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Els Premis Innoforum 2022

La sostenibilitat i la creativitat han estat protagonistes dels premis Innoforum
2022

Dolga Carinyena, monovarietal dol¢ de la Cooperativa Falset-Marca. | Gastronomic Forum Barcelona.

El Gastronomic Forum Barcelona, que ha obert avui les seves portes, fa una aposta per recolzar i
fomentar la cuina social, sostenible i transformadora. En aquest marc s'han lliurat els premis
Innoforum, un reconeixement a la innovacio de la industria de I'alimentacio, el foodservice i
l'artesania alimentaria en la gastronomia.

El guardé al producte més sostenible se I'han endut els tagliatelles fets amb cereal Florence
Aurora, una varietat tradicional de Lleida caracteritzada per la seva resiliéncia que la firma Hort
del Silenci ha volgut recuperar perqué és menys demandant d'aigua i més sostenible.

El reconeixement al gust dol¢ més original ha estat pel producte Chocomel, de Melvida, una
combinacio de mel i cacau que, segons la firma, potencia les endorfines i el tripofen, considerat un
ansiolitic natural, ajudant a prevenir I'ansietat. En la categoria de gust salat més original la
guanyadora ha estat la Crema de mongeta i miso de Selfood.

Pel que fa a les begudes, el premi Innoforum ha recaigut en Dol¢a Carinyena, un monovarietal
dol¢ de Carinyena de la Cooperativa Falset - Marca.

Finalment, el producte més innovador ha recaigut en el rodet esmolador de ganivets
professionals de I'empresa HORL, que ofereix la maxima precisié d'esmolat gracies a la seva base
magnética.
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