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La firma [0% Gluten] abre en Vic el establecimiento tipo que debe servir de modelo de cara a su crecimiento vía 

franquicia, un espacio libre de alérgenos que prestará especial atención a la alimentación de calidad y pensada para 

todos, priorizando la comida sana con los productos de panadería y bollería sin gluten como base, pero también con una 

amplia gama de alimentos frescos que se podrán consumir en una adecuada y confortable zona de degustación, como 

por ejemplo ensaladas o pasta fresca, entre otros. 

Este establecimiento, donde tan importante será lo que se fabricará en el obrador propio abierto a la vista de los 

clientes, como la apuesta intrínseca por la salud de los mismos, será el punto de partida para la expansión de este 

nuevo modelo de negocio que en los próximos meses tendrá ‘réplicas’ a capitales como Madrid o Bilbao, y también en 

diferentes comarcas catalanas, con puntos de venta directa en Barcelona y en su zona metropolitana. 

[0% Gluten] abre la tienda modelo para 

iniciar la expansión como franquicia 

 Vic será la primera ciudad con este modelo artesano de establecimiento 

libre de gluten dotado, como novedad, de una zona de degustación que 

apostará sólo por la alimentación sana e inclusiva 
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Alimentación saludable, sello de [0% Gluten] 

Con un lema que ya lo dice todo, ‘Alimentación Saludable’, el 

nuevo local ocupará 250 m² en una zona de conexión de la 

ciudad, como son las estaciones de autobuses y trenes, nada 

alejado del centro histórico de Vic, y muy cercana al núcleo 

universitario (calle Pare Gallissà, 13). La distribución de las 

instalaciones, perfectamente estudiada como elemento 

distintivo de todas las franquicias que se abran con esta marca, 

se caracteriza por contar con un obrador anexo a la zona de 

venta y degustación, que permite la total visibilidad de los 

profesionales mientras trabajan, a modo de escaparate 

acristalado para evitar cualquier riesgo de contaminación 

cruzada y hacer honor al principal de sus valores, una limpieza e 

higiene escrupulosa, garantía de esta seguridad alimentaria que 

cada vez valora más la sociedad.  

La decoración mostrará la imagen que seguirán todos los locales 

franquiciados: Funcionalidad, minimalismo, luminosidad y la 

total presencia de la madera son algunos de los conceptos que 

lo acercarán a un estilo nórdico, con muebles prácticos y de 

diferentes niveles que conferirán un establecimiento moderno y 

muy cómodo para el usuario, también con presencia de las 

nuevas tecnologías aplicadas a los inputs visuales que éste 

reciba. Un global pensado para conseguir un tipo de 

establecimiento adecuado a las necesidades de todos quienes 

apuesten por la salud, idéntica premisa que se busca en el 

producto alimentario que [0% Gluten] ofrecerá, siendo una de 

las tiendas más inclusivas que actualmente hay en el mercado, 

dentro de este sector, pensado también para el modelo fast 

food… intrínsecamente sano. [0% Gluten] persigue muchas 

máximas, una de ellas que ser celíaco sea un lujo… 

gastronómico, cuando hasta ahora siempre lo ha sido para el 

bolsillo. 
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Ni para celíacos ni para intolerantes alimentarios: ¡Para gourmets! 

Ésta es otra máxima, y viene de la mano de un visionario como es Francesc Altarriba. Este empresario catalán abrió el 

pasado mes de febrero el obrador central de [0% Gluten] en Manlleu, localidad donde tiene su grupo de empresas, 

todas ellas vinculadas al mundo del pan artesano, precocido, congelado o hecho a medida gracias a una variedad 

gourmet con un catálogo de más de 800 referencias. Entrando en el mundo de la alimentación saludable y sin gluten 

daba salida a una demanda latente del mercado, a través de la fabricación de alimentos frescos y a la vista del gran 

público. 

Ahora, ante la excelente respuesta 

ciudadana, Altarriba ha decidido hacer un 

paso más y abrir esta tienda escuela en Vic, 

marcando el estilo que seguirán todas las 

franquicias que ya hay en marcha en 

distintos puntos del país.  

Las cifras de la Federación de Asociaciones 

de Celíacos de España apuntan que una de 

cada cien personas, en la población 

española, tiene celiaquía, y muchos más 

padecen intolerancias alimentarias, una 

cantidad imposible de determinar ya que, 

según la Asociación Española de Alergología 

e Inmunología Clínica, la única intolerancia 

conocida y con verdadero diagnóstico es a 

la lactosa, a pesar de que haya muchos otros productos que provoquen malestar intestinal u otros síntomas. [0% 

Gluten] tiene en cuenta estos datos y todos los ingredientes que usa son libres de gluten y, en su mayoría, de lactosa y 

huevo, y pese a que la finalidad no es servir sólo a estas personas que requieren un tipo de alimentación especial y 

controlada, se piensa mucho en sus necesidades desde el punto de vista organoléptico y de calidad para que guste a 

todos, con un catálogo de productos innovador, apetecible y deseable, diferenciándose de cualquier otro 

establecimiento de estas características. 

 

Apuesta por la franquicia en un sector seguro como es el alimentario 

El sector de la alimentación es uno de los más seguros para abrir franquicias por la lógica explicación de que todos 

comemos cada día. Por eso, por mucha competencia que exista, si está bien gestionada, montar una franquicia que  

Francesc Altarriba, impulsor de [0% Gluten], acompañado de Josep Pujadas, 

presidente en Osona de la Cámara de Comercio de Barcelona, y otras 

autoridades en la inauguración del obrador central, en Manlleu, este febrero.  
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toque este sector es una apuesta bastante segura, aunque en este caso entre en juego la especialización. Según la 

Asociación Española de Franquiciadores (AEF), el mercado de la franquicia está liderado por la alimentación, un hecho 

que supone casi un 20% de establecimientos dentro de este mundo, con un 25% de la ocupación profesional total.  

Francesc Altarriba quiere acelerar la implantación de este modelo de negocio que ofrece [0% Gluten] al estar 

convencido de que puede aportar un volumen estable de ventas, ya que, a parte de un público objetivo que apuesta por 

la salud mediante una buena ingesta y procesamiento de alimentos, 

hay el universo celíaco que efectúa compras cíclicas, periódicas y 

estabilizadas.  

En camino hay tres franquicias que se abrirán en el próximo 

trimestre y las expectativas de implantación y crecimiento son 

buenas. “Pensamos que hemos llegado en un momento en el que la 

sociedad está muy concienciada por la buena alimentación y con la 

experiencia acumulada estamos convencidos de que sabemos cómo 

hacer viable el negocio; transmitimos todo nuestro conocimiento al 

franquiciado, quien lo primero que hace es sumergirse en el sector 

para conocerlo y dispone de todas las herramientas para dominarlo 

rápidamente y aprender a hacer rentable en su punto de venta”. Éste siempre está supervisado y no se aconseja si no 

está situado en una población de como mínimo 50.000 habitantes, que sea polo de atracción de las localidades vecinas 

y, muy importante, se cuente con la motivación de quien quiere abrir un establecimiento de estas características. El 

perfil de este franquiciado suele ser, en la mayoría de casos, una persona o familia que en su sí tiene alguna persona 

que debe cuidar la alimentación por el motivo que sea, en muchos casos, con afectación celíaca.  

 

Costes contenidos VS rentabilidad estable 

 

[0% Gluten] se presenta como una potente vía de negocio de cara al franquiciado, con una inversión inicial de costes 

contenidos, de entre 90.000 y 120.00 euros y con posibilidad de hasta un 70% de ayuda financiera, muy asequible 

dentro de lo que requiere poner en marcha un establecimiento de estas características, compensada con una elevada 

rentabilidad –un 75% de margen bruto de explotación y 150.000 de ventas estimadas al año–, lo que provoca un menor 

riesgo para el potencial inversor. Además, la marca se compromete a abastecer directamente la materia prima a todos 

sus establecimientos, a encargarse de la compra a proveedores externos y a gestionar la comunicación desde todas las 

vertientes.   

 

 

 

“Pensamos que hemos llegado 

en un momento en el que la 

sociedad está muy 

concienciada por la buena 

alimentación y con la 

experiencia acumulada 

estamos convencidos que 

sabemos como hacer viable el 

negocio”. 
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Única en el mercado, la firma ya tiene prevista a corto plazo la apertura de establecimientos con su sello en diferentes 

ciudades catalanas, con peticiones de información provenientes de todo el estado. Después de la inauguración de esta 

tienda modelo propia en Vic, se abrirá una franquicia en la población de Olesa de Montserrat (Barcelona), con la 

finalidad de dar servicio a la zona de las comarcas del Baix Llobregat, la Anoia y el Bages y la Anoia, y el desembarque a 

Madrid será el próximo enero. En Bilbao está previsto llegar también a inicios del 2017... Y en camino ya hay dos 

franquicias más en fase de estudio.  

Cabe destacar que el desarrollo de este proyecto en todas sus facetas, la ampliación del obrador central en Manlleu y 

ahora la estrena del establecimiento modelo que fundamenta las nuevas franquicias que se abrirán desde ahora hasta 

el primer trimestre de 2017, conforman una 

inversión con capital cien por cien catalán. Esta 

inversión inicial en la primera fase de expansión se 

estima en 500.000 euros y supone la creación de 

nuevos puestos de trabajo. Sólo en la tienda de Vic 

se requerirán siete profesionales para la elaboración 

de producto y la atención al público.  

 

Un copioso catálogo de alimentos saludables 

Según el impulsor del concepto [0% Gluten], “velar 

por la salud no es renunciar a ciertos placeres 

gastronómicos”; esta filosofía se ha materializado 

en una amplia gama de productos frescos y 

artesanos, elaborados con masas madres, 

absolutamente todos sin gluten –certificados y con 

garantías de seguridad comprobable en las fichas 

técnicas y su trazabilidad–, beneficiosos para el 

organismo por su riqueza en vitaminas y 

minerales, y equiparables en la calidad, textura y 

sabor a los productos tradicionales de panadería y 

pastelería, reto difícil de conseguir cuando no se 

trabaja con esta proteína, responsable de la 

elasticidad de la masa de harina. 

La gran variedad de panes de diferentes formatos y 

gustos elaborados con la harina que el cliente  
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escoja, las magdalenas, brownie, pasteles, cocas, galletas y demás delicatessen que ofrece [0% Gluten], acompañado de 

una carta de ensaladas variadas, pasta fresca, todo tipo de bocadillos, focaccias, pasta fresca y pizzas para las comidas 

de mediodía y sus zumos de fruta naturales, a destacar entre otras bebidas y refrescos sin gluten, se erige como una 

apuesta gastronómica tentadora para todas las personas que buscan disfrutar de una alimentación saludable, incluidas 

las que padecen celiaquía y otras intolerancias alimentarias y necesitan cuidar su dieta por prescripción médica.  [0% 

Gluten] representa un avance importante en la regeneración del mundo de las intolerancias alimentarias y la 

modernización del sector panadero, pastelero y gastronómico, abriendo al paladar –también del colectivo celíaco– un 

mundo de posibilidades, basadas en la calidad alimentaria, siempre a un precio ajustado.   

Aún hoy en día la producción de este tipo de productos sin gluten está enfocada a la gran distribución y larga 

conservación, por lo que se utilizan ingredientes conservantes y atmosferas modificadas que preservan la durabilidad 

del producto, dotándolo de un carácter industrial. [0% Gluten] es, en este sentido, un modelo de referencia que rompe 

barreras poniendo a disposición del celíaco por primera vez en España producto fresco, del día, sin aditivos alimentarios 

innecesarios ni estuches y envases para conservar que acaben confundiendo los productos para los intolerantes 

alimentarios casi con medicinas. 

 

Formación nutricional y dietética como garantía 

 

La filosofía de [0% Gluten], como negocio relacionado con la alimentación saludable, coloca en un mismo plano el 

servicio y asesoramiento al cliente, brindando una atención personalizada al consumidor para informarle a nivel 

nutricional y atender sus pedidos con todas las garantías. Es por ello que la firma también cuenta en su equipo con una 

profesional especializada en dietética y nutrición, encargada exclusivamente de formar al personal a nivel nutricional 

para que pueda atender y aconsejar correctamente a sus clientes.  

En línea con una nueva forma de economía sostenible donde el triunfo de la empresa significa el triunfo de la sociedad, 

sus establecimientos, pioneros a la hora de normalizar un problema social para esta parte de la población afectada por 

la enfermedad crónica intestinal más frecuente del mundo occidental, cuentan con el sello de Responsabilidad Social 

Empresarial (RSE), garantía de máximo rigor y formación específica de todo el personal implicado en los procesos de 

elaboración y venta, a los que se requiere el máximo compromiso en el trato y manipulación del producto.  

 

En consonancia con esta garantía de seguridad alimentaria, [0% Gluten], ateniéndose al Reglamento europeo sobre el 

etiquetaje de productos sin gluten (núm. 828/2014), garantiza al 100% una ausencia total de gluten como indican sus 

etiquetas, haciéndolos aptos para todos los celíacos, sea cual sea su grado de intolerancia, ya que su ingesta no supone 

ningún riesgo para la salud, a diferencia de otros productos comercializados sin gluten que pueden contener hasta 20 

mg de este alérgeno por cada kg. 
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55 años de avance entorno al pan, 6 años de I+D+I dentro del mundo sin gluten 

El ambicioso paso de [0% Gluten] en el ámbito de la salud y dietética es resultado de seis años de investigación en el 

mundo del sin gluten por parte del potente departamento de I+D+I del grupo empresarial de Altarriba, con más de 55 

años de dilatada experiencia en el sector del pan y quien en los últimos años ha estado constantemente innovando para 

conseguir un universo de pan y bollería elaborado con las mejores y más variadas harinas e ingredientes certificados del 

mercado para los celíacos.   

 

[0% Gluten] es legado de Integral Food S.A, una de las principales firmas del grupo que nacía en 2009 como una nueva 

forma de concebir los ingredientes para la panadería y que a día de hoy se ha convertido en especialista en el mundo de 

los alérgenos, haciendo posible un proyecto a la altura de esta nueva franquicia que aparece en el mercado. En 2013 se 

inauguraba el primer establecimiento experimental de la cadena en Barcelona, donde se verificaría el éxito del modelo 

de negocio. Más tarde, a principios de 2016, Altarriba inauguraba en Manlleu su primer centro de procesamiento que 

funciona como obrador desde donde se elaboran las harinas propias para la producción de los establecimientos [0% 

Gluten], además de servir a la formación de los franquiciados y como laboratorio de pruebas. Ante la llegada de nuevas 

franquicias, este obrador se ampliará en los próximos meses.   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


