
La Farinera Coromina de Banyoles traur� dos nous productes

aquest any

L'empresa inver tir� mig mili� d'euros en l'automatitzaci� i millores en el

proc�s d'elaboraci� en els pr�xims tres anys

Una treballadora de la Farinera Coromina de Banyoles

al laboratori

Farinera Coromina de Banyoles, que enguany celebra el 120

aniversari des que es va crear, preveu llan�ar dos nous productes

aquest 2017. Es tracta de la farina Empord� per fer pa de blat de

moro, que sor tir� en els pr�xims mesos, i d'una d'ecol�gica que

encara no han batejat. Aquesta empresa familiar que per tany al

grup Agrienergia s'ha especialitzat en els �ltims anys en

l'elaboraci� de farines d'"alta gamma". Aquesta aposta ha coincidit

amb l'entrada ara fa quatre anys de Llu�s Coromina, qui representa la cinquena generaci� de la fam�lia

propiet�ria del negoci i que t� clar que cal apostar per "la qualitat i l'especialitzaci�" per seguir creixent i

aprof itar el que anomenen la "revoluci� del pa", amb un consumidor m�s selecta i exigent a nivell de sabors i

productes. El seu client principal �s el f lequer ar tesanal de Catalunya, Pa�s Valenci� i Illes Balears i de forma

m�s puntual a Fran�a. L'any passat van facturar 12 MEUR i per aquest any preveuen augmentar un 5% aquesta

xifra.

La Farinera Coromina de Banyoles aquest 2017 est� d'aniversari i suma 120 anys d'hist�ria des que el 1897 un

jove Manuel Coromina va comen�ar a molturar blat conreat al Pla de l'Estany per als forners. De les cinc

refer�ncies que hi havia al cat�leg fa uns anys s'ha passat a m�s d'un centenar en una aposta clara per

l'especialitzaci� i la recerca de qualitat.

Aix� ho defensa Llu�s Coromina, la cinquena generaci� de la fam�lia, que des de fa quatre anys est� al capdavant

de la f�brica i que ha apor tat noves idees. "Fins fa uns anys el preu era el que feia decidir al client si comprava

una farina o una altra per� ara entren en joc altres variables molt impor tants, com ara la qualitat i la regularitat

del producte, �s a dir, demostrar que no nom�s ets capa� de fer una farina extraordin�ria sin� que pots mantenir

el nivell de qualitat dia rere dia perqu� al forner li sur ti un pa igual de bo". I aqu� �s, segons Coromina, on es

demostra el valor d'una farinera.

Aquesta empresa mitjana, amb 45 treballadors, va decidir apostar per la qualitat i la innovaci� en veure que al

mercat nacional hi havia empreses molt m�s grans que poden oferir una farina a preus i costos m�s baixos.

"Hem volgut trencar el t�pic que la farina �s la mateixa faci qui la faci i anar a buscar nous productes per a la

f leca ar tesanal i en especial la farina d'"alta gamma". Seguint aquesta l�nia d'innovaci� i recerca, el juny del 2012

van inaugurar un laboratori de panif icaci� des d'on es fan els controls de qualitat de les farines que elaboren i les



proves de nous productes amb el t�cnic J�r�me Foulquier al capdavant. D'aqu� han sorgit nous productes, com

ara la que engloba la Gamma Can Trull, amb una dotzena de varietats de farines diferents, entre les quals hi ha la

Farina it�lica per a pizzes, la Farina d'espelta blanca o la integral. El producte que t� m�s demanda en aquests

moments �s la Farina Pirineus que s'utilitza per fer un pa r�stic o de pag�s i que va ser la primera d'aquesta

gamma. En aquest espai tamb� se fan demostracions a clients o jornades de formaci� per aprendre a utilitzar

les farines i incorporar nous productes.

Aquesta especialitzaci� els ha perm�s "aprof itar" la "revoluci� del pa" que s'est� vivint en els �ltims anys, amb

un consumidor m�s selecta que busca un producte de qualitat i nous sabors. "�s una opor tunitat pel f lequer

ar tes� que en els �ltims anys havia vist trontollar el negoci amb la venda de pa a supermercats i gasolineres i

que ara veu que els clients tornen a mirar cap a la f leca del barri"

El 2016 ha estat un bon any ja que han aconseguit el Premi a la Innovaci� Tecnol�gica Agroaliment�ria (PITA) en

la modalitat d'agroind�stria que atorga el Depar tament d'Agricultura, Ramaderia, Pesca i Alimentaci� per la

Farina Garrotxa. Est� feta amb una base de s�gol que van treure al mercat l'abril passat i que est� tenint una

bona acceptaci�, arribant a nous clients. Van trigar un any a aconseguir la f�rmula adequada ja que un dels

majors reptes era aconseguir que deix�s de ser una farina amarga i dif�cil de treballar.

Aquest primer trimestre trauran un nou producte, la Farina Empord�, feta amb una par t de farina de blat de moro

que tamb� ha estat un repte d'elaboraci� amb m�s de 8 mesos de proves. I no ser� l'�nic perqu� aquest mateix

any conf ien presentar tamb� una farina ecol�gica, un producte que t� for�a demanda al mercat. Ja s'ha

comen�at a parlar amb agricultors locals per conrear el blat i poder ajustar-se a tots els requisits de cer tif icaci�

en tot el proc�s. Fins ara, ja oferien una l�nia de farines ecol�giques amb la marca Moulin de Colagne, de qui en

s�n distribu�dors of icials. Es tracta d'una farina molturada en un mol� de pedra a Fran�a que s'utilitza sobretot per

a pans de tradici� francesa i masses mare naturals. Amb aquest nou producte, volen oferir al client una farina

ecol�gica pr�pia feta a la demarcaci�.

Actualment, la Farinera Corominas treballa amb una cinquantena d'agricultors de la demarcaci�, la majoria al Pla

de l'Estany, el primer esgla� en el proc�s d'elaboraci� de la farina que continua i f inalitza a la f�brica de

Banyoles des d'on es transforma el blat i es distribueix.

Durant el 2016, l'empresa va facturar 12 milions d'euros (MEUR) i conf ia poder augmentar la xifra un 5% durant

aquest exercici, �s a dir, uns 12,6 MEUR. Aix� signif ica un augment del 10% en els �ltims dos anys, ja que el 2016

ja havia augmentat un 5% respecte el 2015. Amb 700 clients, la majoria a Catalunya, Balears i Pa�s Valenci�, la

f�brica produeix 40.000 tones de blat a l'any. Dues terceres par ts van destinades sobretot a l'elaboraci� de pa i

la resta a altres productes de pastisseria, pizza o galetes.



Des de fa quatre anys, a m�s, tenen punts de distribuci� a altres indrets de l'Estat, com ara Madrid i Can�ries, i

tamb� s'ha comen�at a vendre a Fran�a. "No ens tanquem les por tes a la internacionalitzaci�, per� el sector de

la farina �s molt tradicional i estem molt enfocats en el mercat local, el de Girona i Barcelona, on hist�ricament

hem sigut m�s for ts", af irma Coromina, que tot seguit afegeix que encara hi ha marge per cr�ixer a nivell

espanyol. El seu client potencial �s el del f lequer ar tesanal que busca un producte "d'alta gamma", sense oblidar

tampoc les farines "a la car ta" que elaboren als clients que els ho demanen.

En el pr�xim trienni, preveuen inver tir mig mili� d'euros en millores en els processos, com ara automatitzaci� i

incorporaci� de nova tecnologia per seguir traient productes nous en funci� de la demanda del mercat. La

f�brica de Banyoles es troba en una f inca de 12.000 metres quadrats, on hi ha el mol�, el laboratori-obrador, les

of icines i el magatzem. No contemplen haver d'ampliar les instalálacions a mitj� termini i si fos aix�, disposen d'un

solar all� mateix on encara no s'hi ha constru�t. Tampoc preveuen ampliar la plantilla a cur t termini. De fet, en els

�ltims quatre anys s'ha passat d'uns 35 treballadors als 45 que s�n ara.
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