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Jordi Margall i Sonia FaiX0 awwos

«Otferim un producte de qualitat que el
restaurador només ha de personalitzar»

Aquests dos joves empresaris han estat els guanyadors del Premi Emprenedors 2010 de 'Alt Emporda que enguany ha reunit més de 25
candidats si es tenen en compte totes les categories. Amb Gastronoms SCP, Margall i Faix6 estan a punt d'impulsar una empresa que

elaborara plats semiacabats que els professionals del sector només hauran d’acabar de preparar i emplatar.
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@ Quan fa que us dediqueu al mén
de la gastronomia?

B Jordi Margall: En el meu cashe
de dir que em ve de familia per-
que, des de sempre, haviem tin-
gutunabotigade plats preparats.
Vaig estudiar a 'Escola d’Hosta-
leria de I’'Alt Emporda i, poste-
riorment, vaig fer diverses esta-
des a restaurants. Va ser aquest
pas que em va despertar la curio-
sitat i les ganes de donar un pas
més i, a partir d’aleshores, vam
comencar afer caterings peraes-
deveniments. Vaig conéixerla So-
niaen aquell moment, arafaja10
anys, i vam posar en marxa un
equip que considero ideal perque
em permet estar la cuina mentre
ella s’encarrega de la sala i de tot
el vessant comercial del negoci.
I3 Com sorgeix el projecte que us ha
permés guanyar el Premi Emprene-
dors 2010 de I’Alt Emporda?

@ Sonia Faix6: Cal deixar clar que
I'ideoleg és en Jordi. En aquest
sentit, estic en un segon pla do-
nant suport a les seves idees i
executant el pla.

B J. M.: Ens vam adonar que hi
ha restaurants que ens demana-
ven productes. Es tracta d’elabo-
racions de plats que no son per
consumir en el mateix moment.
Es porten a un restaurant o a un
catering i és en aquell punt que
s’acaben de preparar i emplatar.
Vam arribar a la reflexi6 de per
queé no elaboravem aquests pro-
ductes per poder vendre a res-
taurants o hotels. A les grans ciu-
tats, els locals cada vegada tenen
cuines més petites i, en canvi, sa-
les més grans. En una cuina molt
petital’espai estalimitatiperaixo

«A les grans ciutats, els
locals cada vegada tenen
cuines més petites i, en
canvi, sales més grans»

«En una cuina petita
l'espai esta limitat i per
aixo sén molt atils els
productes que elaborem»

els professionals es poden recol-
zar amb aquests productes que
ara els oferirem. El cuiner del fu-
tur fara cuina d’ensamblatge.
Amb productes que li vénen de
fora i els que té ell fara l'ensam-
blatge i el servira. La nostra pro-
posta es defineix com fer un pro-

ducte d’elevada qualitat que el
restaurador només hagi de per-
sonalitzar.

@ S. F.: Tampoc no ens podem ob-
lidar que cada vegada hi ha me-
nys gent que es vulgui dedicar a
I'hosteleria. Nosaltres volem faci-
litar la feina als propietaris i pro-
fessionals de la gastonomia fent
una part bona part de la elabora-
ci6 dels plats que serveixin als seus
locals

I3 Quina és la seva formula per com-
petir en un mercat tan emergent
com el gastronomic?

@ S. F.: Tenim molt clar que nos-
altres no podem competir amb el
preu. Es per aixo quela cuinaque
estem construint al poligon in-
dustrial de Castell6 ' Empuries i
que sera la seu central de 'em-
presa té unes dimensions impor-
tants que ens ha de permetre

treure productes al mercat amb
una qualitat molt important. Tot
plegat té un format que, tot i que
sigui més industrial, passa per
una aposta cega per la feina arte-
sanal.

2 Quines dimensions té la nau?

@ S. F.: Només la cuina ja suma
550 m2. Laresta, més de 100 me-
tres, seran per a oficines. També
hem deixat una parcel-la de 250
metres per poder créixer més. A
I'hora de vendre el nostre pro-
ducte som una mica inexperts,
pero som ambiciosos i volem
abarcar mercat nacional interna-
cional. Estem entrant en una al-
tradimensid i, siles previsions es
compleixen, esperem posar en
marxa tot plegat abans de Nadal.
@ J. M.: La cuina de Castell6 sera
la central i la de la botiga Mont-
serratiladel restaurant que ges-

«Tenim clar que no
podem competir amb el
preu i per aixd hem apostat
per una qualitat elevada»

«Es molt trist, perd abans
d’executar un projecte et
pots desgastar tant que ho
deixis estar. Ens ha passat»

tionem a Torremirona seran els
satel-lits. Posarem en marxa un
sistema de treball molt diferent
que ens permetra professionalit-
zar encara molt més.

I3 Es facil avui en dia ser un empre-
nedor a Figueres?

O S. F.: Sincerament, no crec que
hihagi gent que ens posipalsales
rodes, pero també tinc clar que en
aquest pais qui no déna facilitats
és Padministraci6. Sembla que
quan et posiciones per fer quel-
com rapidament se’n volen apro-
fitar. Quinofares, doncsnofares.
En canvi, qui fa molt, sembla que
es crei una burocracia perque a
cada pas que es vulgui fer shagi
de pagar.

B J. M.: Es molt trist, pero abans
de posar en practica el projecte
que tens al cap et poden desgas-
tar tant que ho deixis estar. Anos-
altres ens ha passat en una altra
ocasi6. I aixd0 només succeeix a
Espanya. Quan viatges t'adones
com, per exemple, als Estats
Units qui té unaideal’endemaja
la pot aplicar.

@ S. F.: En lloc d’incentivar les
iniciatives és tot el contrari. Estas
solilinic suport que et trobes és
molt més anivell local . Tot i aixo
a nosaltres ens motiva el nostre
projecteiels nostres futurs clients
i estem molt il-lusionats de po-
der-lo tirar endavant.
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un PIS a punt
per entrar-hi

a viure?

Z cuina totalment equipada
J plaga de parquing
J calefaccio

Pisos d'1 a 3 habitacions i duplex, ideals tant
per estades curtes com per estades llargues

La millor opcio de lloguer
al centre de Figueres
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