Els secrets de la millor ratafia

Manel Ramon Sanchez, guanyador de la Fira de |la Ratafia 2015 de Besald,
I'elabora en public en una garrafa de 45 litres durant 'Herbesalu 2016

Una flor de magnolia. AQuest podria ser el gran truc, l'ingredient
secret, de Manel Ramon Sanchez perqué les seves ratafies
triomfin tant. Ho va revelar ahir durant I'Herbesalu Salvador
Garcia-Arbos mentre tots dos, junt amb Xavier Codina de Cal
Russet, feien una elaboracio publica a I'engros —en una garrafa amb
45 litres d'alcohol de 64 graus- de la ratafia amb Qué Sanchez va
guanyar I'any passat |a Fira de la Ratafia de Besalu. Va ser el tercer
triomf de Sanchez, Que ja va véncer la primera edicio. La ratafia de
I'any passat, pero, no és només la millor del 2015. Almenys segons
Garcia-Arbds: “Des del 1997 fins ara és la més bona que he tastat’,
va assegurar, assenyalant Que Sanchez es va superant cada

: vegada més. L'autor va afirmar Que no té cap secret, pero va
Manel Ramon Sanchez, agafant la garrafa, japlena  admetre alguns tocs, com ara Que hi posa bastant café i també

d'ingredients. Al fons es veuen alguns dels tipus . . ‘o
dherbes que es van fer servir Foto: MANEL LLADO. bastanta farigola i sobretot flor de magnolia. Una altra de les claus,

\y

segons ell, és no abusar mai de les herbes, sobretot si son fortes, com el romani. L'objectiu és Que cap herba es
noti gaire, Que sigui tot homogeni. Va confessar Que al llarg dels 25 anys Que fa Que elabora ratafia —l seu punt
de partida va ser la llibreta de la tia Lola de Cal Cap6 de Besalu, tieta de la seva dona- també ha fet algun invent
Que no ha funcionat: “Un cop hi vaig posar orujo, pero mai més’, va dir rient. A la garrafa ahir s'hi van tirar
desenes d'ingredients: nous verdes, marialluisa, salvia, matafaluga, tres tipus de menta, camamilla, canyella,
clau, nou moscada, orenga, tarongina, romani, farigola, hisop, comi, coriandre... “La dita de la ratafia és posar-hi
40 herbes’, va dir Sanchez, Que va subratllar Que, com tot, va a gustos: “Quan la faig per a mi la faig més secai
per a la familia, més dolca.”

Altres secrets Que van apuntar ahir els altres experts: Garcia-Arbos va deixar clar Que com més es trinxin els
ingredients millor i Que I'nic essencial son les nous verdes i Que per aixo la millor época per fer ratafia és pels
volts de Sant Joan —I'&poca de nous verdes va de mitjan juny a mitjan juliol- mentre Que Codina va remarcar la
importancia de xinxollar de tant en tant la garrafa durant els 40 dies Que es deixara a sol i serena —em va deixar
clar Que la ratafia no es remena, sin6 Que es xinxolla—. Després es filtrara, s'i afegira almivar, i s'embotellara per
vendre-la en la Fira de |a Ratafia 2016, el 4 de desembre.
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