixo. El
gue és important avui dia és generar expe-
riéncies originals, ressaltar el valor del res-
taurant en xarxes socials i desenvolupar una
estratégia de marqueting digital delicada per
guanyar la lleialtat dels nostres clients.

Error n°2: no tenir la “nova autenticitat”

Les operacions d’'un restaurant han de girar
al voltant del client, oferint-li allo que desit-
ja, com ho vol i en el moment correcte. No
cal primer pensar un negoci i esperar que el
client s’adapti a ell, sin6 al contrari, deixar-lo
ser ell o ella mateixa. El repte és idear no-
ves formes de dur a terme els negocis sense
afegir costos operacionals.

Error n°3: no tenir una identitat definida

Intentar vendre qualsevol cosa i tot alhora
per complaure un public molt ampli i “no per-
dre oportunitats”, és un error que ha de que-
dar en el passat. Els clients d’avui busquen

experiéncies Uniques i altament personalit-
zades als restaurants, per aix0 és important
definir un concepte especific, mantenir-se
fidel a aquesta visi6 original i no caure a la
trampa de copiar cada nova tendencia.

Error n°4: no desenvolupar resiliéncia

La resiliencia significa saber fer servir els
temps dificils i qliestionar-se tots els aspec-
tes d’un restaurant. El que abans funciona-
va, dema ja no. Estem passant per un reinici
on és important adaptar-se a les condicions
d’un mercat en canvi constant, la pandemia
en va ser prova. El més important en obrir
un restaurant avui és mantenir-se agil i alta-
ment adaptable.

Error n°5: no tenir una estructura d’'ingressos
i despeses

Mai no s’ha d’obrir un restaurant sense iden-
tificar clarament quants ingressos es neces-
siten per mantenir-se viable. El principal rep-
te és establir objectius clars per aconseguir
el benefici desitjat.

Una cosa fonamental és intentar mantenir
els costos fixos el més baixos possibles.
Una manera de fer-ho és flexibilitzant els
costos primaris, fent-los parcialment fixos i
més parcialment variables, per aixi mantenir
els costos en linia amb els ingressos.
També és important comprendre el punt

dequilibri, ja que permet determinar quants
clients de mitjana es necessiten per pagar
els costos fixos.

En conclusié, obrir un restaurant no és facil,
tampoc hi ha un pla perfecte, pero cal ser
audag i adaptar els models de negoci a la
nova realitat. Com diu Max McKeown, “Tot
fracas és una manca d’adaptacio, tot exit és
una adaptacio6 exitosa”.

Font.: cayugahospitality.com

La importancia de la formacio al sector de I’hostaleria

El sector de I’hostaleria utilitza treballadors amb diferents qualificacions, que inclou una
varietat de llocs que poden tenir un fort component educatiu o no. Tots han de rebre una
formacio sobre valors i normes especifics per donar reflex de la cultura de I'establiment.

Un aparcacotxes, el personal de neteja i els
cambrers d’un restaurant tenen requisits
diferents als dels empleats de facturacio,
recepcionistes, cambreres de pis o gover-
nants, fins i tot els gerents dels establiments
hotelers. Tot i aix0, tota la plantilla és un re-
flex de la cultura de I'establiment, per la qual
cosa tots han de rebre formaci6é de dalt a
baix sobre certs valors i normes especifics.

Molts treballadors del sector de I'hostaleria
comencen en llocs d’entrada i van ascendint
fins a arribar a llocs de més nivell. Quan una
empresa es pren el temps de formar la gent,
és més facil reconeixer el talent que es pot
desenvolupar per a llocs de gestio més alts.

A Espanya, es pot accedir als cursos boni-
ficats per a empreses, on es pot trobar for-
macio especifica del sector de 'Hostaleria i

Restauraci6 que permet qualificar el perso
nal, a més de cursos generals que tot perso-
nal en actiu ha de tenir.

Formacio basica per a
tothom

La formaci6 al sector de I'hostaleria és va-
riada. Les habilitats basiques inclouen la co-
municacio i la manera d’interactuar amb els
clients de I'hotel. També implica la formacié
per al treball en equip i la formacié en diver-
sitat, ja que els hostes perceben el personal
com una unitat.

Aprendre a treballar amb persones de dife-
rents origens és essencial, ja que el perso-
nal mai no sap quin sera I'origen d’un hoste
concret. No obstant aixd, lexperiéncia del
client ha de ser la mateixa per a tots.

L’objectiu del sector de I'hostaleria és oferir
un bon servei que doni lloc a experiéncies
increibles. Aix0 és una cosa que els liders de
I’hostaleria han de desenvolupar al personal.
Les coses van malament; és part de la vida.

Per exemple, si un hoste s’equivoca en fer
una reserva i el problema no es resol de
manera amistosa i positiva, I'hoste no tindra
una experiéncia agradable. L'objectiu és re-
soldre els problemes perque I'hoste se senti
satisfet amb la solucié i que vulgui continuar
la seva estada, de manera que l'ideal és que
vulgui tornar-hi.

Si es presenta un perill a I'hotel, els clients
esperen que el personal els orienti. Al cap
ia la fi, el personal coneix el terreny, mentre
que els clients es troben a un territori des-
conegut.

El personal ha de rebre formaci6 sobre els
aspectes basics de la seguretat, i molts han
d’estar capacitats per prestar primers auxilis.

Una correcta formacio del personal permet
aconseguir estandards molt alts, aixi ho co-
menta, Jim Hartigan, vicepresident sénior de
clients, qualitat i rendiment de Hilton Hotels,
“Si una enquesta interna dels hotels obté
una puntuaci6 inferior a un 9 en una escala
de 10, hi ha feina i formacié per fer”.

Font. infohoreca.com
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growinHUD

Entrevista Daniel Espejo Alguacil, CEO GrowinHUD
1- Quina és la seva proposta pel moén de I’hosteleria i restauracié?

Primer entendre les necessitats basiques del negoci, és a dir, on es consumeix meés
energia. Imagino que de manera semblant a una oficina, una part molt important, apart
de la maquinaria, és la llum, que ens permet veure'ns-hi, com també la climatitzacié. |
aqui és com de manera molt important i amb pocs recursos, es pot aconseguir una gran
millora...

2- La seva empresa és principalment una instal-ladora de renovables?

Si que ho és, perd no es pot oblidar mai que menys és meés, i que part del nostre
negoci no és senzillament posar plaques o carregadors electrics o altres fonts renovables,
si no aconseguir la millor solucidé per al client. Per aixd som una consultora energetica
amb solucions integrals i especifiques per cada problema. Cada client té unes necessitats
concretes, i la nostra feina, des del primer a I'dltim, és poder oferir un tracte personalitzat
i professional que el client ens demana. Cada solucié s'’ha d’adaptar de manera especifica.
Un exemple, que tothom tingués maquinaria amb eficiencia A+ o A, seria fantastic, pero
tal i com corren els temps, cal mesurar bé l'esforc. Comencem per unes llums LED i
tancaments eficients del local. D'altra banda també s’ha de tenir present que una gran
majoria de locals, son de lloguer, i per tant no disposen de teulat propi. Pero si hi ha els
terrats col-lectius que permeten instal-lacions col-lectives, per tal de realitzar aguesta
accié tenim una assessoria especialitzada amb tramitacio publica, amb la finalitat de no
deixar sol al client.

3- Posar plaques fotovoltaiques surt a compte?

| tant que surt a compte! Amb la pujada reiterada del preu de la llum, tenim una
energia neta que podem aprofitar gracies al Sol. La generacio fotovoltaica ens aporta
estalvi directe al consum electric i aconseguim un objectiu actual que hauria de ser
obligat per totes les empreses; parlo de la Responsabilitat Social Corporativa. Hem de ser
conscients que tothom a de col-laborar per poder reduir el canvi climatic.
No és una senzilla questio de principis, sind la realitat que ens afecta ara mateix i a les
properes generacions. No podem treure més recursos finits amb una poblacié d'un
consumisme infinit. Més que parar, cal reflexionar com invertir esforcos i recursos per tal
d'aconseguir el millor resultat a cada problema en concret, | per cada client!

4- Parla molt del client, tan important és?

Del tot! El client i les seves necessitats sempre son el més important | per tant la
nostra prioritat.
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CAMPANYA DE LA RENDA

TERMINIS
Des del 6 d'abril fins al dia 30 de juny del 2022,
Si es fa domiciliacio bancaria del pagament, el termini
finalitza el 27 de juny de 2022,

Altres condicions

Regla Renda obtinguda Limits

1r Rendiments del treball 22.000 Un pagador (2n i restants < 1.500 euros anals)

Prestacions passives de dos o més pagadors les retencions dels quals hagin estat determinats

per l'Agencia Tributaria

14.000 . Un pagador (2n i restants > 1.500 euros anals)
Pensions compensatories del conjuge o anualitats per aliments no exemptes.
Pagador dels rendiments no obligat a retenir.

Rendiments subjectes a tipus fixe de retencio.
Rendiments del capital mobiliari. 1.600 Subjectes a retenci6 o ingressat a compte, excepte guanys patrimonials procedents de

Guanys patrimonials. transmissions o reembossament d'accions o participacions de IIC en les quals la base de

retencio no procedeixi a determinar-la per la quantia a integrar a la base imposable.

Rentes immobiliaries imputades. 1.000 —
Rendiment de Lletres del Tresor.

Subvencions per a l'adquisicio

d'habitatges de proteccié oficial o

de preu taxat.

Altres guanys patrimonials

derivats d'ajudes publiques.

2n . Rendiments de treball. 1.000
Rendiments de capital (mobiliari i

Subjectes a no retencioé o ingrés a compte.
immobiliari)
Rendiments d'activitats

Guanys patrimonials.

Pérdues patrimonials <500 Qualsevol que sigui de la seva naturalesa.

Catalunya

Per donatius
i donacions

Relativa a l'habitatge
habitual

Altres conceptes
deduibles

Per circumstancies

personals i familiars

. Per naixement o .
adopcié d'un fill.

. Per contribuents que
s'hagin quedat viudes o
vidues en el 2019, 2020
i 2021. .
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Per lloguer de
I'habitatge habitual
(només contribuents en
determinades situacions
desfavoridores)

Per rehabilitacié de
I'habitatge habitual.

Per donatius a entitats
que fomentes l'us de la
llengua catalana o de
l'occitana.

Per donatius a entitats
que fomenten 1+D+l.

Per donacions a
determinades entitats
en benefici del medi
ambient, conservacio
del patrimoni natural i
custodia del territori.

Per al pagament
d'interessos per
préstecs per estudis de
master i de doctorat.

Per inversio per un
angel inversor per a
l'adquisicio d'accions o
participacions de noves
entitats o de recent
creacio.

Per obligacio de
presentar la declaracié
de l'IRPF per rat de tenir
meés d'un pagador.



Sempre és un bon
moment per millorar
FES DEL TEU NEGOCI LA TEVA PASSIO

GESTORIA LABORAL
| FISCAL ESPECIALITZADA
EN EL SECTOR DE
L'HOSTALERIA

TOTS ELS SERVEIS QUE
NECESSITES, AL TEU ABAST.

Demana’ns pressupost!

Mercantil Gesti6 nomines Obligacions tributaries

Declaracions

Tributari Contractes trimestrals

Declaracions

Altres Gestio INSS informatives

Acomiadament

i jutiats de lo social Impost renda patrimoni

Assisténcia a I'inspeccié

Irepeseis el il de I'agéncia tributaria

Area de Gestions i Expedients

El personal del gremi esta especialitzat en normativa d’Hostaleria.

Utilitzar els serveis del gremi és ajudar-te a tu mateix, consulti, li aconsellem i I'ajudarem.

Técnica

Llibres registre EOSS Projecte d’Empreses
Llibres registre D.D Projecte d’activitats
Comptabilitat Projectes d’insonoritzacié
per a PYMES acustica

. Canvis titularitat
Comptabilitat normal destabliment
Llibre registre de

factures - Llibre diari AARE TS |

modificacions d’activitats

- Llibre major - Balancos

Tancament memories Assessorament i pla de
i registe mercantil viabilitat emprenedors

Compra - venda
i traspassos d’establiments

@gremihostaleriaght

El Gremi d’Hostaleria i Turisme del Barcelonés Nord és present a través de la xarxa o @gremight
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Grup Alimentari Disteco y Colomafruits

Grup Alimentari Disteco i Colomafruits conjuntament, entrem en
collaboracio amb GREMI GHT per donar suport a la nostra hostaleria
després de totes les dificultats d'aquests darrers temps.

EL NOSTRE POTENCIAL | PER QUE ENS
DIFERENCIEM DE TOTA LA RESTA

Com?

FENT QUE ESTALVIEU EN COSTOS | EN TEMPS
AIXi PODEU DEDICAR-VOS EXCLUSIVAMENT AL
VOSTRE TREBALL

ET PORTAREM A CASA TOT EL QUE NECESSITES

Que som?

LiDERS en comercialitzacio
LIDERES en distribucié de productes frescos.
LiDERS en productes elaborats.

8.000 m? (Disteco)

6.000 M? (Coloma fruits)

Per que treballar amb nosaltres?

OBLIDA'T DE TANTA FACTURA!

Serem el teu proveidor global unificant comandes.
Preus molt competitius a Marques i Qualitat.
Sempre el mateix tipus de producte.

Estalvi de costos, desplacaments i temps.

Tracte personalitzat pel nostre equip d'assessors i
call center per a gestidé de comandes.
Assessorament per al millor producte pel teu negoci.
Diversos cursos a traves del Gremi.

Servei en menys de 24 hores

Productors a vedella Angus cat -nascuda i criada a
Catalunya-.

EXCLUSIVITAT a Porc duroc 85% i porc ibéric cam-
pejat de Salamanca.

Elaboracio propia de botifarres, salsitxes i hambur-
gueses.

Servei de safates filetejades de tota mena de carn.
Bodega (assecador) de manteniment propi de per-
nils.

Sala de llescats de pernil i espatlla propia.

Cuina propia de productes elaborats a baixa tempe-
ratura (cinquena gamma)

Embotits, formatges, foies, fumats, conserves, vins,
caves, begudes i licors.

Distribuidor exclusiu de cervesa Estrella Galicia.
Produccio i distribucio a lengros i al detall de frui-
tes, verdures i hortalisses.

Agricultura sostenible, amb camps propis utilit-
zant tecniques de desenvolupament sostenible per
al creixement dels cultius, garantint la seguretat ali-

mentaria i la qualitat del producte.

Entre Grup Alimentari Disteco i Colomafruits disposem de més de 60 camions condicionats per poder

oferir-vos un servei en menys de 24 hores cuidant al maxim detall la cadena de fred.

Gran equip de professionals i equip huma per al millor assessorament i tracte personali directe.

Et fem el cami més facili comode.

UNEIX-TE!
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Zona Gremi

Barcelona acollira la Copa Ameérica de Vela el 2024

Barcelona acollira la Copa America de Vela
el 2024. Aixi ho ha confirmat el conseller
d’Empresa, Roger Torrent, a El mati de Ca-
talunya Radio. “La feina per part de la Ge-
neralitat i el conjunt de les administracions
implicades esta feta i estem esperant aquest
retorn definitiu per part de I'organitzaci6”, ha
afirmat Torrent, que alhora ha dit que espe-
ra que en les proximes hores es faci oficial
I'anunci.

El conseller ha assegurat que limpacte
economic d’aquesta competicié pel conjunt
del pais sera “bilionari”. De fet, es tracta d’un
esdeveniment esportiu de llarga durada, ja
que, com ha explicat Torrent, els equips com-
petidors es desplacen a la ciutat que acull la
competicio “des del minut i fins al final de la
competicid, practicament dos anys*“.

Per acollir aquest esdeveniment, les admi-
nistracions publiques, com I'Ajuntament de
Barcelona o la mateixa Generalitat de Cata-
lunya, faran inversions, encara per concre-
tar. Aixi mateix, el conseller d’Empresa ha
defensat la idea que el conjunt d’actors pri-
vats també intervinguin en aquest esdeveni-
ment i financin part de les adequacions que
cal fer. “Es important I'exercici de la col-labo-
raci6 publicoprivada”, ha sostingut. Un dels
grups privats més destacats en aquest ambit
sera el lobby empresarial Barcelona Global.

Projeccid internacional

A ningl se li escapa que aquest esdeveni-
ment situara al mapa del mén, un cop més,
Barcelona i Catalunya. “Es molt important
la projecci6, especialment en uns mercats,
com el nord-america, en que ens volem po-
sicionar a nivell turistic”, ha explicat Torrent.
“La Copa Ameérica és una marca que ens
ajuda d’una manera molt important”, ha afe-
git. A més dels Estats Units, la Copa Améri-
ca de Vela és molt seguida pels aficionats
d’Australia i Nova Zelanda. De fet, I'Gltima
edici6 la va guanyar un equip neozelandés.

Barcelona s’ha posat per davant de Malaga,
la ciutat irlandesa de Cork i Jiddah a I’Arabia
Saudita per allotjar la competicié, conside-
rada una de les més atractives i amb més
ganxo pel public dels esports maritims. A
més de I'’Ajuntament, a la candidatura se
suma la Generalitat, el Port de Barcelona,
la Diputacié de Barcelona. La decisidé so-
bre quina sera la seu del campionat bianual
depén del vigent guanyador del titol, el Nova
Zelanda Yacht Squadron, que ha santificat la
decisio.

Font: fihr.cat

LAjuntament de Badalona subhastara l'edifici “El Peix”

La Junta de Govern Local de I'’Ajuntament
de Badalona ha aprovat aquest dimarts la
venda de l'edifici anomenat “El Peix”, situat
a l'avinguda Marti i Pujol, nUmero 86. Els
plecs de I'expedient d’alienacié de I'immo-
ble indiquen que I'import minim del preu de
compravenda que poden oferir els licitadors
és d’1.798.141,50 euros sense incloure els
impostos i les despeses associades al pro-
cés. Els interessats en participar en el pro-
cediment de compra hauran de formular les
seves propostes igualant o millorant a l'algca
aquesta xifra, per sota de la qual no s’ac-
ceptara cap oferta. L'adjudicacié es realit-
zara mitjangant un procediment de publica
concurréncia, de manera que tothom que
compleixi els requisits establerts al plec de
clausules administratives particulars podra
concérrer presentant-hi una proposicié.

Entre les propostes admeses se seleccio-
nara l'oferta més avantatjosa per a l'interes
public seguint una série de criteris de valo-
raci6 que tenen una ponderacié maxima de
100 punts. D’aquesta xifra, 80 punts esta-
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ran determinats per I'import economic ofert
i els 20 restants dependran del compromis
social de cada proposici6é. Concretament,
obtindran 10 punts les ofertes que es com-
prometin a fer una promoci6 d’interés public
amb caracteristiques vinculades a la satis-
faccio d’exigéncies socials, ja sigui en forma
d’habitatge amb alguna mena de proteccio
oficial, habitatges cooperatius, residéncies
de gent gran o propostes similars. També
rebran 10 punts les ofertes que fomentin
I’ocupaci6 a la ciutat amb la realitzaci6é d’'una
promocié amb qualsevol model d’activitat
que no sigui I'ts residencial.

L'objectiu del criteri basat en el compromis
social és aconseguir que la promocié sigui
un equipament urba. D’aquesta manera,
una residéncia per a la gent gran o un gran
centre de co-working i d’ensenyament, per
exemple, compliria les dues directrius i ob-
tindria 20 punts; una promocié d’habitatge
de preu taxat, un edifici comercial o un d’ofi-
cines suposaria 'acompliment d’'una de les
directrius i aconseguiria 10 punts; mentre

que un edifici plurifamiliar tradicional (pro-
moci6 d’habitatge lliure en tots els pisos i lo-
cal comercial en la planta baixa) no obtindria
cap punt en aquest apartat.

L’edifici “El Peix” ocupa una superficie cons-
truida de 2.283 m? distribuida en una planta
de soterrani, una planta baixa i cinc plantes
de pisos. El soterrani i la planta baixa estan
destinades a Us comercial i la resta tenen
un Us d’oficina. L'immoble té la qualificacié
juridica de bé patrimonial i no forma part del
Patrimoni Municipal del Sol i Habitatge de
I’Ajuntament de Badalona. Els usos adme-
sos en aquest edifici son: habitatge, residen-
cial, comercial, sanitari, recreatiu i esportiu,
religiés i cultural, oficines, industrial i esta-
cionat i aparcament.

Font: eltotbadalona.cat




La Piher, Torre Codina o un edifici de Ca I’Arnus alternatives pel Museu del Comic

La Caci, després de molts anys, ha quedat
descartada per ubicar el futur Museu del Co-
mic. L'edifici, entre moltes altres ubicacions,
estara lligat amb un projecte liderat per la
UPC que sera presentat en poques setma-
nes, segons fonts municipals. A Badalona,
des de fa anys, el projecte del Museu del
Comic estava en via morta, perd aquest diu-
menge I'agéncia EFE avanca que el govern
de Badalona estaria treballant a poder ubi-
car el gran fons de I'arxiu Lafuente a diver-
sos espais de la ciutat. El govern fa feina en
poder ubicar aquest fons, i crear el Museu
del Comic, a I'antiga Piher, o bé a la Torre
Codina o dins del parc Ca I'Arnus.

Font: eltotbadalona.cat

El projecte d’innovacid
i ciéncia que s’ubicara a
I'edifici de la CACI

L’Ajuntament de Badalona i la Universitat
Politeécnica de Barcelona arriben a un acord,
a través de la Fundacié CIM UPC, per esta-
blir un nou centre d’investigacié tecnologic a
la ciutat, que es centrara en la I+D i estara
vinculat a la impressié 3D i la transferéncia
del coneixement a través de masters i post-
graus.

El projecte sera obert als veins i veines de la
ciutat, mitjancant un espai perqué la ciutada-
nia en pugui fer us de forma activa; ajudant,
alhora, a la dinamitzaci6 de I'’economia de
Badalona i el seu teixit empresarial.

Font: diaridebadalona.com

El badaloni Alfonso Leiva
Rebelles, finalista al millor
cuiner de I'lany d’Espanya

El badaloni Alfonso Leiva, segon cap de cui-
na de I'Hotel Condes de Barcelona, va com-
petir el passat dijous dia 7 d’abril en la final
que se celebra a la fira Alimentaria & Hostel-
co, contra altres 7 xefs arribats de tot el terri-
tori nacional per a competir pel titol a millor
Cuiner d’Espanya d’aquest 2022. Leiva, de
39 anys d’edat, és badaloni de naixement i
resident a Badalona. Fa 2 anys es va clas-
sificar en la semifinal de Catalunya, Balears
i Arag0, optant als 8 finalistes que es dispu-
tessin el titol a Millor cuiner d’Espanya, en el
marc de la fira de I'Aliméntaria. Finalment,
I'almerienc Cristébal Mufioz ha estat elegit
Cuiner de I'any 2022.

Font: eltotbadalona.cat

LAjuntament de Badalona repartira vals descompte per comprar en els comergos

locals

L’Ajuntament de Badalona impulsara, dins
del Pla de Reactivaci6 Econdmica, un nou
sistema de Bonus Consum, que els bada-
lonins i badalonines podran bescanviar als
establiments associats dels diferents eixos
comercials, dels mercats municipals i de la
restauracio local. Els cupons es podran des-
carregar en linia i funcionara a través dels
codis QR. L'Ajuntament destinara 200.000
euros en aguesta campanya que té I'objectiu
d’incentivar les compres, donar a coneixer
el comerg local i que el veinat de Badalo-
na comprin a la ciutat. Esta previst que la
implantacié del bonus pugui fer-se en els
proxims mesos. Un cop es posi en marxa els
compradors tindran uns dies determinats per
poder bescanviar aquests cupons.

El govern de Badalona ha presentat la inicia-
tiva aquest dimecres davant dels represen-
tants de tots els eixos comercials de la ciu-
tat, que han acollit molt positivament la nova
campanya impulsada pel consistori. Durant
la presentacio, el tercer tinent d’Alcaldia
i regidor de I’Ambit de Protecci6 Social a
les Persones i Impuls Comercial, David To-
rrents, ha assegurat que “els comerciants,
paradistes i restauradors locals podran de-
cidir quines son les dates idonies per fer la
campanya i crear aixi un fort impacte econo-
mic entre els botiguers”. Per la seva part,
I’alcalde de Badalona, Rubén Guijarro, creu
que “aquesta campanya aportara una nova
dinamitzacié comercial i ajudar economica-
ment el petit comerg local”.

Durant la trobada, els representants dels ei-
xos comercials de la ciutat han transmes al
Govern municipal les seves problematiques,
suggeriments i demandes per tal de treballar
possibles mesures i respostes amb I’Ajunta-
ment.

Font: eltotbadalona.cat




El Maridatge dels Sentits ja té cartell per a 2022

El dimarts, 29 de marg, els organitzadors del
Maridatge dels Sentits van donar a conéixer
a través del seu compte oficial d’Instagram
la imatge que lluira la cinquena edici6 del
festival del perfum, les flors i la gastronomia
que se celebrara a Teia del 20 al 27 de maig.

Es tracta d’un cartell signat per Lucia Argle-
llo, estudiant de I'Escola d’Art i Disseny de
Sant Cugat. Arguello també és I'autora de la
imatge grafica del Concurs Internacional de
Perfumeria Mouillette d’Argent, que tindra
lloc el 26 de maig a Ca I’Antiga.

En tots dos casos, la jove dissenyadora ha
sabut plasmar en la seva proposta grafica
I’esséncia dels dos certamens, que enguany
tenen la rosa com a nota olfactiva.

Talent creatiu i empresa

La imatge grafica del V Maridatge dels Sen-
tits i V Concurs Internacional de Perfumeria
de Teia ha estat seleccionada d’entre tots els
projectes finalistes de les escoles d’Art i Dis-
seny de Catalunya que han pres part en el
Programa Talent Creatiu i Empresa que im-
pulsa el Servei d’Ordenacié dels Ensenya-
ments de Régim Especial del Departament
d’Educaci6. Aquest programa pretén impul-
sar el contacte i I'intercanvi de coneixements

entre 'alumnat d’aquests estudis i el mén de
I’empresa, les entitats i les institucions.

A Teia, Ainea Perfums i I’Ajuntament de Teia
participen des de fa tres edicions en aques-
ta iniciativa, tot encarregant les propostes
de disseny dels cartells del Maridatge dels
Sentits i del Concurs Internacional de Perfu-
meria, aixi com el disseny de packaging dels
perfums guardonats en Concurs Internacio-
nal de Perfumeria.

Quant al disseny de cartelleria, enguany
s’han rebut un total de 28 propostes: 19 de

5& Maridatge
dels Sentits

BT
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Teia 2022

I’Escola d’Art Pau Gargallo i 9 de I'Escola
d’Art i Disseny de Sant Cugat.

Pel que fa a les propostes de packaging, hi
han participat un total de tres centres —I'Es-
cola d’Art Pau Gargallo, Escola Municipal
d’Art Arsenal de Vilafranca del Penedeés i
I'Escola d’Art i Disseny de Tortosa— i la pro-
posta guanyadora es fara publica durant el
mes de maig, coincidint amb el lliurament de
premis organitzat per la Generalitat de Ca-
talunya.

Exposicié a La Unié

Del 7 al 29 de maig, els veins i veines de
Teia tindran l'oportunitat de veure a La Uni6
que una exposicié que mostrara els cinc car-
tells finalistes del Maridatge dels Sentits i els
cinc finalistes del Concurs Internacional de
Perfumeria. També s’hi exhibiran els projec-
tes finalistes de la categoria de packaging. El
dia 27 se celebrara I'acte de reconeixement
a tots els estudiants que han participat en
aquesta convocatoria.

Font: teia.cat

Escape the Town, un joc per coneixer la historia i el patrimoni d’Alella

El municipi d’Alella ofereix des d’aquest
mes d’abril una nova experiéncia turistica.
Es tracta de 'Escape the Town, una versio
adaptada d’'un escape room per0 a laire
lliure, on mitjancant una experiéncia ludica
i engrescadora, els visitants coneixeran la
historia i el patrimoni del poble. Aquest nou
producte turistic incorpora la gamificacié
que consisteix a utilitzar técniques propies
dels jocs per aplicar-los a entorns no ludics

e

i adaptar-los a suports digitals. El contingut
s’ha treballat de manera transversal des de
la Regidoria de Turisme i Identitat, amb la
supervisio6 historica i patrimonial de la Biblio-
teca Ferrer i Guardia.

L'Escape the Town d’Alella esta pensat tant
per a public de fora com per a veins i vei-
nes d’Alella. Seguint amb les linies de tre-
ball marcades pel Pla Estratégic de Turisme
2021-2025, amb la implementacié d’aquest
nou producte turistic, I’Ajuntament vol atrau-
re altres perfils de visitants, que potser no els
resulta atractiu una visita guiada patrimonial,
perd si un room escape. Al mateix temps, es
pretén enfortir el sentiment de pertinenga de
la poblacié local i afavorir que tant visitants
com locals, passegin pels carrers d’Alella,
consumeixin  altres serveis (restauracio,
comerg...) i coneguin els principals equipa-
ments del municipi.

El joc proposa la superaci6 de diverses pro-
ves, a partir de pistes i enigmes amagats a
vuit indrets emblematics del municipi. Jugant
pels carrers del centre es podran resoldre
els enigmes i descobrir els racons més es-
pecials, la historia i la tradici6 vitivinicola del
poble.

L’Escape the Town té una durada aproxima-
da de 100 minuts i es pot fer cada dia de
I’any i a qualsevol hora. El preu és de 30 eu-
ros per equip de 2 a 4 persones. Només cal
descarregar-se 'app i comprar I'experiéncia
a través del web https://escapethetown.es.
L’aplicaci6 esta disponible en quatre idio-
mes: catala, castella, anglés i francés.

Font: alella.cat

El Port engega una campanya per potenciar el
coneixement entre la poblacio de Badalona

El Port de Badalona vol arribar als 34 barris
de la ciutat. Amb aquesta idea, Marina Ba-
dalona ha posat en marxa una campanya,
en forma d’enquesta, per millorar el seu co-
neixement. A traves del seu web, https:/ma-
rinabadalona.cat/es/enquestaconeixement/
s’ha habilitat aquesta enquesta. La iniciativa
vol potenciar diversos aspectes del recinte,
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L’enquesta vol conéixer I'opinié dels bada-
lonins i badalonines sobre diversos temes,
com la restauraci6 o els serveis que ofereix
el Port, a part de les activitats que realitza.
Fins el 30 d’abril estara activitat I'enquesta,
i les persones que responguin tindran op-
cions a premis.

Font: eltotbadalona.cat




Badalona i Montgat s’'uneixen per reclamar solucions per la pérdua de sorra a les

platges

L’alcalde de Badalona, Rubén Guijarro, i I'al-
calde de Montgat, Andreu Absil, han fet una
crida a I’Area Metropolitana de Barcelona
(AMB) i al Ministeri per a la Transicié Ecolo-
gica perqué es prenguin mesures, urgents,
a mitja i a llarg termini, per evitar la desapa-
rici6 de la sorra de les platges a causa dels
temporals.

Tots dos alcaldes, en declaracions fetes a
la platja de la Barca Maria de Badalona que
en molts trams ha desaparegut després del
pas del recent temporal Celia, han assen-
yalat que demanaran al Ministeri I'aportacio
urgent de sorra en aquelles platges més
malmeses perqué es puguin utilitzar i poder
salvar la proxima temporada de bany. En
aquest sentit, han afegit, ja s’han tingut els
primers contactes que continuaran aquesta
mateixa setmana un cop s’avaluin els danys
definitius.

Els alcaldes, als qui s’ha sumat la regido-
ra de Medi i Sostenibilitat de I’Ajuntament

de Badalona, Rosa Trenado, han demanat
que s’adoptin les mesures definitives per-
qué es pugui pal-liar o solucionar aguesta
situacié de pérdua de sorra de les platges,
agreujada pels diferents temporals des del
2017. “Cal iniciar ja les mesures que siguin
necessaries per a la consolaci6 de les plat-
ges”, ha demanat l'alcalde de Badalona, qui
ha afegit que treballen en linia amb I’AMB
i el Ministeri perquée s’adoptin les solucions
tecniques que calguin, siguin espigons visi-
bles o submarins, i altres sistemes de dics
de contenci6 de la sorra o de proteccions de
les onades.

L'alcalde de Montgat, Andreu Absil, ha re-
marcat que, a banda de les actuacions que
es facin a cadascun dels municipis per a re-
soldre situacions concretes, “és imprescindi-
ble tenir una visi6 global del litoral, perquée
totes les intervencions que es facin en un
lloc acabaran afectant la resta”. A llarg ter-
mini I'alcalde de Badalona, Rubén Guijarro,
també ha reclamat “fer un plantejament se-

riés sobre la necessitat de traslladar la linia
de ferrocarril que circula paral-lela a la costa
i per on cada dia passen milers de perso-
nes”.

Font: eltotbadalona.cat

Santa Coloma recupera una nova edicio de la Primavera Gastronomica

Més de 70 establiments participen en el pro-
grama municipal més emblematic centrat en
la restauracio local. Després del paréntesi
que ha suposat la pandémia, Santa Coloma
engega un munt d’activitats al maig.

El passat dimecres, 30 de marg, es va pre-
sentar una nova edicié de la Primavera Gas-
tronomica, que es dura a terme al mes de
maig, després de dos anys de pandemia.

L’Ajuntament recupera enguany, de la ma
del sector, tres accions clau en la politica de
promoci6 econdmica de la ciutat: la iniciativa
«Santa Coloma deGusta», la «Mostra Gas-
trondmica» i la publicacié de la guia Sabors.
Aquest programa és la principal actuacio al
voltant del mén gastrondmic local que se ce-
lebra a la ciutat.

En aquesta edici6, s’hi han sumat més de
setanta establiments participants, que con-
formen una bona mostra de la marca con-
solidada «Santa Coloma Gastrondmica», un
referent a I'area metropolitana de Barcelona
gracies a la bona feina dels seus i les seves
professionals i el suport de I’Ajuntament des
del 2018.

En I'acte de presentacio, celebrat al restau-
rant Taverna Gaudir, I'alcaldessa de Santa
Coloma, Nuria Parlon, va comentar davant
dels mitjans de comunicacio i professionals
de la restauracié presents que “el sector, du-
rant el periode de pandémia, especialment
en la primera etapa, es va veure clarament
afectat i, des de I’Ajuntament, li vam donar
suport davant les dificultats. Un cop aixeca-
des les restriccions, es va revitalitzar molt de
pressa, donant mostra de la seva solidesa. A
Santa Coloma, les estratégies de promocio

de la ciutat i de reactivacié econdmica estan
molt lligades al mon de la restauracio”.

5a edicio del Santa Coloma deGusta

La celebracié de la 5a edici6 del «Santa
Coloma deGusta» és un dels atractius més
grans de la Primavera Gastronomica.

Una quarantena de restaurants oferiran ta-
pes amb maridatge y menus de I'1 al 31 de
maig. A més, hi haura un programa d’activi-
tats relacionades amb el moén de la gastro-
nomia colomeca: tallers, classes magistrals,
tasts de vi, olis i licors, visites enoturistiques
i formacié a I'abast de tothom, entre altres
iniciatives, repartides per tota la ciutat.

Les activitats estaran protagonitzades per
representants del teixit de la restauracio
i del comerg, i també de I'ambit educatiu i
formatiu, amb la participaci6é de I'Escola de
Restauraci6 de Santa Coloma (ERSC) i el
suport del Campus de I’'Alimentacié de la UB
a Torribera.

Sabors i Mostra Gastronomica

El programa municipal inclou també una
nova edici6 de la guia, Sabors, que engloba
una representacio de la diversitat i la qualitat
gastronomica de Santa Coloma.

La Primavera Gastrondmica culminara amb
la «Mostra Gastrondmica», a mitjans del
mes de maig. Una mostra que agrupa el
més destacat de I'ampli ventall d’ofertes que
va des de restaurants amb Estrella Michelin,
passant per bars i restaurants que ofereixen
les millors tapes de I'area metropolitana, fins
a propostes locals en qué la multiculturalitat
és un tret caracteristic.

La gastronomia traspassa fronteres

L'estrategia de promocié economica de la
ciutat de Santa Coloma passa per la restau-
racio i I'alimentacié. En aquest sentit, dispo-
sa d’una oferta gastrondmica diversa i de
qualitat, forma part del Consorci de Turisme
de la DO d’Alella des de fa un any, i aposta
per la formaci6 i la recerca que es du a ter-
me en 'ERSC i el Campus de I'’Alimentacio
de Torribera. De cara a la seva difusio, esta
present, des de I'any 2015, a B-Travel, la
Fira Internacional del Turisme de Catalunya.
Tot aix0, consolida la ciutat com una de les
apostes més atractives dins de I'entorn gas-
tronomic metropolita.

Font: tajuntamentinforma.gramenet.cat
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Actualitat

El vermut: La tradicio que viatja fins al present

Hi ha poques begudes que hagin estat ca-
paces de donar nom a una tradicié cultural i
social. El Vermut n’és una. Quan vam que-
dar al migdia amb familiars o0 amics per pren-
dre alguna cosa, sovint utilitzem I'expressio
“quedar a prendre el vermut”, fins i tot hem
inventat el verb “vermutejar’. Aix0 passa
perqué associem aquesta beguda extraor-
dinaria a un moment de socialitzacié, gene-
ralment en un bar, on gaudim en col-lectiu
d’'una estona d’oci. La felicitat compartida
a la nostra cultura, per tant, t& com un dels
seus ingredients simbolics, el vermut.

Aquesta beguda, es va produir a Espanya,
per primera vegada a mitjans del segle XIX.
Un licor fruit d"una barreja artesanal de vins,
misteles, herbes, plantes i arrels, que va arri-
bar al nostre pais de la ma d’'una empresa
familiar, Perucchi. Darrere les grans mar-
ques sempre hi ha una gran historia, que
ajuden a definir el cami, la qualitat i lexpe-
riéncia. Aquest és el cas del vermut Peruc-
chi, el primer vermut produit a Espanya.

La historia del vermut a Espanya comencga
amb Augustus Perucchi, el responsable
d’una elaboraci6 pionera i el pare fundador
d’un celler que conserva en un lloc segur,
a la Cambra de Comerg de Barcelona, els
seus registres documentals més antics de
I'any 1876.

El secret d’aquesta beguda centenaria es tro-
ba en la seva elaboracio i perque surti perfecta
primer cal comptar amb una primera materia
d’excel-lencia.

Els ingredients basics de tot vermut son vi,
aigua, alcohol, una barreja de botanics i, op-
cionalment, sucre caramel-litzat, que serveix
per donar-li color.
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El vi és la base, generalment de color blanc,
jove i de 11 o0 12 graus i sabor suau, gaire-
bé neutre. El raim caracteristic al vi elaborat
aqui sol ser o la parellada, la macabeu o la
viura de Tarragona; o la varietat manxega ai-
rén, amb la qual es fan també els brandies
espanyols.

A la feina de I'elaboraci6 el vermut després
se li afegeix la barreja de botanics que es
maceren amb l'alcohol. Aqui hi ha un dels
punts clau, cosa que fa als vermuts espan-
yols diferenciar-se per exemple dels france-
s0S, més secs, o els italians, més amargs.
Les combinacions a partir d’aquesta base
arriben fins on arriba la creativitat i el talent
de qui ho elabora, I'éxit recau en la férmula,
la barreja i les proporcions. S’ha d’aconse-
guir aquest equilibri perfecte entre amargor,
dolcor, acidesa i assegurar un retrogust llarg
i caracteristic del producte final.

Tenim botanics amargs (Angeélica, llupol, rui-
barbre i quina), aromatitzants (anis estrellat
japones, closca de taronja, llimona o aranja,
dictam de creta, romani, alfabrega, fonoll o
farigola), amarg-aromatitzants (alienjo, gine-
bre camedrio) i suavitzants (canyella, safra,
nou moscada, vainilla, cardamom). Pero en
poden ser molts més, aquests només sén
els més comuns, i cadascun, infusionats
en una solucié hidroalcohdlica de 50 graus,
aportara la seva magia perque el color, I'olor
i el sabor del vermur garanteixin una expe-
riéncia inoblidable.

El vermut vermell, també anomenat negre,
és el més popular a Espanya. Per aconse-
guir aquest color, el vi neutre s’endolceix
amb sucre natural. Aixi obtenim diferents
tipus en funci6é de la quantitat de sucre que
tinguin: Extrasec, sec, semisec, semidol¢ i
dolg.

Per a I'elaboracio, el treball de I’endleg s’ha
de conjugar amb les del licorista, per contro-
lar els sabors amargs que provenen del vi.
Per aix0, el procés més comu és la macera-
ci6, on els botanics escollits es trituren i es
barregen per macerar en fred. Perqué reposi
la barreja s’utilitzen botes de vi o recipients
anomenats tamburs, durant dies, setma-
nes o mesos. La barreja resultant és el que
s’anomena I'extracte liquid del vermut i, des-
prés de filtrar-se per eliminar impureses, se
li afegeix el vi i el sucre a les proporcions ca-
racteristiques de cada marca. El darrer pas
sera tornar-lo a filtrar i després de refrigerar
unes setmanes ja pot ocupar el seu lloc a
I’'ampolla que arriba als nostres bars i cases.

Per entendre la grandesa d’un producte en
descobrim els secrets, i els de Perucchi
tenen a veure amb la seva historia i elabo-

raci6. Les soleres centenaries envelleixen
als auténtics diposits que va instal-lar Don
Augustus Perucchi als seus inicis, i dins de
cada ampolla hi ha part de I'esséncia de la
marca en forma d’un petit percentatge de
vermut amb més de 150 anys d’historia.

A més, tots els productes utilitzats sén na-
turals i no s’hi afegeix cap conservant ni
antioxidant. La utilitzacié de materials ecolo-
gics, com el tap de I'envas esta format per
productes naturals de proximitat, concreta-
ment el suro és d’alzina surera de I'Alt Em-
porda i el cap és de fusta de faig de la co-
marca d’'Osona.

De la tradici6 a la modernitat en un mateix
viatge que completa la qualitat del producte,
amb una tecnologia d’embotellat i etiquetat-
ge moderna que encaixa perfectament en
una elaboracio que és la pedra angular de
I'excel-léncia de Perucchi.

L'equilibri genui d’aquest vermut originari es
percep amb tres sentits: vista, olfacte i gust
sempre per aquest ordre. Amb una combina-
ci6 perfecta i cuidada de la millor seleccié de
vins blancs suaus i misteles procedents de
I’Alt Emporda, Valéncia i la Manxa, barrejats
amb més de cinquanta fruites, arrels i her-
bes naturals que generen un color i una olor
Uniques. Finalment, amb la boca, apreciem
un bouquet lleugerament dolg, de sabor molt
suau, afruitati amb una lleugerissima aspror.

El reconeixement d’aquest vermut com a
marca de qualitat és un fet incontestable.
Grans experts del sector li han atorgat, des
dels primers anys fins avui grans premis.




Espinaler, historia del nostre territori

Una marca catalana famosa per ser produc-
tora de vermut és Espinaler. L'Espinaler neix
al 1896, quan Miquel Riera i Prat s’instal-la
a Vilassar de Mar (Barcelona), procedent
d’una masia situada a prop del pont de I'Es-
pinal (Argentona, Barcelona), i inaugura la
taverna Espinaler, on oferia el gotet de vi i
la “barreja” a la gent del poble. La taverna
era el tipic establiment mediterrani, petit,
acollidor i amb aire rustic i familiar que, amb
el pas dels anys i generaci6 rere genera-
ci6, s’ha mantingut. El 1907, gracies al bon
saber fer de Miquel Riera i Prat, 'Espinaler
aconsegueix la llicéncia per poder obrir I'es-
tanc, fet que va suposar un important impuls.

Creacio de la salsa

El 1952, Ventureta Roldos, esposa de Joan
Tapias, crea la formula de la salsa Espinaler:
una combinacié de vinagre de primera qua-

litat, pebre vermell, pebre negre i espécies
acuradament seleccionades que, amb el pas
dels anys, han fet que la salsa Espinaler si-
gui coneguda per tot arreu.

Canvi de rumb del negoci

Miquel Tapias Roldos, besnét del fundador,
agafa les regnes del negoci als anys 70.
Amb ell s’inicia una revolucié a I'Espinaler:
comengca a viatjar a Galicia per seleccionar
personalment el millor marisc a les subhas-
tes. Aixi es dona el tret de sortida a la comer-
cialitzacié de les conserves sota la marca
Espinaler. L'any 2000 comenga I'expansio
de les conserves Espinaler per gran part del
territori espanyol.

També a I'any 2000 s’inaugura la nau-taver-
na-magatzem a Vilassar de Mar: una nau de
1.300 m2 on es pot trobar tota la varietat de

productes Espinaler, amb més de 200 pro-
ductes de marca propia i una seleccio dels
millors productes gourmet . En total, més de
4.500 referéncies que conformen l'imperi
gurmet de la nau de I'Espinaler.

L'expansio

L’any 2012 comenca I'expansié d’Espinaler
a Europa. Actualment, 'empresa exporta els
productes a diferents paisos d’Europa i Asia.
Avui, David i Miki Tapias, rebesnéts del fun-
dador, son la cinquena generacié que se-
gueix mantenint la mateixa filosofia que el
1946 els va inculcar el seu avi i, més tard,
el seu pare: oferir un producte d’altissima
qualitat, elaborat i envasat al seu moment
optim .

L’any 2012, en el marc de la Fira Gourmets a Madrid, la botiga Espinaler de Vilassar de
Mar és condecorada amb el premi a la Millor Botiga Gourmet Especialitzada d’Espanya.

sin toma de corriente, sim instalacién eléctrica, sim cables por el suelo

Sin instalacién eléctrica, con BATERIA

Especial para terrazas de BARES y RESTAURANTES.
GRAN solucion para las terrazas sin conexidn elécirica
BATERIA de alta calidad con interruptor
de doble poténcia (1000 o 2000 limenes)

1 poténcia hasta 9 horas de luz
2 poténcias hasta 5,30 horas de luz

BadalonalLeD
C/Dos de Maig, 10 Local |
08912 Badalona

93 464 77 21
www.nomadicled.com
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Flam de te matxa

Ingredients

. 450 ml llet de soja

L 60 g sucre

. 20 g sucre de llustre

. 5 g te matxa

o 1 g agar-agar

. 50 ml aigua

] Xarop d’atzavara

. 1 pot llet de coco (100 g de greix
que conté)

. Menta fresca

Posem en un bol 5 g de te matxa i 50 ml
d’aigua i ho dissolem amb una vareta
manual. Reservem.

Ara escalfem en un altre pot 450 ml de
llet de soja, 60 g de sucre i 1 g d’agar-
agar. Un cop bulli, retirem del foc.
Canviem la llet a una gerra per refre-
dar-la abans d’afegir-hi el te matxa dis-
solt perqué si no podriem alterar-ne les
propietats. Colem a la gerra el te matxa,
ho barregem més i ho deixem temperar.
Posem 4 flameres en una safata. Cre-
em una capa fina de xarop d’atzavara
en cada una d’elles. Les portem 1 minut
al congelador perqué el xarop d’atzava-
ra es solidifiqui una mica.

Recuperem les flameres i les omplim
amb el farcit ja temperat. Les deixem 2
hores a la nevera.

Traiem de la nevera una llauna de llet
de coco freda. N’agafarem la part blan-
ca, el greix. En posem 100 g en un bol
inoxidable. Posarem 4 cullerades de
llet de coco (la part liquida) en un got
batedor.

Portem a ebullici6 dos dits d’aigua.
Quan arrenca el bull, hi escaldem 4 fu-
lles de menta durant 30 segons. Traiem
la menta i la posem al got amb la llet de
coco. Turbinem.

Afegim al bol amb greix de coco la men-
ta triturada i ho semimuntem. Hi afegim
20 g de sucre llustre. Batem fins a tenir
la textura de nata muntada. Reservem
dins la manega.

Agafem els flams de la neverai els des-
emmotllem. Hi afegim la nata de coco
muntada i alguna fulla de menta.

Hummus de mongeta amb coliflor

Ingredients

3 220 g de mongeta del ganxet seca

. 50 g d’ametlla marcona crua pe-
lada

. 50 g de nous

3 1/2 coliflor groga

3 1 raig de vinagre de xerés

o 1 cullerada sopera de comi

. Nou moscada

. Julivert

. Torradetes de pa
. Oli OVE

3 Pebre negre

. Sal

En un recipient posem 220 grams de
mongetes del ganxet i les cobrim amb
aigua mineral.

En un altre recipient, posem 50 grams
d’ametlles marcona i 40 grams de nous.
Les cobrim amb aigua, tapem els reci-
pients i els fiquem a la nevera 12 hores.
En una olla de pressi6 afegim les mon-
getes ja hidratades amb l'aigua del re-
mull. Cobrim fins a tres dits per sobre
de les mongetes, tapem l'olla i ho coem
30 minuts a foc lent a partir del moment
que lolla xiuli. Passats els 30 minuts
tanquem el foc i ho deixem reposar
dues hores.

Colem les ametlles i les nous ja hidra-
tades i les posem en un got batedor. Hi
afegim una mica de suc de la coccio
de les mongetes i ho turbinem fins que
n’obtinguem una pasta.

En un got batedor més gran posem la
pasta de nous i ametlles, les monge-
tes del ganxet colades, oli OVE, pebre
negre, 1 cullerada sopera de comi, hi
ratllem una mica de nou moscada i
cinc grams de sal. Ho turbinem fins que
n’obtinguem una pasta homogeénia. En
aquest punt hi afegim un raig de vina-
gre de xeres, ho turbinem de nou i ho
reservem.

Farem un caviar de coliflor. Primer se-
parem els arbrets de mitja coliflor groga
i els ratllem en un bol. Hi afegim una
mica de sal i ho integrem tot.

En un morter piquem deu grams de
nous i, un cop picades, les afegim al bol
amb la coliflor ratllada. Acabem el ca-
viar de coliflor amb una mica de pebre
negre molt i barrejant-ho bé.

En un bol de presentacid, hi posem
’'hummus de mongeta del ganxet amb
una mica de comi en pols i oli d’oliva
verge extra. Hi afegim caviar de coliflor
per sobre.

Piqguem amb un ganivet unes quantes
fulles de julivert i les afegim a I'hum-
mus. Ho acompanyem d’unes torrade-
tes de pa.

10.
11.
12.
13.

Gaspatxo de sindria

Ingredients

. 500 g de sindria

o 100 g de pinyons

o 10 maduixots

. 10 fulles de menta

. 3 tomaquets cor de bou
o 2 tomaquets raf

. 1 cogombre petit d'uns 100 g
. 1 gradall

. 1 ceba tendra

3 1/2 pebrot verd italia

. sal

o vinagre

o gingebre

3 oli OVE

Pelem i netegem la sindria. Fem el ma-
teix amb els tomaquets i en reservem
els interiors (la part llefiscosa)

Pelem la ceba tendra, la netegem i en
reservem les cues. Remullem la ceba
tallada amb aigua mineral.

Ratllem el gingebre congelat dins el got
de la batedora.

Hi afegim menta.

Hi afegim vinagre.

Torrem els pinyons una mica en una
paella sense oli.

Afegim la sindria i els maduixots al got
de la batedora.

Hi afegim un gra d’all.

Hi afegim la ceba tallada.

Hi afegim el mig pebrot verd.

Hi afegim el tomaquet tallat.

Hi posem una mica d’oli OVE.

Hi afegim els pinyons i en reservem uns
quants.

Hi posem el cogombre pelat i tallat, ho
salem i ho triturem tot.

. Colem tota la barreja triturada per reti-

rar-ne la fibra i ho deixem refredar a la
nevera 1 hora.

Servim el gaspatxo en un bol amb una
mica de menta, oli OVE, els pinyons
que hem reservat i els grills de toma-
quet.




Albercocs en almivar

Ingredients

. 1 kg d’'albercocs
. 500 g sucre

. 1l aigua

. 2 llimones

o Vainilla

. Cardamom

Tallem i traiem el pinyol d’1 kg d’alber-
cOocSs.

Espremem el suc de 2 llimones i el co-
lem.

Desfem en un pot 500 g de sucre amb
el suc de llimona.

Afegim al pot la polpa i 1 beina de vaini-
llai 4 cardamoms aixafats i ho escalfem
fins que el sucre es fongui mentre ho
remenem.

Escalfem 1 | d’aigua mineral.

Rostim a foc lent durant 10 minuts els
albercocs tallats amb el sucre, les es-
pécies i el suc de llimona.

Hi afegim l'aigua calenta i ho deixem al
foc, fluix, durant 5 minuts més.

Omplim 2 pots de vidre amb els alber-
cocs en almivar i els posem a la cassola
amb aigua bullint durant 5 minuts.
Tapem els pots d’albercoc i els deixem
bullir 5 minuts més.

En retirem els pots amb els albercocs
i els donem la volta i deixem refredar
perqué facin el buit.

Arros de tirabecs

Ingredients

. 320 g d’arros bomba
. 100 g tirabecs

3 4 tomaquets de penjar
. 1 branca de julivert

. 1 gradall

Per a fer el brou de verdures

. 1,5 I d’aigua mineral
. 4 xampinyons

] 4 grans d’all

. 2 porros

o 2 tomaquets

. 1 branca d’api

3 1/2 brocoli

. 125 g de cigrons hidratats

. Julivert

3 1 pebrot verd italia

. Llorer

. Farigola

. 3 cullerades de salsa de soja
. Pa

. Romant

3 Oli OVE

Tallem a mida de macedonia 2 porros i
1 branca d’api.

Aixafem 4 grans d’all i els posem en
una olla exprés amb un raig d’oli OVE.
Hi afegim les verdures tallades i les so-
fregim.

Tallem a mida de macedonia 2 toma-
quets i els afegim a l'olla juntament
amb 3 cullerades de salsa de soja. Ho

remenem.
Posem 125 g de cigrons remullats en
una bosseta de malla.

Afegim els cigrons (amb l'aigua del re-
mull) a l'olla, amb 1,5 | d’aigua mineral
freda, 1 fulla de llorer, un manat de juli-
vert, farigola i romani.

Tapem l'olla i la mantenim bullint durant
30 minuts. Després la deixem reposar
dues hores.

Reduim el brou en un recipient alt fins
que en quedin uns 700 ml.

Tallem 4 xampinyons en 6 trossos, 1/2
brocoli a arbrets i 1 pebrot italia a la bru-
nesa.

Posem una paella de ferro al foc amb
un raig d’oli OVE i hi afegim 1 gra d’all
aixafat.

Rentem 320 g d’arrds bomba en un bol
de vidre amb aigua mineral.

Saltem les verdures a la paella.

Ratllem 4 tomaquets de penjar en un
bol i els colem sobre la paella.

. A la paella rossegem l'arrds amb les

verdures.

. Afegim a la paella el brou reduit i ho

deixem coure durant 10 minuts.

. Traiem la cua i els fils de 100 g de tira-

becs i els tallem per la meitat.

. Afegim els tirabecs i els cigrons a la

paella. L'enfornem amb el foc al maxim
durant 5 minuts.

. Traiem la paella del forn i la tapem amb

un drap. La deixem reposar mentre ta-
llem el julivert, que hi escamparem per
sobre quan estigui feta.

Hi afegim el julivert per sobre, una mi-
queta d’oli OVE i ens ho mengem de la
mateixa paella amb un tros de pa.

¢&A QUE ESPERAS PARA REDUCIR TU FACTURA

DE ELECTRICIDAD Y GAS ENTRE UN ’

10%'Y UN 20%?

10 afos de experiencia me avalan. Seré tu asesor, sin
ningun coste para tu negocio.

Gestionaré tus contratos anualmente, para que tengas
siempre las mejores condiciones econémicas, ya que
tengo en cartera todas las compafiias que operan en el

Sector

¢Como? Vigilando y gestionando los maximetros, para que
no pagues mas potencia de la que necesitas, y tener el
precio de tus consumos controlados.

Tramitaré cualquier gestion administrativa o técnica
que necesites,como cambios de Iban, Cie, Brie,
titularidad, etc.. sin que tengas que preocuparte.

Asi FORMARE PARTE DE TU PLANTILLA,

PERO NO DE TU NOMINA

GESTI®N
COMERCIAL

o

Gabriel Millan - 69696049
gabriel@rlvconsulting.es -

VRORBEELD
SRECIMEN
FRCTIOE

comercial.com

SPELGELD
FALCTICIO
FALSD

/

100%Y5s
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Nous agremiats

SANTA
LOLA

Sant Ignaci, 14 - Santa Coloma de Gramenet

644 35 34 09
@santalola_restaurante

B i
Tel. 934 657 503

Plaga Eucaliptus, 4 - Badalona
934 65 75 03

@masramrestaurante21

v )

hw

Badalona

CiTei 7
tif: 933841206

7K\

Tei, 7 - Badalona
933 84 12 06
@nerucabdn

%E EL CHOI.ITO E

---------------- lﬂM BAR

C/ ARIBAU 4, (08913) Badalona
Tel: 671 748 284

@ o1 2

Aribau, 4 - Badalona
67171 82 84
@elcholitodeduran

Marti i Julia, 2 - Badalona
632 19 91 66
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ADARAP

Francesc Layret, 124 - Badalona
931 09 42 07
@adarap_restaurante

PIZZALONA

Rossellé, 7 - Badalona
634 85 43 00
@pizzalona

L APPERS

RESTAURANT & JAZZ CLUB

Port del Masnou, 72 - El Masnou

935 19 41 39
@flappersjazzclub

SIE
Lecr

Tei, 5 - Badalona
627 17 27 16
@ing_secreto




Prim, 174 - Badalona Electronica, 2 - Badalona
936 72 11 32 934 97 02 96
@mrcoffee172 @restaurantvolcanicbdn

El Molino

ek Mg}zuSeI{Zzgé ggdalona Placa de Bar6 de Malda, 1 - Badalona

@frate_ristopizzeria 93141 66 54

ETS AGREMIAT | ENCARA NO ENS
HAS FACILITAT EL TEU E-MAIL?

Fes-ho tant aviat com puguis per poder-te donar
el millor servei i rebre tota la nostra informacio!

Sant Jaume, 21 - Vilassar de Mar
622 55 80 17
@momentscafevdm

Cafeteria
Luna

Lle6, 11 - Badalona
667 06 09 71
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Nous agremiats

KARL'S
casa Badia \\-.//

666 B62 287

Sant Pere, 4 - Badalona
931 24 13 34
@karls.casabadia

Passatge General Prim, 25 - Premia de Mar Alemania, 9 Nave 11 - Badalona
628 79 77 86 666 86 22 87

la So 9w

Bar & Restaurant PIZZA ALLA PALA

Mestre Antoni Nicolau, 21 - Badalona Italia, 7 - EI Masnou Rambla Angel Guimera, 18 - Alella
936 04 44 20 / 654 13 42 69 930 25 81 61 /686 83 21 54 935 55 10 45
@la.soga21 @traAmici_masnou @canduran_alella

Cafeteria D
LE S180
“GRADOS

Passatge del Mar d’Alboran, 347 - Badalona Francesc Layret, 56 - Badalona . >
602 42 97 16 617 82 36 49 Circunvalacion, 44-50 - Badalona

@kandestino_bdn @iaia_nita_bdn
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ENCARA NO
ETS AGREMIAT?

Apareix a la propera revistal

. 2

Fes-te agremiat
i gaudeix de totes les
avantatges que t'oferim.

Cafe 1 : Q
Regtaurant

MeiTer L ani 2.Portes 11 NERINSRARRNGA!

Cocina Peruana
CarrertallaPlatjahicRBadalona GRI0BI1

TEL.9

C/ Olot, 26 Santa Coloma de Gramanet

Olot, 26 - Santa Coloma de Gramanet Santa Madrona, 52 - Badalona
932 69 32 98 933 52 67 72

GEl

s afe el Mar<f O1[ANLZ JeaCH

Bar - Restaurant - Cocteleria

Carrer de la Platja, 16 - Badalona
677 93 59 89
@cevicherialabarraca

¥ .S‘l‘t"‘”l’)?l' (lﬂl".'T'H'.l{" o |[l €1 5

Santa Madrona, 44 - Badalona
Carrer del Mar, 88 - Badalona 672 77 42 74

Italia, 50 Mercat Municipal 49-50 - El Masnou
690 87 73 85
@otitanuz_bar @bar_entremans
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Nous agremiats

LA B*E‘%DEGA “\%m’",

del Port del Masnou

infe@labodegadelpartcom
€ @labodegadelpart
www labodegadelpartcom

TE935401529 - 610359131
El Port del Masnow, local 100
(E320 - El Masnou

El port del masnou, local 100 - EI Masnou

93540 1529 /610 35 91 31
@labodegadelport

_.

0ASIS

HEACH BaAR

RESERVAS

682 64 50 89

Siqueney en
@OASIS.BEACH.BAR

wwiw.aasisbhadalona.com

Anna Tugas, 40 - Badalona
933 30 95 41 /608 36 41 39
@oasis.gastro.bar

Iskender Kebap

Cuina Turca

Francesc Layret, 79 - Badalona
933 84 82 02
@capadocciakebap

EL RUM RUM

Francesc Layret, 93 - Badalona
606 77 32 93
@elrumrumbadalona

PR o ori) s
e ad®
ol Ferr
#{Wjﬂrjg},ﬁr f;’a L&rﬂﬁ‘;
& R gl
06013 BADALONA

Tel. 93 399 80 98

Sant Bartomeu, 23 - Badalona
933 99 80 98
@bocatelirestaurante

Lf -
o
STORANTI E PIZZERIE

3

Sant Jeroni, 35 - Santa Coloma de Gramanet
931 29 42 53
@lecapererestaurante

)

) TURELMITIC ” 1

Castellbell, 7 - Barcelona
634 84 13 48
@turelmitic_bcn
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JOIVIER

CcCOoOcCcC T E LLe RI1I A

g ———
e ——

Avd.Alfonso XIll 14 BADALONA 08912

Alfons XIIl, 14 - Badalona
@jomercocteleria

ERIOA

SN

PRISR

Rambla del Poblenou, 59 - Barcelona
935 25 41 97
@Brisa_sin_prisa_bcn




Alemanya, 58 - Badalona Placa del Vaixell Maria Assumpta, 3
933 95 30 78 Local 3B - Badalona
@jocrirestaurant 936 27 34 50 / 624 61 54 00

NO DEJES"'Q.__,UE TUS INVITADOS SE ABURRAN!

sy del'S°, M@é/afaym_

D.).
OBI-ONE

CONTAGCTA .
@MUSICANDEVENTS \
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o Els recordem que els poden aconseguir
O r m a va gratuitament a les oficines del Gremi.

*Excepte el nou cartell oficial
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CARTELES Y PLACAS OBLIGATRORIAS
CARTELES INTERIORES

T Genoritit de Cotatu: GRENR DPHOSTALER| AN TURISMIE PEe | B
m :;E-?;LE;:‘&*W Eﬂ.ﬁé}sgnﬁ.mﬁggg _G'"l“_ﬂﬁ
AVIS A LES PERSONES AMB AL-LERGIES O INTOLERANCIES PROHIBIT FUMAR

PROHIBIDO FUMAR
CONSULTEU AL NOSTRE PERSONAL

Aguest establiment té a disposicio dels clients informacio dels
plats que ofereix
CONSULTE A NUESTRO PERSONAL

Este establecimiento tiene a disposicion de los clientes

informacion de los platos que ofrece ESPAL LLIURE DE FUM
ESPACI) LIBRE DE 1HUMG

WE HAVE INFORMATION ON FOOD ALLERGIES

For your own safety, you may request details from staff

Reglament (UE) num. 1169/2011

GHT #FFEiE CARTELES EXTERIORES

Aquest establiment 1€ a disposicid dels seus clients
els fulls de queixa/reclamacid/demincia.

Este establecimiento tiene a disposicidn de sus
clientes las hojas de queja/ reclamaciones/ denuncia. Ir

This establishment has complaint forms at our clients
" disposal EXPONER LA CARTA
Fac scsoarse sbee consmo, o ot AETRte DE PRECIOS DEL

For advice on consumer affairs, please call oo v sz e

W e e cmsm RESTAURANTE A LA
ENTRADA DEL
GHTEEE e e o v @ ESTABLECIEMIENTO

ATl A ME o Cataluya

Prohibida la venda de productes del tabac a
menors de 18 anys

Prohibida la venta de productos del tabaco a
menores de 18 afios

Furnir perjudica greument la seva salut i ls dels que
estan al seu voltant

SEE
X

A

NOM ESTABLIMENT

ACTIVITAT
BAR RESTAURANT

EXPEDIENT LLICENCIA

Fumiar perjudics gravemente su salud v 1o de lus que
estin a su aldedor

Llesi IRA005 (BOE miben. 309, 27-12-2005)

NOM ESTABLIMENT

ACTIVITAT

GREMI D'HOSTALERIA | TURISME e e—
BARCELONES NORD | MARESME SUD RESTAURANT BAR AMB TERRASSA AFORAMENT

) =
EEERRNDE EXPEDIENT LLIGENGIA 31 PERSONES

AFORAMENT

“NO ES PERMET LA VENDA NI EL.
SUBMINISTRAMENT DE e

DE DILLUNS A DIVENDRES: DIUMENGES:

BEGUDES ALCOHOLIQUES DEO0:00:4 A 17001 M

1 DE 19:30H A 23:00H bl

DE CAP MENA A MENORS DIBSASTES: e~

DE 13:00H A 17:00H

DE 18 ANYS” | DE 18:30 A 00:00H

DIUMENGES TANCAT

HORARI

DE DILLUNS A DISSABTE:
DE 13:00H A 17:00H
1 DE 20:00H A D0:00H

Llet U2 cel Parlament de Ca
Réo| distribuil graluitascnt pel departament

Es prohibeix fer (s de la
maquina recreativa amb
premi a les persones
menors de 18 anys

- 1

acr
RESPONSABLE _.. ... .. -

Es motivo de SANCION, no tener los
carteles visibles en el local




CIBTEL

comercial@cibtel.es
674270673

POR SER DEL GREMIO
DESCUENTO ESPECIAL DE

25€...

PAQUETE POR 6 MESES

* Consultar oferta mes en curso

Fibra + Mévil: Promociones del mes

Tapiceria de cualquier
tipo de mobiliario.

Mas ventajas en tu negocio
con Love Empresa3y5

Ihra Simétrica hasta 1Gbps + Router Wi-Fi 6

3 o 5 lineas mdéviles con llamadas y GB ilimitados
.+ 300 min. a fijos internacionales

|IE Fijo con llama sles ilim s y 1.000 min a
A fijos irlternat:mnales t:on i.nve Empresa 5

(:? Beneficios inclt J\nmonPr!memnmLegm
g Asistendaexpenayanﬁuim.hﬁcmsoﬂ:ﬁsrm

“ DG 0 Lovie Empre< ity 5 o
[ Cunsula nwmﬂuawnmzsesumuai = x /
C o Ll

TR o 0F §
23 ] HT _'P,n.!
En marzo, oferlas exclusivas para tu empresa:

Love Empresa 3
B3€/mes B6,4€/MES durants 12 meass

Love Empresa5
113€/mes 90,4€/MeS durante 12 meses

DESCUENTO DEL

10%

AL AGREMIADO

Fabricacion de cojines
a medida. S

Somos expertos en darle una
nueva vida a tus muebles.

Dale la comodidad y el lujo que se
merece a ese banco o silla.

Reparacién urgente

en menos de 48h. S
Planificacién a medida para no perder
comensales.

Tejidos de calidad para

= . @
] la hosteleria S .
/ Materiales certificados a precios TDE!AKEMY

muy competitivos.

Limpieza de cualquier
tipo de mobiliario. N

Limpieza a fondo del mobilario tapizado
con productos profesionales.

Muebles exterior para
jardin y terraza. N

Nuestra propia linea de sofds para
exterior exclusiva.




Traspassos

38

n? 1.- Restaurante en poligono Sant Adria del Besos

250 mts2 + terraza propia / 100.000€ Traspaso / 2.800€ Alquiler / + de 50 menus diario
n? 2.- Cerveceria - Cocteleria en zona centro en Santa Coloma de Gramenet

2 plantas /90 mts2 / 99.000€ Traspaso / 1.500€ Alquiler / cerca del centro

N¢ 3.- BAR BADALONA

200 m2 / 200.000 traspaso / 2550 alquiler / totalmente equipado / 45 mesas en terraza / primera linea

de mar

n? 4.- Restaurante frente al mar en Premia de Mar

140 mts2 / 45.000€ traspaso / 1.200€ Alquiler / Totalmente equipado

n? 5.- Bar en Badalona con clientela fija al lado de colegio

75 mts2 / 24.000€ Traspaso / 700€ Alquiler / Totalmente equipado

n? 6.- Restaurante en Premia de Mar

85 mts2 / 25.000€ Traspaso / En pleno funcionamiento — 40 menus diarios /1080€ Alquiler
n? 7.- Restaurant en Badalona, zona centro

190 m2 / TRASPASO 95.000 ALQUILER 1500 / en el centro de la ciudad

n? 8.- Bar Cafeteria en Badalona Zona Pep Ventura

100 mts2 en 2 plantas / 30.000€ Traspaso / 930€ Alquiler / Totalmente equipado / en pleno
funcionamiento/ salida de humos/ al lado de colegios

n? 9.- Rostisseria en Alella

50 mts2 / 35.000 Traspaso / 600€ Alquiler / en pleno funcionamiento

n? 10.- Restaurante en Santa Coloma

400 m2 / 120.000 Traspaso negociable / 2200 Alquiler / En pleno funcionamiento/ Zona centro con
terraza interior

n? 11.- Bar Cafeteria en Centro Santa Coloma

90 mts2 / 85.000€ traspaso / 1.300€ Alquiler / en funcionamiento/ Clientela fija al lado del Hospital
n? 12.- Rostisseria en Badalona

70 m2 / 55.000 traspaso / 700 alquiler / en pleno funcionamiento / clientela fija

n? 13.- Bar Cafeteria en pleno centro de Badalona

61 m2 /18.000€ de traspaso / 925 Alquiler

n? 14.- Bar en Badalona

85 m2 /90.000 traspaso + 20.000 de depésito/ 6100 alquiler + IVA / terraza / centro comercial



ESPECIALISTES
EN HOSTALERIA

EL TEU ADVOCAT

EL TEU GESTOR

EL TEU ECONOMISTA

LES TEVES ASSEGURANCES
EL TEU ADMINISTRADOR

EL TEU NEGOCIADOR
EL TEU INTERIORISTA

EL TEU DEFENSOR DAVANT
LES ADMINISTRACIONS

TOT AIXO | MES SOM PER TU
EL GREMI D’HOSTALERIA
DEL BARCELONES NORD

| MARESME SUD

GREMI D'HOSTALERIA | TURISME
BARCELONES NORD | MARESME SUD
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e

A ANOS
%7, EN TUS
U FOGONES

50 ANOS TRABAJANDO
PARA TIY PARA TU
RESTAURANTE

TU EXITO ES NUESTRO COMPROMISO



