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Recull de premsa local i comarcal

La tonyina de ’Ametlla de Mar, pionera al mén

El grup Balfeg6 ha obert a Barcelona el primer centre gastronomic dedicat exclusivament a la tonyina roja

Barcelona Francesc Millan

Al bell mig de la Diagonal de Bar-
celona, s'hi aixeca, des de fa un
mes, el primer centre gastrondomic
del mon dedicat exclusivament a la
tonyina. Al seu darrere s’hi amaga
el grup ebrenc Balfego, de I’Ametlla
de Mar, una empresa dedicada a la
captura, I'alimentacio, el sacrifici i
la comercialitzacié de la tonyina ro-
ja. La marca calera, notablement
coneguda arreu del territori, s’ha
convertit en un autentic referent en
aquest tipus de gastronomia i és
coneguda - admirada- en 'ambit in-
ternacional. De fet, tal com explica-
va el director general del grup Bal-
fego, Juan Serrano, la gran majoria
de la facturacio ve de I'exportacié a
uns 33 paisos, principalment al Ja-
p6 i als Estats Units. Ara, amb
I'obertura d’aquest espai gastrono-
mic, al pas de la Diagonal pel ca-
rrer Muntaner, volen donar a conéi-
xer tant les infinites possibilitats
d’aquest peix blau a la cuina com la
seua manera de treballar, definida
per ells mateixos com “una garan-
tia de continuitat de 'espécie”.

El local, d’'uns 380 metres qua-
drats, és un temple de culte a la fi-
gura de la tonyina. Cada detall fa re-
feréncia a aquest animal: des del
sostre, on la representaci6é d'un
banc de peixos decoratiu emplena
tota la superficie, fins a una panta-
lla a I'exterior de la botiga on, suc-
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Una cambrera amb una safata de peix, en una imatge presa el dia de la inauguracié de la Tunoteca. / EBREDIGITAL

cessivament, s’hi van retransme-
tent un seguit de videos relacionats
amb la cuina, la pesca i I'alimenta-
¢id de la tonyina. Els tons blavosos
que tenyeixen gran part de I'establi-
ment i la intensa pero a la vegada
ténue llum que entra del carrer li
donen al negoci un elevat to d'ele-
gancia que lliga amb cadascuna de
les activitats que es desenvolupen
al voltant del cotitzat peix blau. A la
botiga es podra degustar la tonyina
de Balfego, cuinada amb diferents
férmules i també es podra comprar
crua o preparada per emportar a
casa. Periodicament, es realitzaran

sessions d’especejaments de la
tonyina obertes al public, classes
de cuina o, fins i tot, tasts del pro-
ducte. De fet, el mateix copresident
de 'empresa, Manel Balfego, ha
definit aquest espai com un “sho-
wroom”, és a dir, un local que “s’a-
llunya del concepte classic de res-
taurant, ja que no té horaris limi-
tats per a menjar” i que presenta
moltes alternatives. Les activitats
que s’hi desenvoluparan, totes amb
I'objectiu d’apropar el producte al
ciutada del carrer i donar-se a co-
néixer entre el public catala, son di-
verses i atractives. A més, han dis-

senyat una carta amb més de 30
plats que s’aniran renovant periodi-
cament i que, dbviament, tots ells
es basaran en la tonyina roja. Tam-
bé hi ha tres menls degustacio
amb diferents preus. El fet que la
iniciativa compte amb assessors
gastronomics de I'envergadura de
Hideki Matshuisa, xef del restau-
rant japonés Koy Shunka, i Marc
Mird, xef del restaurant La Llotja de
I’Ametlla de Mar, eleva I'atractiu de
tot plegat.

La Tunateca, doncs, es presenta
com un concepte totalment pioner,
ja que, al marge dels aspectes gas-

tronomics, els clients podran apren-
dre l'activitat de pesca sostenible,
coneixer la tracabilitat del produc-
te, aixi com la transparéncia que
aplica aquesta empresa en tot el
procés, des del mar fins al plat del
consumidor final. Per tant, l'objec-
tiu, @ més de la degustacio de tonyi-
na roja, €s també contribuir a cons-
cienciar sobre el consum responsa-
ble d'aquesta espécie. Aixi ho expli-
cava la familia Balfego: "Volem que
degustar la nostra tonyina roja
siga una experiéncia tnica, no no-
més pel sabor i la qualitat, siné
també per tota la tasca que no es
veu”. La familia va fundar la firma
I'any 2004 i, des de llavors, ha anat
creixent fins al punt de convertirse
en una de les millors empreses del
sector. Les famoses piscines mari-
nes d'engreix que tenen a la Cala
es nodreixen del peix que pesquen
vaixells propis -i també de subcon-
tractats. Un cop capturats, els
transporten fins a les granges mari-
nes on els alimenten fins aconse-
guir un pes minim de 100 quilos.
Fins ara, més del 90 % dels clients
eren restaurants d’alta gamma. No
es descarta que, davant I'éxit del
negoci, el grup de I'’Ametlla de Mar
puga obrir en un futur establiments
similars a la Tunateca a les ciutats
del mén on I'empresa té distribui-
dora. De moment, pero, I'espai gas-
trondomic de Barcelona es dibuixa
com a primera i gran aposta. g
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