Nota de prensa

[0% Gluten]: Premio a la mejor
Franquicia en Expansion

La gala decana de ‘Premios El Suplemento’ otorga este reconocimiento a
la cadena lider en productos de elaboracion diaria sin gluten, con tiendas en
Catalunya, Madrid, Andalucia y proximamente en Andorra

La IX edicion de la Gala de ‘Premios El
Suplemento’, celebrada de forma virtual
debido a la coyuntura de pandemia, fallé
ayer sus premios multisectoriales para
laurear el talento empresarial y profesional.
El sello de calidad glutenfree [0% Gluten]
fue una de las 30 firmas reconocidas a nivel
estatal llevandose el premio a la mejor
‘Franquicia en Expansion’.

La marca basa su modelo de negocio en
un formato Bakery Coffee Healthy, con una
amplia carta de productos que se elaboran
a diario en el obrador que exhibe cada
local, siempre complementado con una
zona de degustacion. Esa visidn innovadora
permite que el establecimiento no sea
Unicamente un edén para el colectivo
celiaco, que requiere de alimentacion
sin gluten por un aspecto de salud, sino
también un lugar en el que las personas
qgue han apostado por eliminar el gluten
encuentren un abanico de opciones que
satisfaga a cualquier gourmet. Desde sus
inicios la marca se franquicia.

Stop a la posibilidad de contaminacidn cruzada

Todo ello en un modelo de establecimiento que invita al bienestar y a la tranquilidad, con un trabajado
servicio tanto en tienda como en formato online, opciones take away, de catering para todo tipo de
eventos, encargos para celebraciones externas o en el propio local, etc. Y cuidando siempre hasta el
ultimo detalle teniendo en cuenta que la contaminacidn cruzada es uno de los grandes ‘enemigos’
de los establecimientos que apuestan por el mundo glutenfree y cuya eliminacidn de riesgos es una
garantia de puertas a dentro en todos los [0% Gluten].
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Este stop imperativo a la contaminacion cruzada es intrinseco al
funcionamiento de la marca en los procesos de elaboracién de [0%
Gluten] que garantiza totalinocuidad entodo lo que elabora: Las propias
harinas en una nave central totalmente controlada; el control extremo
de alimentos sin gluten y sin trazas que se usan para los elaborados
asi como el control cerealistico extremo; el transporte hermético a
todas sus sedes; la formacion pormenorizada de todos los empleados
tanto en el espacio obrador como en la sala; el estricto cumplimiento
de la normativa de higiene; un buen etiquetado y la informacién
transparente de cara al consumidor, entre otras premisas. Ademas de
contar con el aval y de la homologacidn de todos los establecimientos
por parte de la asociacidn de celiacos autondmica pertinente.

‘Sin’: asociados al pan totalmente sano

En todos los establecimientos los clientes
pueden disfrutar de la carta non stop en la que
pueden encontrar productos para satisfacer
cualquier comida en cualquier hora del dia:
Desde pan y bolleria, a pizzas, focaccias,
ensaladas, pasta, bocadillos, zumos naturales
hechos al momento, pasando por la propia
pasteleria. La gran baza es su fundamento:
El pan. Los hay de hasta ocho tipos distintos
y todos ellos 100% equilibrados, aunque
considerados ‘sin’: Sin conservantes, sin grasas,
sin aditivos, sin azUcares anadidos ni huevo
y lactosa. En cuanto a bebidas, los zumos
son cien por cien naturales y se elaboran al
momento. Las distintas modalidades de leche,
te, chocolate, café, bebidas purificantes o con
propiedades de todo tipo, completan una carta
mas que extensa.

Pioneros

Tras iniciar su camino en Vic (Barcelona) tanteando lo que podria ser un nicho de mercado hasta aquel
entonces con muy pocos aspirantes a atacarlo, en 2017 [0% Gluten] abrid su primera master tienda, con
escuela obrador para la formacion de nuevos profesionales, a la que han seguido seis locales mas en un
periodo de tres afios y con una coyuntura aun con poca cultura de lo que es la alimentacion alternativa sin
gluten, aunque cada vez mads potenciada por las nuevas tendencias en alimentacién... un hecho que augura
un crecimiento exponencial en este sector.
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Catalunya, Espaina, Andorra...

Su creador, Francesc Altarriba, analizando el mercado vio desde un inicio que el resultante era un modelo de
negocio totalmente exportable y apostd por incrementar la presencia del sello [0% Gluten] en Catalunya, en
forma de franquicia, para hacer incursion en Espafia, abriendo paulatinamente sedes de la cadena en Olesa
de Montserrat, Granollers, Sant Cugat del Valles, Jerez, Madrid y Sabadell. En la actualidad ya se construye
el octavo establecimiento en Andorra, el primero fuera de la peninsula Ibérica, a pesar del handicap que
supone el contexto de pandemia en que el mundo esta inmerso.

Se estan haciendo estudios de mercado
en paises como Francia, Holanda,
Gran Bretafia y en distintos paises de
Latinoamérica, para atender solicitudes
de franquicias que llegan de estos
origenes en este caso desarrollando
la explotacién del negocio via master
franquicia. No obstante, el principal
objetivo de la firma en la actualidad
es crecer en la peninsula antes de
dar el gran salto a Europa, viendo
paralelamente como evoluciona la
introduccién de marca en Andorra.

Madrid, apertura en la capital

La entrega de este galardén llega un
afio después de la apertura del primer
establecimiento [0% Gluten] en Madrid,
en la calle Vallehermoso, 33 en pleno
barrio de Chamberi. Madrid ha sido una
gran apuesta al importar un concepto
de negocio hasta ahora unico -hay
restaurantes con comida sin gluten, pastelerias, hoteles que se puede pedir un menu libre de gluten, pero no
un local que relina toda la oferta y ademas fabrique sin uso de atmdsferas modificadas como en [0% Gluten]-.

Cerrar el circulo

Francesc Altarriba es el CEO de [0% Gluten]. Ha dedicado toda su vida profesional al mundo del pan; es asesor,
gastronomo especializado, conferenciante, tedrico, docente, y especialmente emprendedor, y da con [0%
Gluten] una respuesta de calidad a una demanda que provenia especialmente del mundo de la restauraciony
la hosteleria a la hora de satisfacer al cliente celiaco. Con este sello de calidad sin gluten ha cerrado el circulo
de investigacién, creacion, produccion, distribucién y de ensalce de la cultura de pan de cara a reeducar
productores, restauradores y consumidores, poniendo la gran guinda al cuidar también el colectivo celiaco
gue nunca ha sido ‘amigo’ del pan tradicional por su intolerancia a esa proteina que contiene el trigo.
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Altarriba dirige su propio grupo de empresas de donde destacan las firmas Bonblat, empresa de masas
congeladas especializada en panes de alta gastronomia y con un gran prestigio en Espana. También la
consultoria que opera bajo el nombre de Francesc Altarriba Consulting y que hace ya una década dio a
conocer la figura del pannier como homodlogo del sommelier en cuanto a rol de prestigio dentro de la sala.
Y encabeza su propia cadena de panaderias que comercializan bajo su apellido. Forn de Pa Altarriba se cred
hace 62 afios, recogiendo Francesc Altarriba el testigo de sus padres hasta crear el actual grupo Altarriba que
da trabajo a mas de sesenta profesionales en todos los ambitos del mundo del pan.

Para mas informacion www.0x100gluten.com o 938 506 702
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