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Francesc Altarriba » Fundador de BonBlat

On en la panfficadora

Este empresario elabora masas congeladas para restauracion y catering. Su compania
supera la monotonia de la baguete y el cruasan en que estan instalados los gigantes del sector

MANEL TORREJON
BARCELONA,

El pasado otofie, Francesc Altarri-
ba [46 anos] reivindico el oficio de
un profesional al que snadie habia
puesto nombres: el pannier, quevie-
nea seral panloque el sommelier es
al vino y el barista, al caté. El marco
eraunajornadade innovacidn gas-
trondmica de la Asociacion de Em-
presarios de Hosteleria de Guipiz-
coa. Innovadora era la propuesta
de Altarriba. «Alguien debe enten-
derde panesy saber como presen-
tarlos. Si nos descorchan la bote-
lla de vino ante nuestros ojos, Jpor
qué no tenemos derecho a oir el
delicioso crujide del pan —crujido
que es indicador de su calidad- al
sercortado enuna mesa accesoria
por un profesional de sala?s,

El empefio de Altarriba ha si-
do el de dar distincidn a las masas
congeladas. En su opinion, las pa-
nificadoras no estin refidas con
lacreatividad e, incluso, con el gla-
mur gue tan fcilmente asocia-
mos a otros alimentos, En su «ta-
ller gastronamicos especializado
en pan, en Manlleu, [lamade Bon-
Blat, manda esa forma de pensar.

Ni Altarriba es un artesano —ne
trabaja con horno tradicional—- ni
tampoco s uno de los titanes de
las masas congeladas, contra los
que nuncaquiso competir. Emplea
a 60 personas ¥ atiende sobre todo
al canal horeca (hosteleria, restau-
racidn y citering) «de alta gaman,
mds sensible a darle innovacion a
los muchas veces anodinos deriva-
dos de la harina, Su propuesta co-
mercial incorpora investigacion y
desarrollo —ano cualquier pan vale
para tostar, asi gue dimos con e ti-

Harinae l+D

«En lamaycria de
restaurantes el pan

es mediocrey se
presenta mal». Su
receta: inversion

en investigacion y
buenas técnicas de
presentacion. «No solo
se innova en el mundo
del ‘software’ ydela
informaticas. -
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po de pan idéneow=vdaservicio:sUn
hotel nos pidié una coleccitn de pa-
necillos—tres centimetros de digme-
tro- de hamburguesa de colores. El
color negro, de tinta de calamar, ha-
ciaun contraste muy elegante con
las pepitas de sésamos,

Baguetes anodinas

BonBlat tiene 500 referencias. «8i,
los grandes de la masa congelada
también tienen muchas referencias,
pero el grueso de las ventas las ha-
cen conlabaguetey el cruasans, Asi,
no debe extrafiar que el grueso del
mercado sea esa -baguetes y crua-

»» Altarriba, enun punto de venta de sus productos en Barcelona,

FOAN PN,

b

san-, lo que, en su opinion, llevaria
alaburrimiento. Altarriba, que tam-
bién asesora sobre cdmo trarary pre-
sentar el pan, cree que este mercado
estid como estaba hace 40 anos el del
vino, cuando Ja venta en garrafa era
la hegemdnica.

=E5 el inico producto que nos sir-
ven en el restaurante con tarifa pla-
na. No se pone en valors, Dice que
ala gran rentabilidad del pan= debe
ser explotada. «Es sencillo quedar
bien con el cliente porque la inver-
si6n es pequeas-, Altarriba, que es
presidente de la Asociacion de Em-
presarios de Manlleu, estdahora edi-
tando un manual del pannier.=



