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Els orígens de les galetes cal buscar-los fa més de 10.000 anys quan

els nostres avantpassats van descobrir que sotmetén una espècie de

sopa de cereals a una escalfor molt elevada adquiria una consistència

que permetia transportar-la per llargues travessies sense que es fés

malbé. La paraula galeta es va començar a utilitzar ben entrat el segle

XVIII per designar un pa dur que es menjava als vaixells. Des d’aquest

fet històric fins ara, el sector de les galetes ha evolucionat molt.

Actualment, el mercat del dolç, que també engloba el de les galetes,

mostra un increment del 3%1 any rera any . Una xifra significativa

és que al nostre país, les galetes són el dolç més consumit, fins i tot

per davant del pa i de la pastisseria, i representen un consum per

càpita entorn dels 12,4 Kg anuals. Pel que fa als hàbits de consum

es detecta un desplaçament paulatí cap a les galetes assortides d’alta

qualitat, seguint la tendència que s’està donant a la resta d’Europa.

És en aquest últim segment on TRIAS es posiciona com a líder, amb

l’elaboració d’amplis assortiments de galetes selectes des de fa gairebé

un segle.

1
Xifra facilitada per la “Federación Española del Dulce” (FEAD)

Els consumidors aposten pels assortiments de galetes d’alta qualitat.



L’any 1908 Joaquim Trias va iniciar la fabricació de

galetes a Santa Coloma de Farners i es va especialitzar

en l’elaboració de galetes d’ametlla d’alta qualitat. El

seu fill, l’any 1946, i actualment el seus néts i besnéts

han convertit aquest saber fer en una tradició familiar.

En aquest sentit avui en dia l’empresa ha realitzat una

aposta ferma per mantenir el producte fidel a la recepta

original aplicant ara les noves tecnologies a la producció.

Tot això ha permès que les seves cèlebres galetes -

Teules, Neulets, Pralinets i Crocantins- hagin aconseguit

un reconeixement internacional.

Aquesta vocació de superació constant no seria possible

sense l’equip que conforma la companyia, 45

professionals amb una àmplia experiència molt integrats

en la missió mateixa de l’empresa: "oferir un ampli

assortiment de galetes selectes al consumidor amb serietat,

transparència i garantia de qualitat".

El 1975 es va produir un nou relleu generacional quan,

la gerència de la companyia, va passar a mans dels

germans Trias Mas (Joaquim i Salvador). Des

d’aleshores, s’ha portat a terme una inversió continuada

en maquinària d’última generació així com en les

instal.lacions, que han passat dels 450 m2 inicials als

4500 m2 actuals, 300 metres dels quals estan destinats

al Museu de les Galetes.

Instal·lacions actuals de TRIAS a Santa Coloma de Farners.

Fotografia d’època a on s’aprecia l’antiga pastisseria TRIAS.



En la marca registrada "Els Vellets", pintura

encarregada pel Sr. Joaquim Trias al pintor Guinart,

s’entreveuen els atributs intrínsecs a la filosofia de

l’empresa.

TRADICIÓ: el 1908 l’avi Joaquim Trias va iniciar

-amb il·lusió i un ampli coneixement

del sector- l’elaboració de galetes

de la més alta qualitat. Amb el

pas dels anys aquest afany de

superació i de bona feina s’han

convertit en una autèntica

vocació familiar.

QUALITAT: les galetes selectes

TRIAS no contenen ni greixos

animals, ni colorants, ni conservants ni

additius. Per a la seva elaboració s’utilitzen

només aquelles matèries primeres de qualitat superior.

Així doncs, com que estan envasades en atmosfera

modificada, els assortiments de galetes es conserven

14 mesos després de la seva fabricació en perfecte

estat.

Per certificar aquest atribut, TRIAS posseeix el

prestigiós certificat "Q" de qualitat, atorgat per la

Generalitat de Catalunya, i té contractada, a més a

més, una empresa externa -Calitax- que audita i

analitza els processos de fabricació de totes les seves

línies de productes.

Cal assenyalar, també, que

l’ús de maquinària i de

t e c n o l o g i a  d ’ ú l t i m a

g e n e r a c i ó  p e r m e t

automatitzar una gran part

del procés d’elaboració de

les galetes, gràcies al qual

la gamma de productes

TRIAS reuneix les màximes

garanties sanitàries i higièniques.

INNOVACIÓ: la investigació i l’aplicació de la

tecnologia més pionera permet, a la companyia, una

superació constant, tant pel que fa referència a la

qualitat com a la presentació de tots els seus productes,

ja que s’adapten als nous hàbits de consum i a les

necessitats que sorgeixen del mercat.



El Museu de les Galetes rep 23.000 visites anuals.

Les contínues visites que la fàbrica de TRIAS reunia

cada any i l’esperit de superació i de servei a la

població, va fer que la gerència de la companyia

inaugurés, el 1995, el Museu de les Galetes, únic al

país. En aquest Museu es poden contemplar -sense

cap cost per part del visitant- des dels sistemes

artesanals d’elaboració de galetes de començaments

del segle passat fins a la fabricació actual amb el

sistema industrial més modern.

5 ESPAIS DIFERENCIATS

El Museu de les Galetes s’estructura en 5 espais:

El Món de la Fleca: autèntica avantsala de les galetes.

Antigament, a part de pa aquests establiments també

elaboraven pastissos, confits i galetes.

Despatx: mobiliari de finals del segle XIX amb

documentació realment curiosa, com una llibreta que

conté més de 300 fórmules pastisseres originals de

Joaquim Trias.

El Món de les "Teules": aquesta secció, dedicada a

les galetes creades per l’avi Joaquim Trias, exposa amb

detall la maquinària i els processos per elaborar

cadascuna de les varitetats que composen l’assortiment

tradicional de les caixes de "Teules": els "Pralinets",

els "Canutillos", els "Crocantins" i les "Teules".

La Botiga: els visitants poden visitar una reproducció

molt aconseguida de la pastisseria original del 1908.

Exposició de caixes: amb aquesta col·lecció de llaunes

de TRIAS es poden apreciar 100 anys de la història

i de la cultura catalana. Aquestes -d’inspiració

modernista- han assolit en un gran valor documental.

El Museu de les Galetes TRIAS ha obtingut una

excel·lent acollida per part del consumidor final -

actualment es reben 23.000 visites anuals- i s’ha

consolidat com un punt de referència i de divulgació

de la cultura gastronòmica al nostre país.



Actualment TRIAS comercialitza un

ampli assortiment de galetes d’ametlla,

totes elles elaborades segons receptes

centenàries.

ESPECIALS: assortiment de 4,5,6,8 i

10 galetes d’ametlla de diferents varietats,

totes elles tenen aquesta exquisida matèria

primera com a base.

TEULES: assortiment de galetes

d’ametlla amb la peculiaritat que és

idèntic al que es comercialitzava

originàriament el 1908.

NEULES: típiques neules de Nadal.

També es presenten banyades de xocotala

i de xocolata amb menta.



TRADICIONALS: caixes que contenen

un sol tipus de galetes. Els formats són:

Tradicional Teules, Tradicional Coco-

Choc (galetes d’ametlla i de coco amb

granets de xocolata), Tradicional Ventalls

i Tradicional Ametllats.

LÍNIA DE LLAUNES: amb preciosos

motius gravats a la tapa, els "Vellets"

(il·lustració que s’ha convertit en la marca

de l’empresa), "Montserrat" o "Sant

Jordi" entre d’altres s’han convertit en

obsequis gustosos i ben originals.

LÍNIA TURÍSTICA: originals caixes i

llaunes destinades a aquells que visiten

el nostre país, on hi trobem motius i

llocs típtics de cada zona. Així, les

Catalonian Biscuits, Gaudí & Barcelona,

Balears Biscuits, etc., es poden trobar

actualment a la gran majoria d’aeroports

espanyols i  en botigues d’alta

gastronomia.

LÍNIA DIET: assortiment de galetes

amb fibra i sense sucre, pensades per a

les persones amb una salut delicada que

no vulguin renunciar a l’exquisit sabor

d’aquestes galetes selectes d’ametlla.



La família TRIAS recollint el premi de la mà de l’organització del certamen.

GREAT

L’altíssima qualitat i el deliciós sabor de l’assortiment de galetes

selectes Especial 10 de TRIAS és reconegut també

internacionalment. Aquest fet el ratifica l’obtenció del Premi Or

en la categoria de "Galetes Selectes", atorgat per la prestigiosa fira

anglesa Speciality Fine Food Fair al mes de setembre de 2003.

De la mateixa manera cal senyalar que en aquest concurs van

participar les empreses d’alta gastronomia més reconegudes de tot

el món, fet que dóna un valor especial a aquest premi.



Encara que les diferents gammes de productes de TRIAS parteixen de les mateixes matèries primeres

-ametlla, farina de blat, ous, nata fresca, sucre, xocolata pura (70% cacau) , coco...- el procés d’elaboració

de cadascuna d’elles és específic. D’aquesta manera s’aconsegueixen unes galetes notablement diferents

pel que fa al gust, textura i presentació. Així mateix, el fet que TRIAS utilitzi una recepta original

totalment artesana de gairebé un segle

d’antiguitat fa que les galetes

s’apreciïn al món sencer pel seu sabor

excepcional i per ser 100% naturals,

sense additius.

Pel que fa a la conservació, el

revolucionari sistema d’atmosfera

controlada, mitjançant gas inert,

consegueix que tots els assortiments

de galetes es conservin frescos durant

14 mesos.

Els treballadors presenten una alta qualificació en la seva professió.

Detall de la maquinària d’última generació utilitzada.



Avui en dia és una realitat que els consumidors s’han tornat cada vegada més exigents. Per això tenen

el reconeixement del consumidor  les companyies que no només comercialitzen

productes de qualitat superior sino també les que aporten un valor afegit

en el seu ús i consum. TRIAS coneix aquesta demanda i difon àmplia

informació sobre el món de les galetes selectes mitjançant dos canals:

els mitjans de comunicació i el Museu de les Galetes, únic a Catalunya.

Distingir-se de la seva competència directa i aconseguir una alta

fidelització dels seus clients ha estat per l’empresa una dinàmica

de treball.

Cal dir també, com a fet científic, que les galetes

constitueixen una part molt important en la vida

quotidiana de la població, ja que en totes les piràmides alimentàries els cereals i derivats són el grup

alimentici del qual es recomana ingerir més racions diàries. Pel que fa a les galetes la mitja que es

contempla és de dues racions al dia.

CAMPANYA INFORMATIVA

TRIAS també difon una extensa campanya divulgativa sobre el consum de les galetes selectes. En aquest

sentit cal comentar que -els experts en la matèria- senyalen que el cafè, el te i els vins dolços com el

moscatell2 conformen el maridatge perfecte amb aquesta dolça exquisitesa ja que, combinats, aquests

aliments aconsegueixen un equilibri idoni al paladar.

grup en el que s’inclouen les galetes

ARROZ

2
Informació facilitada per l’ “Associació Catalana de Sommeliers”.

El cafè, el te i els vins dolços combinen a la perfecció amb els assortiments TRIAS.
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Any de naixement:

Gerència de l’empresa:

Ubicació:

Nombre de traballadors:

Instal.lacions:

Vendes Espanya:

Vendes internacionals:

Nombre distribuïdors nacionals:

Distribució:

Facturació 2006:

Previsió per al 2007:

Increment de les vendes:

Producció diària:

Certificats:

1908

Germans Joaquim i Salvador Trias Mas

Santa Coloma de Farners

45

4.500 m2 (4.200 m2 fàbrica i oficines + 300 m2 Museu

de les Galletes)

Territori nacional (80% Catalunya i 20% resta de

l’Estat Espanyol)

Japó, Taiwan, Alemanya, Estats Units, Gran Bretanya,

França, Suïssa, Guatemala i Costa Rica.

20

Gran cobertura del mercat: supermercats, grans

superfícies, botigues d’alta gastronomia, pastisseries,

aeroports espanyols...

3.800.000 euros

4.100.000 euros

8% anual de mitjana

1.500 Kg. de galetes/dia

Entre el 6 i el 8% de la producció total anual es destina

a l’exportació

Q de Qualitat

Calitax (Entitat de Control i Certificació de la Qualitat)


