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Denominació de l’acció 

 

Seminaris professionalitzadors per al sector oleícola, vitivinícola i de la restauració del 

Pallars Jussà 

 

Justificació o motivació de l’acció 

 

 “Al teu gust, Aliments del Pallars” és un programa de dinamització del sector 

agroalimentari del Pallars Jussà que ha impulsat l’Ajuntament de Tremp conjuntament 

amb els diversos agents socials implicats en el teixit agroalimentari, a partir d’un 

extens procés de participació ciutadana iniciat l’any 2007. 

Treballa en 3 eixos:  

- La millora de la competitivitat de les empreses: amb accions de formació i de 

millora de les competències professionals, assistència conjunta a 

esdeveniments 

- La promoció i difusió del patrimoni agroalimentari de la comarca: tant dins com 

fora. Accions a les escoles, a les fires comarcals, accions a l’exterior, 

esdeveniments gastronòmics,  

- Creació de sinèrgies entre el sector agroalimentari i la restauració per tal de 

posicionar la comarca com un destí de turisme gastronòmic 

 

Des de que es va iniciar , a Al teu gust s’han adherit quasi el 100% de productors i 

elaboradors de la comarca, una seixantena, la majoria dels quals tenen també botiga 

d’alimentació on venen els seus productes directament al consumidor final. També 

s’han adherit 22 restaurants i allotjaments rurals. 

 

El programa té ja un recorregut de 7 anys i cada any es sumen noves accions que 

consoliden la tasca que es realitza encaminada a millorar la competitivitat del sector. 

Podem destacar: l’elaboració d’un cartell informatiu amb tots els productors-

elaboradors adherits; accions de promoció del producte local tant dins com fora de la 

comarca; participació conjunta a fires i esdeveniments gastronòmics d’àmbit català;  

jornades de formació per als productors-elaboradors; jornades de formació i intercanvi 

entre restauradors locals i productors-elaboradors del programa ; jornades de 

networking entre productors i agents comercials;  accions de comunicació, 

col·laboració amb projectes amb objectius complementaris a “Al teu gust”, etc. 

 

Totes les accions estan encaminades a millorar la competitivitat del sector primari i el 

sector de transformació agroalimentària, que són eixos imprescindibles per al 

desenvolupament territorial del Pallars Jussà. Per aquest motiu, un any més, les 

accions que es plantegen en aquesta convocatòria persegueixen l’objectiu de generar 

un marc de treball estable, que actuï com a element dinamitzador i consolidador de les 

empreses del sector.  



Aquestes accions donen resposta al projecte 3.b.12 “Seguir treballant per a la 

professionalització del sector a través d’assessoraments i formacions “ inclosa en la 

Línia Estratègica 3 del Pla de Desenvolupament Econòmic i Social del Pallars Jussà i 

també al projecte 3.b.11 de la mateixa línia. 

 

El sector agroalimentari al Pallars Jussà 

 

El Pallars Jussà és considerada una comarca on el sector agrícola té un pes important. 

Les dades actualitzades del l’Anuari Econòmic Comarcal del 2015 de Catalunya Caixa, 

indiquen que l’aportació que ha fet el sector primari al PIB durant el 2015 és del 6,30%. 

Això la converteix en una de les comarques catalanes més agrícoles (tot  i que per 

sota de comarques com les Garrigues, la Noguera, la Terra Alta, el Pla d’Urgell, 

l’Urgell o el Solsonès). El sector industrial hi té un pes encara més rellevant, del 

51,44%, i tot i que en aquest la indústria hidroelèctrica és la que més destaca, el sector 

agroalimentari ocupa un important 5,2%.  

 

Pel que fa específicament al sector de la transformació agroalimentària, el Pallars 

Jussà compta amb un important nombre de petites empreses, moltes d’elles de caire 

familiar, amb una capacitat productiva limitada i que elaboren productes alimentaris 

seguint mètodes artesanals i tradicionals, usant matèries primeres de gran qualitat i 

sovint de proximitat. Aquestes petites empreses dirigeixen els seus esforços de venta 

bàsicament al mercat local i tenen poca capacitat per donar a conèixer el seu producte 

més enllà dels canals habituals de venda. Alguns comercialitzen el seu producte 

mitjançant fires i mercats, pocs fan venda a través de plataformes on-line (la minoria) i 

alguns tenen distribuïdors locals que fan arribar el seu producte a comarques veïnes i 

en uns pocs casos, la zona metropolitana o a l’estranger.  

 

També trobem però empreses de tamany més important, que distribueixen els seus 

productes a nivell global ( Europa, Amèrica del Nord i Àsia). 

Dades relatives al Pallars Jussà, obtingudes a partir de l’elaboració del PDES Pallars 

Jussà ( Daleph Consultors, 2016) apunten que la indústria agroalimentària és el tercer 

subsector de la indústria de la comarca, darrera del de l’energia elèctrica i l’aigua i els 

residus. 

 

També s’ha destacar la gran diversitat de productes agroalimentaris produïts i 

elaborats a la comarca: embotits tradicionals com la girella i el xolís, vins,   licors del 

Pirineu, carn de corder de raça xisqueta, vedella, poltre, pollastre, pans de molts tipus, 

coques de recapte, galetes,  melmelades, mel, etc. Aquest fet, dificulta en alguns 

casos les estratègies aplicades per a millorar la comercialització, però per contra 

també enriqueix i dóna més força a una marca amb vocació territorial, integradora i 

col·laborativa.  

 

 

Pel que fa a les accions que es plantegen en el marc del programa, s’ha de tenir en 

compte que el caràcter fonamentalment familiar d’aquestes empreses dificulta en gran 

mesura la seva professionalització. Una única persona o dos concentren la major part 

de tasques que integren el procés de producció i venta. Alhora hi ha molt poques 



possibilitats al territori per adquirir coneixements bàsics que atenguin aquests 

processos i que permetin a les empreses capacitar-se per a ser més competitives. 

 

Donat que les empreses que integren el programa “Al teu gust” tenen una important 

variabilitat productiva, però coincideixen majoritàriament en la tipologia empresarial 

(empreses petites, familiars, formades per una única persona o unes poques), es 

valora que és molt més efectiu i té major incidència treballar en la capacitació dels 

diferents sectors en temes del seu d’interès amb un plantejament de seminaris 

acompanyats en funció dels casos d’assessoraments individuals, que permetin 

transferir els coneixements apresos al seu dia a dia de manera més òptima.  

 

Així, les accions que es plantejaven eren:  

 

Per al sector de oleícola: Seminari de tast avançat d’olis 

Per al sector vitivinícola: Seminari: La comercialització de vins: moment actual i reptes 

de futur 

 

Les accions proposades parteixen, d’una banda, de les necessitats detectades durant 

l’acció de diagnosi del sector vitivinícola duta a terme el 2016 i de l’altra de les 

reunions d’acompanyament i suport amb l’Associació de productors d’oli del Pallars.  

 

 

El sector de la restauració 

 

El sector de la restauració a les comarques pirinenques (amb una densitat 

demogràfica molt baixa) ha estat tradicionalment vinculat al sector turístic i a la 

rellevància d’aquest en l’estructura econòmica comarcal. El Pallars Jussà, en aquest 

sentit, juga en desavantatge amb les comarques veïnes, amb uns actius turístics molt 

més consolidats i amb tradició. Amb tot, la comarca està realitzant en aquest moment 

passes importants per  configurar una estratègia turística potent, capaç d’estructurar el 

sector i fer-lo créixer. En aquest esforç s’hi suma el programa “Al teu gust. Aliments del 

Pallars”, amb accions destinades a posar en valor i ajudar a consolidar les empreses 

de restauració de la comarca.  

 

L’any 2013 van iniciar-se un acompanyament tècnic a setze restaurants de la comarca 

que va permetre tenir informació de primera mà sobre aspectes rellevants en relació al 

servi ofert en diferents aspectes: oferta gastronòmica, ús de producte local, servei de 

sala, l’atenció al client, disseny d’espais i decoració... de cadascun dels restaurants 

visitats. La diagnosi va permetre detectar punts forts i punts febles i establir accions a 

dur a terme per tal de revertir les mancances detectades. Del 2014 al 2016 es van 

realitzar un conjunt de seminaris professionalitzadors creats específicament per donar 

resposta a les necessitats i treballar aquestes àrees de millora.  

 

Durant l’any 2017 es va valorar que calia incidir més específicament i de forma 

individualitzada en realitzar un acompanyament continuat a aquelles empreses que 

tinguessin més interès en superar necessitats i mancances específiques. 

L’acompanyament es va dissenyar a partir dels resultats obtinguts en les visites 

individualitzades realitzades durant el 2016. En aquestes visites es van avaluar  els 



canvis implementats a partir de la primera diagnosi i també es va realitzar una primera 

visita a aquelles empreses que, pel motiu que fos, no van participar en la primera fase 

de 2013. 

 

Igualment, els establiments han valorat molt positivament les accions de capacitació 

rebudes durant els anys anteriors, tant pel que fa als coneixements apresos com 

també en aspectes més intangibles però no per això menys importants com són la 

generació del sentiment de col·lectivitat i el treball compartit.  

 

Per al 2018 i d’acord amb el sector, es programen tallers que permetin treballar 

continguts de cuina de tendència, que han de permetre als restauradors seguir 

actualitzant els seus coneixements i competències.  

 

Per al 2019 es preveia que els restauradors s’incorporessin als seminaris adreçats 

principalment a altres sectors però que podien ser del seu interès com el seminari de 

tast avançat en d’olis. 

Finalment a més, ha estat possible dur a terme altres accions específiques:  

Seminari La cuina del safrà 

Seminari de Cuina vegana 

 

Objectiu general 

 

De forma global, els seminaris professionalitzadors pretenen capacitar el sector 

oleícola i  vitivinícola i de la restauració del Pallars Jussà per tal de millorar les 

competències empresarials de les petites i mitjanes empreses que integren aquests 

sectors  en els àmbits en els que s’han detectat majors necessitats amb l’objectiu 

d’enfortir-les, fer-les més competitives i generar dinàmiques de treball en xarxa i 

col·laboració intersectorial.   

 

Objectius específics  

 

Per part de les empreses productors, elaboradores i sector restauració:  

- Millorar els coneixements de les empreses del sector oleícola i restauradors en 

relació al tast sensorial d’olis.  

- Apostar per la professionalització del sector oleícola i la transferència 

tecnològica com a motor de desenvolupament socioeconòmic. 

- Millorar el coneixement dels cellers de la comarca en relació a les tendències 

actuals de la comercialització de vins per tal que es desenvolupin millor en 

aquest context incrementant l’activitat econòmica.  

 

- Afavorir la millora de la competitivitat de les empreses del sector vitivinícola 

ampliant i actualitzant els seus coneixements en relació al màrqueting i la 

comunicació en el món del vi 

- Posicionar la comarca com a territori vitivinícola oferint uns seminaris de 

referència. 

 



Per part de les empreses de restauració:  

 

- Assolir un grau de qualitat diferenciada per tal que es converteixin en un 

referent de la cuina de qualitat i proximitat, treballant conjuntament amb la resta 

del sector agroalimentari. 

- Afavorir la millora de la competitivitat del sector de la restauració  mitjançant 

l’adquisició i millora de les competències professionals de les persones 

treballadores en aquest sector. Aquest any es treballarà específicament 

l’adquisició de coneixements de tast avançat d’olis. 

- Implicar a un major nombre de restauradors de la comarca per introduir els 

productes locals a les seus menús i cartes. 

- Donar eines perquè els restaurants facin visible al seus clients que en la seva 

cuina utilitzen producte local i que això sigui un valor afegit de qualitat i de 

compromís amb el territori. 

- Convertir el sector de la restauració en un estàndard del producte local i de 

proximitat, aconseguint, per una banda,  fomentar el consum de productes 

locals reforçant el sector primari comarcal, i per l’altra, enfortir el sector de la 

restauració donant-li un segell de cuina de qualitat, singular i amb identitat 

pròpia.  

 



Metodologia, instruments metodològics i activitats dutes a terme 

 

Seminari: La comercialització de vins: moment actual i reptes de futur. 
 
Material de difusió 
 

 
 
Continguts de les sessions 
 
Dimarts 2 d’abril, d’11h a 15h 
Seminari 1 - Com funciona el món del vi a casa nostra i a fora   

- La realitat del mercat actual. 
- Tendències passades i actuals de mercat. 
- La distribució. Quin tipus em convé a mi? 
- Requisits per accedir a les tendències de mercat i a la distribució. 
- Anàlisi de diferents zones (Catalunya, Europa i països tercers). 

 
Dimarts 16 d’abril, d’11h a 15h 
Seminari 2 - Estratègies de negoci  

- Estratègia de negoci per a petits cellers. 
- L’elaboració d’un pla estratègic d’empresa i d’un pla de comercialització. 
- Visió d'empresa.  

Dimarts 30 d’abril, d’11h a 15h 
Seminari 3 - Conceptes bàsics de Màrqueting i Comunicació  

 Les claus del màrqueting per a petits cellers.  



 Eines imprescindibles i com aplicar-les. 
 Mk digital (mailings, newsletter, SEO, SEM) 
 Mk local a revistes i diaris. 
 Story telling 
 La importància de la psicologia en la venda. 

 
Nombre de  participants: 13 
 
Valoracions de l’acció 
 
RESULTAT DE LES VALORACIONS OBTINGUDES -13 RESPOSTES

Coneixement de la matèria 8,1

Capacitat didàctica 8,0

Enfocament aplicat 7,5

Interacció amb els participants 7,9

Desenvolupament habilitats Si Bastant No del tot No

8 2 2 1

Com s'ha assabentat del curs? 13 respostes ajuntament de Tremp

Creu què l'aula és adequada Si

per fer-hi aquest tipus de formació? 13

Estàs satisfet amb la sessió Si Bastant No del tot No

realitzada? Per què? 8 3 1 1

Suggeriments Anular a determinades persones que interfereixen en el curs i la matèria

Catar vins a totes les sessions

Hem de concretar  
 
Assessoraments individualitzats 
 
Al mateix temps, es van dur a terme  assessoraments individuals que consistien en 

una visita al cadascun dels cellers participants  per treballar punts concrets en funció 

de les necessitats de cadascun.  

 

Les visites van tenir una durada d’entre 2 i 4 hores/celler i es van realitzar els següents 

dies:  

 

9 d’abril de 2019: Celler Mas Garcia Muret/Celler Sauvella 

16 d’abril de 2019: CellerTerrer de Pallars / Celler Vila Corona 

30 d’abril de 2019:Celler El Vinyer 

21 de maig de 2019: Celler Vidavins/Celler Batlliu de Sort 

3 de juliol de 2019: Celler Xics Cal Borrech 

 

Els  temes tractats en aquestes sessions són:  

- Instal·lacions del celler per a rebre clients. 

- Preu de tarifa dels vins. 

- Clients i xarxa de distribució actual. 

- Estructura interna de l'empresa. 

- Anàlisi dels punts forts i febles actuals de l'empresa. 



- Millora d'alguns aspectes claus per a la competitivitat de l'empresa i per a 

incrementar les vendes.  

 

 

 

 

 



Seminari de tast avançat d’olis per a la professionalització del sector oleícola del 

Pallars Jussà  

 

S’ha dut a terme un seminari en tast avançat d’oli dirigit a oleïcultors, moliners i 

restauradors del Pallars, en tres sessions diferenciades. Una primera sessió teòrica 

sobre l’anàlisi sensorial de l’oli, seguit de la visita a la Planta pilot d’oli i al Banc de 

Germoplasma d’olivera de l’IRTA de Mas Bové (Constantí, Tarragonès).  

La segona sessió es va realitzar a l’estació enològica de Reus, seu del panell de tast 

d’olis de Catalunya (Baix Camp), i va tenir com a objectiu posar en pràctica els 

coneixements adquirits a la sessió prèvia. Es van tastar olis de varietats locals 

pallareses (Llargueta, Cua de cirera) i olis amb bondats i defectes per seu anàlisi.  

El segon dia del Seminari es va visitar la Cooperativa agrícola de Riudecanyes, 

cooperativa amb instal·lacions noves des de la campanya 2011-2012, que 

comercialitza l’OOEV “Escornalbou Gourmet” elaborat amb olives Arbequines sota la 

DOP Siurana. També es va visitar el molí d’oli privat, Mas Montseny situat a El Morell, 

un molí amb certificació ecològica que es dedica bàsicament a fer màquiles per a 

oleïcultors. 

La darrera sessió del seminari es va realitzar al local social d’Aramunt (Pallars Jussà) i 

va ser un refresc dels conceptes adquirits en la primera i segona sessions. A més de 

les bases teòriques de l’anàlisi sensorial es va tastar olis amb defectes d’oliva i de 

fabricació, així com la interpretació avançada de butlletins analítics de qualitat de l’oli. 

 

L’objectiu de l’activitat ha estat la de millorar la formació del sector oleícola de la 

comarca del Pallars Jussà, des d’agricultors fins a moliners passant pels restauradors 

en la metodologia del tast sensorial en olis. 

 

L’activitat es va dur en diferents sessions, la primera es va dur a terme a l’IRTA-Centre 

de Mas Bové, Constantí (Tarragonès) i a l’estació enològica de Reus, seu del panell de 

tast d’olis de Catalunya (Baix Camp), el dia 7 d’octubre. L’endemà es va visitar la 

Cooperativa de Riudecanyes (Baix Camp) i el molí d’oli Mas Montseny, a El Morell 

(Tarragonès). El dia 19 de novembre es va celebrar la darrera sessió de treball al local 

social d’Aramunt (Pallars Jussà) 

La sessió realitzada a l’IRTA-Centre de Mas Bové, es va realitzar pel matí del 7 

d’octubre i va consistir en 2 parts ben diferenciades, ambdues a càrrec de la Sra. 

Antònia Ninot. 

 



Material de difusió 

 
 

 
 



Continguts de les sessions 
 

Bloc 1: Formació teòrica en tast sensorial de l’oli 

 Composició de l’oli: 

o Insaponificable 

o Percepció sensorial 

 Anàlisi sensorial: 

o Gustos principals 

o Consell degustació 

o Sentits emprats 

 Normativa 

o Alteracions fruit i oli 

o Certificació 

o Descriptiu 

o Inrterpretaciño dels resultats 

o Acvidesa 

o Peròxids 

o K232 i K270 

 El color 

o Compostos 

o De què depèn i què l’afecta 

 Principals defectes 

o Qualitat oliva 

o Descripció del defectes i origen 

 El fruitat 

o Compostos  

o De què depèn 

 L’amarg i el picant 

o Perquè hi ha tantes diferències  

o Polifenols 

o Vida útil 

 Conclusions 

 

Bloc 2: Visita a les instal·lacions de Mas Bové i al Banc de germoplasma d’olivera de 

l’IRTA 

 Visita a la planta pilot d’olis de l’IRTA 

 Visita al Banc de germoplasma d’olivera de l’IRTA 

 

La sessió realitzada a l’Estació Enològica de Reus, seu del Panell de tast d’olis de 

Catalunya, es va realitzar per la tarda del 7 d’octubre i va consistir en una breu 

presentació del Panell de tast a càrrec de la cap de panell, Sra. M. Angels Calvo i una 

part pràctica en tast d’oli a càrrec del Sr. Juan Francisco Hermoso. Entre altres es vas 

testar les varietats pallareses ‘Grossal’, ‘Cua de cirera’ i ‘Llargueta’, a més d’olis amb 

defectes diversos.  

La visita a la cooperativa de Riudecanyes, van ser atesos pel Sr. Francesc Miralles, 

tècnic del grup d’olivicultura i elaiotècnia de l’IRTA, acompanyats en tot moment per la 

Sra. Antònia Ninot. La Cooperativa Agrícola de Riudecanyes té actualment, després de 



la fusió resultant entre tres Cooperatives (Vilanova d’Escornalbou, Duesaigües i 

Consum de Riudecanyes), uns 450 socis, dels quals uns 200 són productors d’olives. 

Des de la campanya 2011-2012 tots els processos s’han realitzat al nou molí d’oli, amb 

maquinària nova i d’última generació. La cooperativa comercialitza l’OOVE 

Escornalbou Gourmet, elaborat amb la varietat Arbequina, sota la DOP Siurana. 

Actualment la Cooperativa exporta el 35% de la producció anual a mercats 

internacionals.  

 

La visita al molí Mas Montseny d’El Morell van estar acompanyats pel Sr. J. Fco 

Hermoso i per la Sra. Antònia Ninot. El molí és privat i compta amb certificació 

ecològica. Bàsicament es dedica a fer màquiles per a oleïcultors, a més de 

comercialitzar tres marques pròpies d’OOVE com són: El padrí, Oli Mare i Mas 

Montseny Premium. 

 

La sessió realitzada el 19 de novembre a local social d’Aramunt va consistir en una 

sessió de refresc del continguts après a la primera sessió, amb el següent contingut: 

 

 Recordatori de la tècnica de tast d’oli: 

 Principals defectes i origen  

 Tast d’olis amb diferents defectes d’oliva 

o Avinat, fermentat, fongs, gelades 

o Sense defectes 

 Tast d’olis amb diferents defectes de fabricació 

o Arrastres, baixos, ranci, oliasses 

o Sense defectes 

 Interpretació avançada de butlletins analítics de qualitat de l’oli 

o Acidesa, peròxids, UV, panell de tast 

Participants 
 

16 persones al seminari en tast avançat d’olis. Sessió de Reus 

 

9 persones al seminari en tast avançat d’olis. Sessió d’Aramunt 

 

 

 

 



Sessió teòrica i visita instal·lacions a IRTA 

 
 

Sessió pràctica 

 

 
 
 
 

 
 
 
 



 

 

Visita a la Cooperativa de Riudecanyes 

 

 

 
 

 

Visita al Molí Mas Montseny 

 

 
 



 

 

Valoracions de l’acció 
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Seminaris de cuina: La cuina del safrà i La cuina vegana 

 
Material de difusió 
 

 
 

Continguts de les sessions 
 
La cuina del safrà: El safrà ha estat tradicionalment conreat a Catalunya on va tenir 
una època d’esplendor durant l’edat mitjana. Com arreu del territori català, el safrà fou 
present al Pallars també formant part dels horts de moltes cases per a l’autoconsum.  
 
Des de l’any 2011 Safrà del Pallars ha dut a terme una tasca de recuperació de bulbs 
d’arreu de les comarques pallareses per tal de conservar aquest patrimoni sovint 
oblidat.Actualment conreen diferents varietats recuperades i també altres més 
conegudes de diferents procedències: el Pallars, Terol i Castella. 
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Es van elaborar diferents receptes amb safrà utilitzant diferents tècniques que fan 
possible extreure-li el màxim rendiment. Es van combinar amb altres productes de 
proximitat a través d’una metodologia pràctica i participativa. 
 
La cuina vegana: L’alimentació vegana exclou els productes d’origen animal. 
L’alimentació d’una persona vegana consisteix en fruites, hortalisses, verdures, 
cereals, pseudocereals, llegums, fruita seca, vegetals marins i llavors. La demanda 
creixent d’aquest tipus de dieta s’observa a diari als diferents establiments de 
restauració. 
 
Es van elaborar diferents receptes acords amb la dieta vegana i treballar amb diferents 
tècniques com els encurtits. 
 
Participants 
 
Seminari la cuina del safrà: 13 persones de 10 establiments 
 
Seminari la cuina vegana: 17 persones d’11 establiments 
 
Valoracions de l’acció 
 

VALORACIÓ SEMINARI LA CUINA DEL SAFRÀ

Coneixement de la matèria 9,4

Capacitat didàctica 9,5

Enfocament aplicat 9,3

Interacció amb els participants 9,5

Desenvolupament habilitats Si Bastant No del tot

10 0 0

Com s'ha assabentat del curs?

Correus electrònics, Ajuntament i 

per l'empresa

Creu què l'aula és adequada Si No del tot. Per què?

per fer-hi aquest tipus de formació? 10

Estàs satisfet amb la sessió Si Bastant No del tot

realitzada? Per què? 10 0 0

Suggeriments Seguir aprenent

Seguir amb la formació

Seguir treballant en aquesta línia  
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Seminari la cuina vegana
Respostes de 15 participants

Coneixement de la matèria 9,3

Capacitat didàctica 9,3

Enfocament aplicat 9,2

Interacció amb els participants 9,5

Sí No. Per què?

15

L'acció formativa ha permès el

desenvolupament d'habilitats

i competències professionals

en la millora dela seva empresa

Com s'ha assabentat del curs? Ajuntament, ATG, correu 

Sí No. Per què?

15

Creu què l'aula és adequada

per fer-hi aquest tipus de formació?

Sí No. Per què?

15

Estàs satisfet amb la sessió

realitzada? Per què?

Quins suggeriments Formar se sempre està bé….

proposaria? (Aprofitament Tenir espai per seure, 4 hores de peu es fa llarg

en algunes de les sessions/

altres accions, etc…
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Resultats obtinguts 

 

 

- Seminari teòric/pràctic de tast avançat d’olis dirigit als productors, moliners i 

restauradors realitzat 

- Visita al Panell de Tast Oficial d'olis Verges d'oliva de Catalunya realitzada 

- Visita a un molí particular i intercanvi d’experiències realitzat 

- Tast mostres de referencia en defectes realitzat 

- Tast olis Premium realitzat 

- Tast olis elaborats a la comarca del Pallars Jussà realitzat 

- 20 persones assistents al Seminari de tast d’olis 

- Seminari de comercialització de vins realitzat 

- 13 assistents al seminari de comercialització de vins 

- 8 assessoraments realitzats a cellers 

- Informe d’avaluació dels seminaris 

 

 

 

 

Indicadors d’avaluació de l’acció  

 

- 100% productors-elaboradors participants sobre els previstos 

- 100% restauradors participants sobre els previstos 

- 100% acompanyaments individualitzats realitzats sobre els previstos 

- Alt grau de satisfacció amb les activitats dutes a terme. 

 

 

- Avaluació qualitativa de l’acció 

 
Pel que fa als seminaris adreçats al sector oleícola del Pallars Jussà i tal i com es 
descriu en la memòria de l’acció, es considera clau seguir avançant en el 
desenvolupament d’una estratègia de posicionament del territori com a productor d’olis 
de qualitat que parteixi d’un coneixement de la realitat global del que està passant en  
el món de l’oli i que capaciti els productors en les eines bàsiques per fer de la qualitat i 
la sostenibilitat els seus principis fonamentals. 
Pel que fa als seminaris del sector vitivinícola han permès que els diferents cellers 
analitzin les seves estratègies de comercialització i detectin punts de millora a través 
dels assessoraments personalitzats. 
Els seminaris per al sector de la restauració i tal i com s’ha fet els darrers anys, han 
consolidat el programa com l’espai de millora professional per als 2 Pallars.  
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Annex 1: Currículums dels ponents:  

 
NURIA RUIZ MILA 
E - Mail: Nuria@qualiavins.com 
Tel: 635.697.798 
Data de naixement: 09/11/1974 
c/Ramon Freixas, 23 
08720 – Vilafranca del Penedès (Barcelona) 
 
El meu nom és Núria i vaig néixer i créixer a Vilafranca del Penedès, terra de 
vinya i vi. 
Sóc una persona emprenedora per naturalesa, sempre al dia de las oportunitats que 
ofereix el mercat i motivada sense necessitat que ningú em motivi. 
M'agraden els reptes i treballar amb persones humanes per tal d'arribar a un bon fi. 
M'agrada el diàleg i negociar amb els clients i proveïdors amb la finalitat i mentalitat 
d'arribar al win-win, portant en tot moment un control financer continuat. 
Se'm dóna molt bé la gestió d'empresa, planificació, estratègia de mercat i direcció, 
així com també la comunicació, el màrqueting i la marca d'empresa. Les relacions 
humanes m'apassionen, ja que així com els meus inicis foren estudiar ADE, avui 
també tinc la formació en Màster PNL i en terapia Gestalt. 
La meva manera de ser és emprenedora i inquieta, ja des dels meus inicials estudis de 
sommelier vaig anar a conèixer vàries regions enoturístiques del món, com són 
Bordeus, la Vall del Roina, Chateauneuf du Pape i el Rosselló a França, Napa Valley i 
Sonoma a Califòrnia, la Vall del Mosel·la a Alemanya, les regions vitivinícoles de la illa 
de Sicília (avui una regió molt de moda entre els sommeliers), Toscana a Itàlia, la regió 
de Las Piedras a Uruguai, les regions de Ginebra i Neuchâtel a Suïssa, així com els 
millors cellers de Jerez, la Rioja, Ribera del Duero, Galícia, els vins de Porto a Portugal 
i un llarg etcètera, a més de conèixer en molta profunditat totes les Denominacions 
d’Origen catalanes. 
Sóc membre activa de vàries Entitats i Associacions d'àmbit nacional relacionades en 
l'àmbit de l'agricultura. 
A continuació detallo la meva trajectòria tant professional com d’estudis. Quedo a la 
seva disposició per a comentar-la personalment. 
 
EXPERIÈNCIA ACTUAL: 
 
QUALIAVINS, Vilafranca del Penedès Març 2015 actualitat Gerent. 
És una empresa especialitzada en Consultoria i Assessorament a les empreses del 
sector vitivinícola. 
Els serveis que oferim són els següents: 
- Estratègia de mercats nacionals i internacionals. 
- Expansió internacional i de recolzament a empreses petites i mitjanes, així com 
començar a consolidar i reforçar la distribució i l'exportació en alguns mercats 
determinats. 
- Gestió de subvencions per a cellers. 
- Organització y coordinació de tastos per Robert Parker als cellers de tot Catalunya. 
- Millora en la gestió i coordinació d'equips comercials. 
- Coaching i PNL en la direcció de l'empresa i comandaments intermitjos. 
- Desenvolupar i implementar millores en les idees de negoci de les empreses. 
- Millores en la distribució i posicionament dels productes de l'empresa. 
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- Crear imatge de marca, Branding i disseny de nova imatge adaptada al públic 
objectiu. 
- Estratègia en Comunicació i Màrqueting. 
- Serveis de comunicació on-line. 
- Planificació d'activitats enoturístiques. 
- Altres tasques necessàries de Consultoria i Assessoria, sobretot en l'àmbit 
d'expansió 
internacional. 
 
EXPERIÈNCIES ANTERIORS: 
 
Associació Vinícola Catalana (AVC), Barcelona i Vilafranca del Penedès. Des 
2009 - Agost 2014 
Cap del departament Internacional, els meves tasques foren de donar suport i 
acompanyar als cellers associats a l'AVC. Les tasques es detallen a continuació: 
- Dinamització Internacional que consisteix a ajudar als cellers petits i mitjans a 
començar a exportar i a consolidar i reforçar l’exportació a alguns mercats determinats. 
- Recolzament als cellers de Catalunya en la seva expansió internacional, mitjançant 
recerca d’importadors, distribuïdors, periodistes i altres contactes comercials 
estratègics a nivell internacional. 
- Organització de grans esdeveniments del sector a l’estranger, com són trobades de 
cellers amb compradors potencials (importadors, distribuïdors, minoristes, sommeliers, 
etc.). Alguns importants són: Londres 2010, Nueva York 2011, Zurich 2012, 
Washington DC 2013, Nueva York 2014. 
- Elaboració i execució de pressupostos per a les diferents activitats internacionals. 
- Organització y coordinació de tastos per Robert Parker a Catalunya, de 2011 a 2013. 
- Organització i coordinació de diverses missions internacionals, experiències 
enoturístiques amb periodistes estrangers (de Canadà, Estats Units, Anglaterra…) a 
diversos cellers de Catalunya, durant els anys 2010, 2012, 2013 i 2014. 
- Missions inverses de prescriptors nord-americans per a 10, 20, 30.... cellers catalans 
en un sol viatge. 
- Gestió de recursos humans entre els diferents associats. 
- Assistència en l'organització de jornades vitivinícoles per a les empreses del sector: 
- Ecosostenible Wine 2010& 2012, Vilafranca del Penedès. 
- Wineries for Climate Protection 2011, Fira de Barcelona. 
- Gestió, sol·licitud i justificació d’ajuts i subvencions del sector tant d’àmbit nacional 
com internacional, així com l‘assessorament a les empreses del sector. 
- Captació de nous socis (per la pròpia Associació). 
- Assistència a les relacions públiques amb premsa. 
- SEO, creació i gestió de vàries Pàgines Web, Facebook i Twitter. 
- Altres tasques necessàries de recolzament a direcció. 
La meva experiència a l’Associació Vinícola Catalana m’ha permès conèixer en 
profunditat el funcionament públic-privat del sector agroalimentari a Catalunya i a 
l’estat Español, facilitant acords entre la Patronal del vi (AVC) i les del Cava (institut del 
Cava, Pimecava), l’INCAVI, el Departament d’Agricultura de la Generalitat de 
Catalunya, les diferents Denominacions d’Origen, entitats de promoció enoturística, 
entitats bàquiques, organitzacions empresarials i empreses del sector. 
 
Celler Acústic, Els Guiamets-Capçanes. Tarragona Març 2004 - Desembre2009 
Co-fundadora de l’empresa, les meves tasques fonamentalment consistien en oferir 
degustacions de vins i experiències enoturístiques al celler, assistència a diverses fires 
d’exportació, expansió internacional, presentacions d’empresa, relacions públiques, 
vendes, MK, xarxes socials. 
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Obertura i gestió de nous mercats. Captació i seguiment de clients. Negociació amb 
proveïdors, experiència exportant a 35 països distints. 
 
Àmfora Delicadeses, Banyeres del Penedès, Tarragona Juny 2004 – Desembre 
2009 
Gerent financer, facturació, supervisió i gestió d'estocs, negociació amb clients i 
proveïdors. 
Direcció comercial a la zona de Tarragona de vendes de vins i productes gourmet 
(caviar, foies, tòfones, xocolates, vins, olis, vinagres, etc…) 
Gestió de compres i d'estocs, vendes i obertura de nous clients, seguiment post-
venda, recerca de nous productes. Estratègia de mercat. 
 
Restaurant Cal Xim, St.Pau d’Ordal, Barcelona 2001 - 2004 
Encarregada de compres i selecció de nous productes, elaboració i documentació de 
la carta de vins amb més de 620 referències distintes. Premi a la segona millor carta 
de vins d’España 2003 al Certamen Nariz de Oro celebrat a Madrid. 
Responsable de tastos mensuals al mateix restaurant i altres activitats enoturístiques. 
Creació i realització de la pàgina web del restaurant. 
 
Classes de formació continuades: 
- En Centres d’educació: Universitat Rovira i Virgili (Tarragona), Escola d'Enoturisme 
de Catalunya (Vilafranca del Penedès), CEIMP-Camp Joliu (Arboç del Penedès). 
- A restaurants/botigues de vins: Vinateria Inzòlia (Vilafranca del Penedès), Cal Xim 
(St. Pau d’Ordal), Celler de Gelida (Barcelona). 
- A fires: Vijazz Vilafranca, Mostra de Vins i Caves de Catalunya (Barcelona), Fira del 
Gall (Vilafranca del Penedès). 
 
Restaurant Neichel , Barcelona (2 Estrelles Michelin) Set. 2000 - Nov. 01 
Xef de pastisseria. Responsable de la secció pastisseria a més de tenir al meu càrrec 
tres ajudants de cuina i en un equip de 12 persones. 
 
El Bulli Càtering, Barcelona (3 Estrelles Michelin) Juliol 2000 - Set. 00 
Cuinera, en un equip de més de 30 persones. 
 
Restaurant Via Veneto, Barcelona (1 Estrella Michelin) Febrer 00 - Juny 00 
Cuinera en un equip de tres persones a la partida de carns, amb un total de 15 
persones a la cuina. 
 
Restaurant Scholteshöf, Hasselt, Bèlgica (Relâis Chateau, 2 Estrelles Michelin, 
Tradition 
& Qualité). Agost 99 - Gener 2000 
Garde-manger i Xef de partida de plats fred. Manipulació de foie gras, caviar, 
carpaccios i altres productes similars. 
 
Restaurant Sant Pau, Sant Pol de Mar (3 Estrelles Michelin) Maig 1999 
Elaboració de la carta del restaurant des del punt de vista dietètic i nutritiu, com a part 
del meu projecte d’estudis a l’Escola Universitària d’Alta Hosteleria i Turisme de Sant 
Pol de Mar. 
Thirsty Bear Brewing Co., San Francisco, Califòrnia, Estats Units Desembre 96 - 
Set. 98 
Segona xef de cuina en un equip de 20 persones. 
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FORMACIÓ: 
Institut Gestalt, Barcelona TERAPEUTA EN TERÀPIA GESTALT, Barcelona, Institut 
Gestalt. 
Tutors Lourdes Mateu i Ramon Bach. 2014 - setembre 2018  
 
Institut Gestalt, Barcelona Intensiu 2014 MASTER PACTITIONER en PNL 
Acreditat per AEPNL. Tutor Marcel Genestar. 
 
MARKETING DIGITAL, Universitat de Barcelona 2013 i 2014 
Formació especialitzada en MK Digital per Interactive Advertising Bureau i impartit per 
professionals de Google: SEO, SEM, Comunity Manager, KPIs, etc. 
 
WSET Nivell 3, Barcelona i Londres Desembre 2014 - Juny 2016 
Nivell 3 amb nota de mèrit, Wines and Spirits Education Trust. David Molina i 
recolzament de varis professors amb titulació Màster of Wine com Sarah Jane Evans i 
Pedro Ballesteros. 
ADEG, Vilafranca del Penedès Octubre 2011 - Juny 2014 
Intel·ligència Emocional, Coaching, PNL i Comunicació d’empresa. Diferents cursos de 
60 i 90 hores. 
Professors Elisa Salvador, Ramon Sallés, Isidre Also. 
Cambra de Comerç de Barcelona 
 
Postgrau en Direcció Estratègica Internacional Gener 2013 - Juny 2013 
Institut del Cava, St. Sadurní d'Anoia Set. - Desembre 2011 
 
Curs d’exportació (II). Professora Rosa Aguado, Can Ràfols dels Caus. 
Institut del Cava, St. Sadurní d'Anoia Set. - Desembre 2010 
 
Curs d’exportació (I). Professora Rosa Aguado, Can Ràfols dels Caus. 
Centre Àgora, Vilafranca del Penedès, Barcelona Abril 2004 - Octubre 2008 
 
Assistència a varis cursos a nivell empresarial: estratègia de planificació comercial i 
planificació financera, lideratge, vendes, creativitat, RRHH, xarxes socials. 
 
Enologia i Viticultura Espiells, St. Sadurní d’Anoia, Barcelona Octubre 2001 – 
Desembre 2003 
Tècnic Superior en enologia. 
 
Escola d’Alta Restauració i Hostalatge, Barcelona Octubre 2000 - Juliol 2001 
 
Certificat professional de Sommelier per l’Association Sommellerie International. 
 
Escola Superior Universitària d’Alta Hosteleria i Turisme Sant Pol, Sant Pol de Mar, 
Barcelona Octubre 98 - Juliol 99 
 
Postgrau en Direcció d’Hostaleria i Turisme. 
CEIMP-CAMP JOLIU, Arboç del Penedès, Tarragona Octubre 93 - Juliol 96 
 
ADE. Diplomatura en Estudis Superiors de Ciències de l’Empresa, especialitzat en 
Màrqueting i empreses Agroalimentàries. 
Escola Montagut, Vilafranca del Penedès, Barcelona Set. 1976 - Juny 93 
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IDIOMES : 
Català: llengua materna. 
Castellà: llengua paterna. 
Anglès: 2 anys vivint a San Francisco (Califòrnia); nivell TOEFL, molt alt, tant en 
conversa com escrit. 
Francès: nivell mig de conversa. 3er curs a l’Escola Oficial d’Idiomes; 8 mesos vivint a 
Bèlgica. 
Alemany, nivell bàsic professional, 4 mesos vivint a Munich. 
Italià: nivell bàsic professional. Varis viatges. 
 
INFORMÀTICA : 
Sistema Operatiu: Windows i Macintosh. 
Microsoft Word, Excel, Access, Power Point, Photoshop, PDF professional. 
Programa de Gestió: Gesco3, SAP. 
Correu electrònic: Outlook, Gmail, Hotmail, Macintosh. 
Internet: SEO, SEM, MK Digital, Google Analytics, Facebook, Webs 2.0, Blogger, 
Community Manager, Twitter, Youtube, Instagram, Linkedin, Slideshare, Picasa, 
Álbumes 
Hofmann, Flickr, Dropbox, Google +, Pinterest, Adwords. 
Xarxes Socials: gestió de diversos comptes professionals de Facebook, Twitter, 
Instagram, Linkedin, Youtube. 
Pàgines web: Gestió i creació de vàries pàgines web en els sistemes Joomla i 
Wordpress. 
 
ALTRES DADES D’INTERÈS: 
Membre activa a la Junta Directiva de “Acadèmia de Tastavins Penedès”, Vilafranca 
(2013 - avui) 
Membre de l'Associació Empresarial ADEGP, 2017. 
Membre de l’ Associació Catalana de Sommeliers, Barcelona (2000 – avui). 
Membre de l’Associació de periodistes de Catalunya Agropres (2013 - avui). 
Jurat dels Premis VINARI, Concurs de vins de Catalunya Catalunya (2013 - avui). 
Jurat del Concurs de Vins Tast el Decenni, DOQ Priorat, 2017. 
Jurat del Concurs de vins Internacional Grenaches du Monde, Perpinyà (2012, 2013 i 
2014). 
Jurat del Concurs Cinematogràfic MOST (2011 i 2012). 
Jurat del Concurs de vins DO Penedès (2006 - avui). 
Jurat del Concurs de vins DO Tarragona (2011 – avui). 
Col·laboració en varis mitjans de premsa i ràdio. Ràdio Vilafranca al programa: “Menjar 
bé per viure millor”, Setembre 2009. 
Premi a la Segona Millor Carta de Vins de España 2003, per al restaurant Cal Xim, al 
Certamen Nariz de Oro celebrat a Madrid,. 
Segona finalista, just darrere el guanyador, del concurs Nariz de Oro l'any 2002. 
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CURRICULUM VITAE DEL SR. JUAN FRANCISCO HERMOSO 
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CURRICULUM VITAE DE LA SRA. M. ANTÒNIA NINOT 
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CURRICULUM VITAE DEL DR. AGUSTÍ ROMERO 
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CURRICULUM VITAE DE MARIANO GONZALVO 
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Annex 2: Continguts de les sessions 

 
Seminari en tast avançat d’olis 
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ANNEX 2. CONTINGUT DE LA SESSIÓ PRÀCTICA EN TAST SENSORIAL D’OLI 
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ANNEX 3. CONTINGUT DE LA SESSIÓ REALITZADA EL 19 DE NOVEMBRE A 

ARAMUNT
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