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Los riesgos de la
España plurinacional P19

El Gobierno da por terminadas
las conversaciones instituciona-
les con la Generalitat. En con-
traste, y como expondrá hoy en
Sitges Mariano Rajoy en la clau-
sura de las jornadas del Círculo
de Economía, se quiere intensifi-
car el diálogo con “la mayoría de
los catalanes” que, en palabras
del portavoz del Ejecutivo, Íñigo
Méndez de Vigo, “no entienden
lo que hace el Gobierno de
Puigdemont, que ya no es el de
todos los catalanes sino solo de
los secesionistas en manos de la
CUP”.

Pablo Iglesias, líder de Pode-
mos, definió ayer en RAC1 el re-
feréndum unilateral como “una
movilización legítima” no vincu-
lante: “Hace falta que haya un
referéndum legal, reconocido in-
ternacionalmente y que tenga
efectos jurídicos. ¿Eso es posible
con un tipo de movilización co-
mo el 9-N? Yo creo que no, pero
una movilización política es
siempre legítima”.  PÁGINAS 17 Y 18

Un documento de inteligencia
de la Unión Europea al que ha
tenido acceso EL PAÍS describe
algunas de las tretas utilizadas
en alta mar por las mafias que
trafican con personas que quie-
ren pasar desde Libia a Italia. El
informe describe cómo, en mu-
chas ocasiones, son estas ma-
fias las que, una vez que llega la

barcaza llena de gente hasta el
límite de las aguas internaciona-
les, le quitan el motor y la dejan
a merced de las olas. El objetivo
es claro: reutilizar el motor en
otro viaje. Los subsaharianos
que viajan a bordo solo tienen
el recurso de llamar a las autori-
dades italianas y a las ONG para
que los rescaten. Es más: una
vez puestos a salvo sus ocupan-

tes, la barca, cuando no es des-
truída, queda vacía, y las mafias
se apropian de ella para remol-
carla y reutilizarla.

Desde 2015 han viajado de Li-
bia a Europa más de 385.000
personas. Y más de 12.000, des-
de 2014, hanmuerto en el inten-
to, la mayoría asfixiadas en el
tumulto o ahogadas porque no
sabían nadar.  PÁGINAS 6 Y 7

La cumbre del G7 en la ciudad
italiana de Taormina ha dejado
al descubierto las serias diferen-
cias entre el presidente de Esta-
dos Unidos, Donald Trump, y el
resto de mandatarios. Será difí-
cil que hoy se llegue a una decla-
ración final conjunta con un
cierto nivel de detalle. La bús-
queda de acuerdos y las compo-
nendas diplomáticas no pertene-
cen al estilo favorito del presi-

dente estadounidense, y hay di-
vergencias evidentes en asuntos
clave como el comercio y lasme-
didas contra el cambio climáti-
co. Con respecto a estas últimas,
Trump ya anunció, al asumir la
presidencia, que no pensaba res-
petar los acuerdos internaciona-
les adoptados en París en 2014.
En todo caso, la presión recibi-
da en los últimos días invita a
no descartar que se produzca al-
guna novedad.  PÁGINA 3

El futuro
de las megalópolis

Rajoy da por
cerrada la vía
de diálogo con
la Generalitat
Iglesias cree legítimo el referéndum
unilateral, aunque solo como una
movilización sin carácter vinculante

El G7 expone la honda
brecha entre Trump y
sus socios occidentales

El buen tiempo trae un incremento del tráfico de seres humanos.
Documentos de la UE revelan en detalle esta actividad

El negocio más próspero
del Mediterráneo

De izquierda a derecha, la primera ministra británica, Theresa May; la canciller alemana, Angela Merkel; el presidente estadounidense, Donald Trump; el
primer ministro de Italia, Paolo Gentiloni, y el de Japón, Shinzo Abe, en la cumbre del G7 en Taormina. / sean gallup (getty images)
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V
alencia y horchata son térmi-
nos indisolubles. Tanto, que 
Adif convocó un concurso 
público para que los viajeros 

del tren de alta velocidad pudieran 
degustar este refresco al llegar a la es-
tación provisional de Joaquín Sorolla, 
en Valencia. Un pequeño local de 40 
metros cuadrados que se ofrecía como 
horchatería o, en su defecto, chocola-
tería. Numerosos profesionales acu-
dieron al concurso. Y el adjudicatario 
ha resultado ser una joven empresa, 
siete socios mileuristas, que aprove-
charon la ocasión para diseñar una 
auténtica boutique de la horchata, 
Orxata Coffe-Shop, inspirada en los 
cafés Starbucks, y que ofrece desde 
combinados de horchata con frutas o 
licores hasta aceite de chufa, pasan-
do por turrón de chufa y almendra o 
jabón de naranja y horchata.

“Nuestro concepto es la triple ce”, 
explica Antxon Monforte, de 37 años 

y padre de la criatura: “Café, choco-
late, chufa”. La horchata está avala-
da por el Consejo Regulador de la 
Denominación de Origen Chufa de 
Valencia. Toda procede de Alboraia, 
“el único cultivo en la zona metropo-
litana de Valencia que sobrevive a la 
presión urbanística”, y todos los pro-
cesos de tratamiento son artesanales 
y estrictamente biológicos.

Monforte es experto en marke-
ting, trabajó en Sudamérica para 
una gran multinacional, pero vol-
vió a Valencia por cuestiones fami-
liares. Hace siete años montó Orxa-
ta Mon. Una firma que recuperó los 
tradicionales carritos para venderla 
en la calle, en conciertos, en todo 
tipo de eventos. Antxon empujaba 
el primero. Ahora cuenta con una 
auténtica flota de carritos que ma-
nejan mujeres de cierta edad, en su 
inmensa mayoría de Alboraia, du-
rante la temporada de verano. So-
bre ellos, un premio de una caja de 
ahorros a la iniciativa. “Hemos cre-
cido a pulmón, nuestro único crédi-
to, pequeño, ha sido el premio”. La 

boutique de la horchata, la Orxata 
Coffe-Shop, supone un salto cuali-
tativo, tanto como la llegada de la 
alta velocidad a Valencia.

Los siete socios han creado una 
auténtica red de alianzas con “otros 
artesanos tan locos”, para extender 
la gama de productos vinculados a 
la chufa, el cacao y el café. “Hemos 
constituido auténticas alianzas estra-
tégicas con nuestros proveedores”. 
Así nació, por ejemplo, el turrón de 
chufa y almendra que elabora Manuel 
Picó, un turronero artesano de Xixo-
na. O el chocolate de Orxata Comes, 
“basto, crudo y rudo, amargo como 
el cacao y terroso como la fibra de 
chufa que contiene”, reza la etiqueta. 
Monforte explica que los Comes son 
maestros chocolateros de Sueca desde 
1870 y “hacen el chocolate a mano, 
como siempre. Es impresionante ver 
al abuelo descascarillando el cacao, y 
¡se niegan a venderlo en supermer-
cados!”. También se ha ideado toda 
una gama de jabones que elabora otro 
artesano de Zaragoza y que combi-
nan la horchata y la chufa con aceites 

Una trabajadora 
prepara una 
horchata en un 
local semejante 
al que Orxata 
Coffe-Shop tiene 
en la estación de 
Valencia. 

Orxata Coffe-Shop, el 
Starbucks de la chufa

de chufa, palma, oliva, coco o cera de 
abejas. Hay un jabón exfoliante, otro 
hidratante, hay esponjas naturales 
bañadas en esencia de horchata… El 
aceite de chufa ha resultado ser muy 
atractivo para uso dermatológico y la 
empresa tiene grandes esperanzas 
en un producto lubricante para uso 
íntimo al que atribuyen excelentes 
propiedades.

La primera Orxata Coffe-Shop 
funciona desde finales de verano en 
Vila-real, en Castellón. Pero la esta-
ción de alta velocidad de Valencia 
debe ser la plataforma para el lanza-
miento de un experimento que pre-
tende poner en valor un cultivo mile-
nario que llegó a Valencia de la mano 
de los árabes.

La chufa es casi una mala hierba. 
“La buena es la Cyperus esculentus, 
la Cyperus rotundus es una muy per-
judicial para los agricultores, es como 
la amanita, las hay buenas y malísi-
mas”. Monforte está convencido de 
que la chufa buena es muy buena, 
“mucho mejor que la soja, a la que 
atribuimos tantas cualidades sola-
mente porque viene de fuera”. “Se han 
encontrado vasijas repletas de chu-
fa en urnas funerarias en la tumbas 
de los faraones egipcios, porque esta 
cultura ya conocía sus propiedades”, 
apunta. “Nosotros nos limitamos a 
recuperar la riqueza de un producto 
que tenemos aquí, a nuestra disposi-
ción, porque solo crece sobre suelos 
arenosos. ¿Quién conocía el kebab 
hace diez años? ¿Y el sushi?”. 

MEZCLA PERFECTA
La semana pasada, en la nave que 
Orxata Mon ocupa en el polígono in-
dustrial de Alboraia, Emilio y Lee ex-
perimentaban la mezcla exacta para 
el combinado de la chufa con pera. 
“Se trata de potenciar los dos sabo-
res. Y es que tenemos que medir la 
cantidad para que ninguno mate al 
otro”, comenta Emilio. La mezcla 
con cazalla, por ejemplo, admite diez 
mililitros por cada vaso de cuarto de 
litro. El Natur shake con espinacas 
se elabora con 40 gramos de hoja. 
“Lo batimos delante del cliente. Y 
está buenísimo”.

La carta de combinados incluye el 
Ronchata o el BB Marley, con licor de 
coco. Hay algunos batidos previstos 
para todo el año, como la mezcla con 
zanahoria, pero otros son de tempo-
rada. El batido de melón se servirá en 
verano; el de fresas, en primavera; el 
de manzana, en otoño. Para el invier-
no está previsto el de pera.

La repostería está toda elaborada 
con horchata, desde los tradicionales 
fartons hasta la coca de llanda, un 
bizcocho que incluye una versión con 
chocolate. “El único problema de la 
harina de horchata es que no sube en 
el horno, tenemos que mezclarla”.

La compra de los vasos ha sido 
uno de los primeros aldabonazos del 
Orxata Coffe Shop. Los vasos de Star-
bucks son perfectos. “Pero el pedido 
mínimo es de 50.000. De modo que, 
de repente, se presentó aquí un ca-
mión con tres palets enteros”.

Los planes de expansión están su-
peditados al éxito de las dos prime-
ras tiendas. “No puedo decir lo que 
pagamos de alquiler en la estación 
porque está sujeto a una cláusula de 
confidencialidad, pero es un mon-
tón”. Otro problema es que la horcha-
ta es perecedera, en 72 horas pierde 
sus cualidades, se amontona el poso 
y resulta aguada. Pero Orxata Mon 
ya ha diseñado un canal de distribu-
ción de todos sus productos a través 
de Internet. “Es la horchata 2.0”. Y 
algún maitre de prestigio ya analiza 
las opciones del aceite de chufa. “Jo-
sep Quintana, del restaurante Torri-
jos, prepara un plato de alcachofas 
y tomates secos con aceite de chufa 
que está delicioso y Ximo Sáez expe-
rimenta desde hace dos años. No te 
imaginas lo sabroso que está el paté 
de chufas con anchoas”. 

La firma 
que explota 
el local 
expendedor 
de horchata 
en la estación 
elabora 
combinados 
con pera, 
zanahoria, 
café, licores o 
melón 
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