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Buscant els sabors

UNICS * La marca Mallafré, de Riudoms, elabora els primers olis d'oliva del mén amb gustde cafée i ‘
| maracuja DIFERENT - FS Innova introdueix al mercat les canyes per prendre la llet de manera especial

I-Iarh'reresa Coca
| BARCELONA

a cine anys que l'elabora-

com diu el seu director

Josep Maria Mallafré, es
va endinsar en el mén dels “olis d'il-
tima cuina”. Arala gamma d'aques-
tes especificitats la configuren 15
varietats i quina més sorprenent,
Les dues iltimes les que més: 'oli
d'oliva de café i el de maracuji, que
I'empresa promociona a Alimenta-
ria. Stm dos tipus d'oli Ginies al mon.
| Totique pot semblar que no han
| de tenir sortida, dones si, en tenen.
| “Sén ideals per guarnir i acompa-
nyar diversos plats i especialment els
postres i pastissos”. Josep Maria Ma-
llafré, membre de la tervera genera-
| cid d'aquesta tradicional almissera
| familiar fundada 'any 1934 per l'avi,
Joan Mallafré, i lavia, Josefa Cros, a
Riudoms (Baix Camp), explica com

nilla, la nata, el iogurt gree i molts al-
tres pastissos. Els olis Mallafré tenen
molt bona acceptaci6 en restaurants

ientre els seus elients hi ha el Gaig, el

- Al'esquerra,

- Josep Maria

. Mallafré,

: director dela

! firma del mateix
: nom, al seu estand |
- dAlimentaria, iala
©dreta, una de les

© canyes ‘magiques’
(ametlla, avellana, nou, festue, pipa) |
i després s'hi van afegir els aromatit- |
zats de llimona, taronja, mandarina,

Bullio Cal Isidre,

Josep Maria Mallafré presumeix
de l'especial sistema d’elaboracié
perqué no som olis infusionats ni aro-
matitzats, sind que el producte afe-
| it tambié passa pel moli per prem-
sar-se. Venint d'on ve, no és estrany
saber que el projecte va arrencar
amb les varietats dela fruita seea

all i hitxo que “potser tenen uns sa-
hors més pronunciats”, Ara per ara
s comerci
aviat arren de 'Estat”, i el 90% de la

dor d'olis Mallafré va deci-
dir fer un tomb al negoei i,

de saborosos queden els gelats de vai- |

litzen a tot Catal o

de la marca Sipahh
B FRANCESC
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| uin i oan
duets al BCN Vanguardia

: produceid s'exporta a Alemanya,
: Franga, Holanda i el Regne Unit.

Exotisme i sensacié
Pero Olis Mallalré tamhé elabora
T'oli verge d'oliva arbequina, “la vari-

* etat dela comarea”, que comercia-

. litza en diversos formats. Fl negoci
¢ de lafirma arriba als 3 milions

. d'euros anuals, Mallafré deixa for

i un tast als visitants que s'apropen al -
| converteix en el que diu la canyeta,

¢ sen estand d'aquests prod
| "exoticsique aporten noves percep- |

: glons”,

[ per anoves sensacions les que

- podran tenirla canalla a partiv de la

: setmana vinent quan prenguin un
| got de llet. Per percebre-les hauran
: de comprar-se als siipers o les boti-

gues de llaminadures les innovado-

: res “canyetes magiques Sipahh”.

Una eanyeta, 25 céntims, i la varie-

. tat de 4l gustos —maduizxa, xocolata,
- cookies eream i choe banana—, 99,
. La migia consisteix que submergi-
- des enun got de llet natural, téhia o

freda i xuclant, el gust delallet es

El sistema, és senzill. Les canyes,

- ung mica gruixudes, estan farcides
. d'un granulat soluble. Amb només
i 14 calories, sén aptes per a qualse-

vol dieta (no tenen lactosa i son

© aptes per a coliaes).

El producte enira a Espanya de la

' mirdela distribuidora FS Innova,

© després de l'éxit a més de 60 paisos,

i L'empresa catalana espera vendre'n
: 85 milions el primer any, amb un ne-
- gocide 13 milions d’euros. De fet,

+ vénen de luny, dels antipodes. Les

- comercialitza la multinacional aus-

| traliana Unistraw. Va ser 'enginyer
i australia Peter Baron, un avi cansat
- de preparar els gots de llet per als

© senus néts, qui després de donar mol-
: tesvoltes al cap va decidir crear

i aguesta divertida alternativa. |

sulten d'alld més entenedo-
res fing i tot per als que di-
Ariament es proveeixen al
siiper de la cantonada.

Per exemple: “Si tots
hem de menjar peix, no hi
ha més opeid que recdrrera
les piscifactories”, és una

E Onze parelles

| analitzen les sinergies

delaltacuinaila

industria alimentaria
casas

BARCELONA

Tot donant per fel que la
majoria mengem cada cop
més fora de casa, Juan
| Mari Arzak, que va obrir
| ahir la segona sessié de
BCN Vanguardia, va mani-
festar: “Els cuiners hem de
ser ara els vigilants dels
productes industrials que
ens arriben, perqué en
carta manera son els subs-

tituts de la nutricid domeés-
tiea, tan associada ala figu-
ra matermna. Els aliments
han de sersans i han de ser
bons™

Sobre labase del'esmen-
tada n.l:g‘umcnl.at.m, onze

va capgirar l'ordre esta-
blert als congressos tema-
ties: el cuiner se supedita-
va per primera vegada tan
als productes com als seus
artifexs.

Lls titulars del programa
no ledicats, conse-

parellés de profy

van desgranar i analitzar
les sinergies que sovint es
ereen éntre la indistria ali-
mentariail'alta cuina, ma-
téries que unsi altres re-
presentaven. T ho van fer
de dos en dos, a rad d'un
cuiner i un productor in-
dustrial cada vegada. A di-
feréncia de les demosiraci-
ons convencionals, aques-
ta nova formula de didleg

guentment, a les celebri-
tats dela culindria, sind als
coneeptes aplicats que des-
envolupaven: temes de
l'ordre de les teeniques al
vuit, l'oli com a paradigma,
els deshidratats i liofilit-
zats, l'alta aqiiicultura i,
entre altres, la creativitat a
partir de productes de con-
serva o l'aplicacié de les
noves teenologies van ser

Martin Berasategul | Jaume Dudris durant la seva
intervencio a la BCN Vanguardia B FRANCESC MELCIGN

d Jlujmls —iay 1

també executats—, respec-
tivament, pels tandems An-
doni Luis Ardiariz/Bruno
Goussault, Paco Ronce-
ro/Francesc Bargalls, Ra-
mon  Freixa/loan Salé,
Dani Gareia/Luis Contre-
ras, Martin Berasategui/
Jaume Dudvis, Nando Juva-
ny/ Miquel Pujades, Angel
Ledn/ Jaume Dudris, Mar-

cos Marin/L.M. Diaz, Qui-
que Dacosta,/Cayo Marti-
neziJoan Roea/10C,

En una jornada emi-
nentment técnica i dirigida
nomeés a xefs avangats, els
temes tractats, per herme-
tics, resulten si més no di-
ficils de transeriure als no
iniciats en gastronomia
d'alta gamma. Tot i aixd, al-
gunes de les qilestions re-

senténeia més clara que
l'aigua pronunciada per
Luis Contreras, dedicat en
cosianima al peix de cria,
perd d'una qualital supre-
ma, fins al punt que el seu
illustre intérpret, Dani Gar-
c:fa,novadubmraqua!jﬁc:u-
de “elarament superior ala
propia del peix salvatge”,
Esclar que les peces crei-
xen an les ben tractades ai-
gites de Veta La Palma, em-
placades en la Reserva Na-
tural del Pare de Dofiana,
alimentant-se només de
l'aliment que el max, en con-

|

fluénecia amb la desemboca- |

dura del riu Guadalquivir,
els'subministra, |
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