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EL VALOR
DE LA EXPERIENCIA

La Tagliatella, conforma una cadena de restaurantes especializados en gastronomia
italiana de alta calidad, integrada en el grupo empresarial AmRest Holding SE
(AmRest, WSE), el mayor operador de restaurantes independientes en Europa Central
y Oriental con mds de 650 restaurantes.

La Tagliatella nace de la experiencia de mds de dos décadas de especializacion en la
cocina tradicional de las regiones de El Piemonte, La Liguria y La Reggio Emilia.
Mis de 6 millones de clientes disfrutaron el afio pasado de los auténticos sabores de
Italia en nuestros mds de 135 restaurantes distribuidos en 50 ciudades espafiolas, asi
como de Francia y Andorra. En 2009, La Tagliatella, fue galardonada con el European
Foodservice Summit Concept Award, uno de los premios de restauracién de mds
prestigio en Europa.

Las claves del éxito de nuestro modelo de negocio se fundamentan en cinco pilares:
un producto exclusivo de méxima calidad; amplias raciones perfectas para compartir;
una espectacular decoracién de fantasia en cada detalle; un servicio al cliente esmerado
y cuidado y, sobre todo, una alta fidelizacién de clientes.

EL VALOR
DE UN PRODUCTO GANADOR

En los dltimos afos, La Tagliatella se ha convertido en el punto de referencia de la
gastronomia italiana de excelente calidad. Nuestro lema “La Pasta della verita” refleja
integramente el concepto de una elaboracién artesanal realizada con ingredientes de
primera clase, que incluye una amplia variedad de pizzas, antipasti, ensaladas, lasagnas,
canelones...



EL VALOR
DE LA PROFESIONALIDAD

La Tagliatella pone a disposicién de sus franquiciados un know-how avalado por mds
de 20 afios de experiencia en el sector de la restauracion italiana, que se materializa

en los siguientes aspectos diferenciales:

ELABORACION ARTESANAL
Y EXCLUSIVA EN NUESTRO OBRADOR

Nuestro experimentado equipo trabaja dia a dia confeccionando recetas exclusivas
que siguen la tradicién de los artesanos pastificcios, a la par que incorporan las dltimas

tendencias en gastronomia italiana.

Dentro de este proceso artesanal, el obrador de La Tagliatella ha incorporado a sus
procesos de elaboracion las dltimas tecnologias en seguridad, tecnologias que permiten
mantener una elaboracién puramente tradicional, garantizando al mismo tiempo la

conservacion de las caracteristicas organolépticas del producto.

EXCELENCIA EN LA SELECCION DE PROVEEDORES
Y MATERIAS PRIMAS

Puglia, Piemonte, Liguria, Trentino...Nuestro Departamento de compras recorre los
rincones mds recénditos de la geografia italiana, para seleccionar in situ los mejores

sabores y texturas.

Desde el parmigiano reggiano, curado en bodega durante 24 meses, a la autentica
focaccia genovese, pasando por la mozzarella elaborada artesanalmente con leche de
bufala de la Campania. Todo un trabajo exhaustivo orientado a cuidar al maximo

todos y cada uno de los ingredientes de nuestras recetas exclusivas.



ASESORIA INTEGRAL AL FRANQUICIADO

Nuestra misién es dar el mejor soporte y seguimiento a nuestros franquiciados,
ayudando a optimizar el rendimiento de sus locales antes, durante y después de su
apertura. Planes de formacién adaptados al perfil de cada franquiciado, analisis de
cuentas de explotacién, auditorias de seguimiento, servicio de mistery shopper y
disefio de manuales de operaciones y de franquiciados son tan sélo una pequefia
muestra de las acciones que realiza nuestro equipo de asesores y consultores.

Porque compromiso es la palabra que define nuestro concepto de franquicia.

CONTROL DE CALIDAD DE PUNTO A PUNTO

La calidad ha sido siempre la principal méxima de la compafifa, para lo cual llevamos
a cabo una exhaustiva evaluacién de proveedores, analisis microbiolégicos,
organolépticos y fisico-quimicos, asi como controles de trazabilidad y planes especificos

internos de control de calidad.

INVESTIGACION Y DESARROLLO MULTIDISCIPLINAR

El departamento de I+D estd compuesto por un equipo de profesionales muy variado,
formado por cocineros, pastaios, pizzaiolos, pasteleros, expertos en nutricion
mediterranea, tecn6logos alimentarios e ingenieros de procesos. Este equipo tiene
como objetivo tanto la creacién de nuevas recetas y la mejora de la calidad organoléptica
de las ya existentes, como la confeccién de la documentacién necesaria asociada a
un plato, para que el personal del restaurante prepare y sirva el mismo con las méximas

garantias de calidad y sabor.

SISTEMAS PROPIOS DE ALMACENAJE Y LOGISTICA
Para garantizar que estos productos que hemos mimado tanto durante su elaboracion
lleguen en condiciones éptimas al restaurante, hemos optado por unos sistemas
propios de almacenaje, preparacion de pedidos y distribucion. En este sentido, nuestra
flota de camiones realiza rutas de reparto con unas periodicidades establecidas en

funci6n de las capacidades de almacenaje de nuestros restaurantes.






PERFIL DE NUESTRO
FRANQUICIADO

En La Tagliatella buscamos gente con espiritu emprendedor, compromiso y capacidad
de gestion y direcci6n, con o sin experiencia en restauracion, a la que le apasionen
los retos y el trato con el publico, pero que al mismo tiempo busque el respaldo de

una marca de reconocido prestigio y con amplia experiencia en el sector.

LAS RECETAS
DEL EXITO

No conocemos mejor forma de impulsar las ganas de invertir en un proyecto ganador
que dar a conocer las experiencias de los franquiciados que llevan tiempo trabajando
con nosotros. Acompafienos, siga leyendo y descubra LAS RECETAS DEL EXITO
SEGUN NUESTROS FRANQUICIADOS.



“Muchos clientes quieren acercarse a felicitar a Ig
y pizzeros... comentan que hacia mucho tiempg
disfrutaban de la auténtica cocina italiana”.

Oscar Lopez y

Franquiciado,




“Al abrir la carta, ves muchas caras de sorpresa y admiracion. No es para menos.
¢En qué otro sitio puede el cliente elegir entre mas de 300 combinaciones diferentes de pastas y salsas?”.

Javier Basarrate
Franquiciado en Bilbao




“Hay clientes que traen a sus amigos para mostrarles la
decoracion... es como si ensefiaran su propia casa”.

Leopoldo de la Sierra
Franquiciado en Madrid y Zaragoza




“... Familias, parejas, grup&%):, comidas de ocio, de
. negocios... Es un concepto tanu al y tan bien apli
ue es practicamente imposible encontrar un “no clien
e La Tagliatella”.

Josep Cabanes
Franquiciado en Cornella de Llobregat
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o0 que mas sorprende es el alto nivel de satisfaccion: una vez que el cliente prueba,
posibilidad de que repita con frecuencia es casi del 100%”.

Manuel Lillo
Franquiciado en Jaén




SERVICIO EXQUISITO

“Siendo un concepto de franquicia, al principio te choca ese
énfasis en mimar al cliente... Luego te das cuenta de que va
con la calidad del producto, con la decoracion, con el placer
de compartir una buena comida, tan propio de La Tagliatella”.

Miguel Alvarez
Franquiciado en La Coruna, Vigo,
Orense y Santiago de Compostela
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“Es un producto rompedor. Lo que realmente marca la diferencia
es la gestion que el franquiciado hace de su local, de sus clientes y
de sus costes”.

Encarna Aznar
Franquiciada en Cartagena




“Todos los puntos anteriores juegan a tu favor para recuperar
la inversion en mucho menos tiempo del que esperas... la
rentabilidad y la fiabilidad del concepto es francamente buena”.

Jordi Bertran
Franquiciado en Badalona, Olot y Vic
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Departamento de Expansién: 902 333 077

www.latagliatella.es




