
L’empresa  castellonina Gel&  Dino doblara  la
producció i superara els 500.000 litres anuals

. Ha ampliat les instal-lacions  i tambh  vol augmentar  el nombre d’establiments, que ara són 37
MARCBATALLER  I Cartsll6d’Empúrlar ci6, que se celebra aquest any.  De moment, el nombre d’establiments -ara en t6  37 re-

0 L’empresa Gelats Dino,  que t6 la seu  central ja ha ampliat les installacions  de la fabrica partits per Catalunya i les Illes  Balears-.
alaurbanitzaciócastelloninad!Empuriabrava, amb la intenció  de doblar la producció anual Aquesta empresa la va crear l’any 1978 a
prepara un ambiciós  pla d’expansi6 coincidint i superar aviat els  500.000 litres de gelat. Empuriabrava una familia italiana que es-
amb elvint-i-cinquè  aniversari  de la seva  crea- A mes,  un dels  altres objectius es augmentar tiuejava al municipi.

ElconsellerdeTreball,In-
dústria, Comer9 i Turis-
me, Antoni Fernández,
inaugurara dissabte l’am-
pliaci6delesinstallacions
de Dino,  que són just a
l’ent rada’  d’Empuriabra-
va. En total, s’ha construït
2.200 mz  nous -magat-
zdm  i despatxos-  i ara
la fabrica n’ocupa 4.700.
Els  prbxims  mesos,  esta
previst  collocar maquina
rekvada  i aixf  poder arri-
bar a doblar la producció:
«Actualment,  produïm
1.200 litres de gelat cada
hora i aviat assolirem els
2.400»,  explica el gerent,
Valter Rosso,  el qual cal-
cula que la xifra anual su-
perara els  500.000 litres.

Aquest projecte  d’ex-
pansi  també inclou obrir
noves gelateries a Cata-
lunya i les Balears,  on  ac-
tua lment  I’empresajaestà
implantada a municipis
com Roses ,  P la t j a  dAro,
Barcelona, Sitges, Sant
Cugat del Valles o Palma
de Mallorca.

Un negocl  famillar
LahistòriadeGelatsDino
es remunta al 1978 quan
un empresari italia,  Dino
Pavese, i la seva  famIiia
van muntar una gelateria
a Empuriabrava després
de diversos anys d’estiue-
jar a la urbanitaació.  La
idea era fer només un ne-
gocl de temporada, pero
finalment van optar per
obriraltrespuntsdevenda
a Roses i establir-se de-
finitivament a 1’Alt  Em-
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Any  d s  fundacl
l 1978. L’empresari  italiA

Dino  Pavese  munfa  el
pr imer local .

lombrs  d’sstabllments
b37, entre locals  propis  i

franquícles.  La majoris
s6n a Catalunya i dos,
ales Illes Balears.
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c4,5  milions en vendes,
fet que suposa  un 20%
mes que I’any  psssat.

van installar  a altres po-
blacions i el 1993 van es-
trenar el primer local a
B a r c e l o n a .

MBs  beneficls
A hores d’ara;  tota la pro-
ducció  se centralitza a la
fabrica d’Empuriabrava  i,
segons xifres facilitades
per l’empresa, I’anypassat
van arribar als  4,s  milions
d’euros de facturació  en
vendes, fet que suposa  un. . -^-

pordà: noferfem  un pro- I realment va agradar tant mcrement d’un  WV/0  res-
duc$ nou  basat en el gelat als  estrangers cóm a la pecte  al 2001. D’altra ban-
artesaitaliàqueenaquella gent del país»,  diu  Rosso. da,ellocalquemésfactura
època no es podia trabar. Amb el pas dels  anys es 6s el del Ratja d’Aro.

Un producte  per
tot I’any

M . B .
0 Un dels  problemes amb
els  quals es troba Gelats.
Dino  i totes les empreses
que es dediquen a aquest
negoci  es la temporalitat
del producte.  La majoria
de clients  consideren que
els  gelats només es poden
consumir a l’estiu: <sA-
questa és una visió equi-
vocada que hem d’anar
canviant,igualquel’opinió
d’algunesmaresqueyeuen
el gelat com un premi per
als  fills»,  explica el gerent,
Valter Rosso,  que hi afe-
geix  nE gelat és un dels
aliments mes  complet  i ric
en vitamines i pr0teInes.s

Dino  elabora una cin-.
quantena de sabors  dife-
rents i, segons Rosso,  un
dels  mes demanats 6s el
de xocolata: «De mica en
mica  anem in t rodu in t  no-
vetats i cada top guanya
mes  for9a el de iogurts.
Sempre  es pot anar inno-
vant.»Finalment,elgerent
de l’empresa  assegura  que
un dels  seus principals ac-
tius 6s la presentació  del
producte  a les gelateries
-uel  client  el pot veure
directament  sense  cap en-
trebancu- i el tractament
que en fan:  «Sempre  tre-
ballem amb espàtula  i això
fa que el gelat sigui mes
tou i m6s  chlid.  Evident-
ment, quan mes  freda 6s
una cosa, menys gust té.»


