Por la fabrica de El Mimbre en el PTA pasan al dia 3.000 kilos de harina. / EDUARDO NIETO

El Mimbre hornea su
nuevo pan ecolégico

ALIMENTACION L2 fsbrica de pan del PTA lanza una gama de seis productos
con la marca ‘verde’ de la CAAE. La firma ya cuenta con una red de diez
panaderfas y un contrato de distribucién con Carrefour para toda Andalucfa.

J. J. BUIZA ,
«Sin conservantes. Sin colorantes.
Sin aditivos». La formula, tan
difundida ya en la reposteria o los
productos licteos, ha empezado a
aplicarse también al pan. La gigan-
tesca panificadora de Mondat
Baker, que ha arrancado motores
recientemente en Monda, ya tra-
baja con harina de trigo ecologico;
y la ltima en incorporarse a esta
moda es la fibrica de pan E1 Mim-
bre, ubicada en el Parque Tecno-
légico, que acaba de lanzar una
gama de productos ‘verdes’ con la
que pretende recuperar el sabor
del pan de antafo. La industria ha
obtenido el certificado del Comité
Andaluz de Agricultura EcolGgi-
ca para seis productos: pan pero-
te, chapata, pan de centeno con lino
¥ sésamo, pan de centeno con semi-
llas, pan integral de trigo v pan
integral de trigo con amapolas.
¢La clave para conseguir este
marchamo? La ausencia en el pro-
ceso de produccion de elementos
uimicos y la utilizacién de una
harina fotalmente natural, lo que
exige una limpieza a fondo del tri-
£0, que normalmente estd impreg-
nado de herbicida. Asilo explica
el gerente y fundador de El Mim-
bre, Juan Rubio, quien alude al
eslogan de su empresa («Pan con

LOS DATOS

Fundacién: 1974.

Produccién: Alrededor de 3.000 kilos
de harina diarios.

Puntos de venta: A su sede del PTA
se unen tres panaderias propias (uno
en Alora y dos en Malaga) y siete fran-
quicias (dos en Alora, una en Pizarra
y cuatro en Mélaga).

Empleo: 22 puestos directos y una
decena de indirectos.

de que abriera su primera pana-
deria en Alora. Hoy, El Mimbre
cuenta con una decena de tiendas
(siete son franquicias), un contra-
to de distribucién con Carrefoura
nivel provincial ¥y una moderna
fabrica de 1.700 metros cuadrados
en el Parque Tecnolégico donde
transforma més de 3.000 kilos de
harina diarios. Ademads, trabaja

con algunas empresas de restau-
racion de la provincia.

Rubio reconoce que, de momen-
to, la gama ecolégica aportard un
porcentaje testimonial de su pro-
duccion total, que se divide en pan
cocido y precocido. El pan ecold-
gico contara con canales de venta
especiales. La compaiiia ya distri-
buye pan ecol6gicoa todas sus tien-
das (en breve espera abrir otra mas
en Torremolinos), pero ademés
pretende distribuirlo por toda
Andalucia y estd negociando con
cadenas de tiendas de dietética
para lanzarlo también a nivel
nacional.

Pese a que la harina ‘verde’ pue-
de ser hasta un 120% mas cara, el
gerente de El Mimbre asegura que
es0 no repercute casi en el precio
final del pan, ya que el proceso de
fabricacion es muy similar, salvo
por el mayor control que se ejerce.

El 80% es pan precocido

El pan recién salido del horno
de lefia es ya cosa del pasado.
En los altimos tiempos se esta
imponiendo a pasos agiganta-
dos el producto precocido vy

sumidor: practicamente nin-
guna.

Es mads, Juan Rubio asegura
que a la mayoria de la gente ya
le gusta més el pan precocido,



