El ‘cronut’ gironi

Aquesta nova pasta de pastisseria ha nascut a Nova York ideat per un francés, Dominique
Ansel, i és I'éxit de la temporada

El pastisser amb botiga a Sarria Noel Lopez ofereix des d'avui el nou producte amb sis
gustos

A Nova York és I'iltima sensaci i ara ja es pot consumir a les
comarques gironines. Es tracta del cronut Que s'elabora amb una
base de massa de pasta de croissant, pero a a la Qual es dona
forma de Donut. Un francés resident des de fa set anys a Nova
York, DominiQue Ansel, I'na convertit en I'éxit de I'any amb la seva
botiga al Soho.

El professional pastisser Noel Lopez ha vist en aQuest éxit una
oportunitat per introduir també al mercat gironi aQuest producte.
Amb més de 22 anys d'experiéncia en pastisseries catalanes,
estatals i a Franga, Lopez s'ha decidit a seguir aQuest corrent Que
també ha arrelat en algunes pastisseries de Barcelona i des d'avui
es poden també degustar a la botiga de Sarria de Ter.

Noel Lopez, ahir en el seu obrador de Sarria, posant . _ B
xocolata per sobre d'un cronut, la nova pastade moda  “ES un producte Que pot tenir bona acceptacio a les comarques

a Nova York Foto: D.V. gironines perqué ja coneixem el xuixo, Que és similar’, explica Noel

Loépez. Admet Que és un producte complicat de fer amb materials de primera qualitat i productes naturals i
frescos. Per comengar, la pastisseria sarrianenca comengara amb sis gustos diferents. Els preus oscil-laran
entre 11,90 i els 2,40 euros i es podran degustar els nous cronuts de crema, vainilla, xocolata, café, gerds i fruita
de la passio.

Lopez indica Que perque la gent se'n faci una idea “és més cruixent Que un xuixo”. AQuest pastisser és professor
de I'Escola d'Hostaleria de Girona i esta a l'expectativa de veure Quina acceptacio té aQuest producte per terres
gironines. A Nova York I'exit és total i a la botiga del barri del Soho les cues Que s'hi formen i la gran demanda
han provocat Que fins i tot es limiti la compra per persona a dos cronuts. Des del seu llangament el mes de maig
a Nova York, es considera Que el cronut és el producte més viral de brioixeria de tota la historia, ja Que es pot
degustar de Berlin a Singapur.

Noel Lopez indica Que de la mateixa manera Que els cupcakes s'han popularitzat molt i han arribat a tot arreu,
també pot passar ara el mateix amb el cronut tot i Que la complexitat en l'elaboracio d'aQuest producte de
qQualitat fa Que vegi dificil Que “la industria hi entri amb maquinaria i productes, tot i ue si I'éxit inicial es manté
pot acabar produint-se un fenomen semblant”.
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