Un dels productes estrella és la flor de sal, una de les millors sals del mén per a la cuina

Les salines exporta més d'un 70%
de la seua produccio a I'estranger
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Infosa és una empresa situada a
la Rapita dedicada a la produccid,
extraccio, tractament, envasatge i
comercialitzacio de sal marina.
L'empresa és propietaria de les sali-
nes de la Trinitat des de 1946, i a
més hi porta a terme una activitat
documentada des del segle xvi. In-
fosa és una de les principals com-
_panyies espanyoles de produccié
de sal marina i I'Ginica a Catalunya.

Infosa obté un producte 100%
natural, ecologic iamb les maximes
garanties en els controls de quali-
tat. El procés natural de saturacio i
cristal-litzaci¢ de la sal obtinguda de
|'aigua del mar per processas ter-
mosolars produeix una sal marina
Unica que, a més, es pot trobar en
les diferents prestacions de mercat.

Uempresa infosa produeix una
mitjana de 80.000 tones de sal
anuals, tot i que enguany han supe-
rat les 86.000. A més del consum al
mercat interior, un 22% a Catalunya
iun 11% a Espanya, les salines ex-
porta més d'un 70% de la seua pro-
ducci6 a paisos com ara Irlanda, An-
glaterra, Alemanya, Holanda, Suis-
sa, Portugal, paisos del nord d'Afri-
caiespecialmentals EUA.

“Estem molt satisfets per I'evo-
lucié de I'empresa i volem conti-
nuar creixent. Als EUA des de fa
ciqc anys s’ha obert un important

mercat en el sector de salers,
amb 2,5 milions d’unitats, i s'es-
pera arribar d’aqui a un o dos
anys als quatre milions”, diu Joan
Sucarrats, gerent d'Infosa.
“Aquest estiu es va posar en
marxa la nova planta d'empa-
quetatge de les salines, on s'en-
vasen les sals; amb una inversi6
de 500.000 € que alhora ha anat
acompanyada per la catalogacio
AiB, un important filtre de con-
trol i qualitat fonamental per en-
trar al mercat nord-america”, ex-

plica Socarrats. .

Una part important d'aquesta
producci6 va destinada al mercat
industrial, aigles, carreteres, con-
servacié de pells i a laindustria

conservera. Actualment Infosa
també esta alimentant grans su-
perficies americanes i clients com
Tradok Joes, Natural Nectar o Kru-
ger amb marca blanca per a dos
milions de salers i I'Ultima marca
de sal adherida, des de fa nou me-
sos, I'empresa canadenca Siftto,
amb 600.000 unitats anuals.

La flor del delta

A més de la salinada, on treballen
més de 50 persones, també es cu-
llen de manera artesanal més de 25
tones de flor de sal molt apreciada a
paisos com Franga i Alemanya, ja
que s'ha convertit en un producte
gurmet que es comercialitza amb-el
nom de Flor del Delta. Aquest tipus
de sal es caracteritza per tindre un
contingut més pobre de clorur sodic
i un percentatge més gran de mag-
nesi, cosa que potencia el gust dels
aliments.

Les salines de la Trinitat sén les
primeres de |'Estat espanyol que
han construit instal-lacions especifi-
ques per a la recal-leccio de la flor
de sal. El gerent Socarrats afegeix:
"la flor de la sal es recull de ma-
nera artesanal en unes condi-
cions meteorologiques determi-
nades, a primera hora del mati,
quan_hi ha una insolacié baixa i
amb humitat reduida”.
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Trenta-nou persones treballen
amb caracter fix a Infosa, tot i que
en época de recol-lecci6, que coin-
cideix amb I'estiu, es contracten
una cinquantena de persones.

Linia del Trabucador

Amb relacio al projecte de millo-
ra del subministrament eléctric de
la barra del Trabucador, se n'ha
presentat el projecte executiu,
amb un cost inicial de 770.000 €,
tot i que es podria veure incre-
mentat per damunt dels 800.000
€ amb la.incorporaci6 d'un seguit
d'estudis complementaris que
preveu la seua tramitacio; per tant,
el cost de I'obra encara no és defi-
nitiu. Es previst que les obres co-
mencen el mes de marg que ve. El
ministeri de Medi Ambient ha as-
sumit el compromis de financar el
desmantellament de ['actual linia

+ de pals de fusta i formigd en que

se sustenta la xarxa.



