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Regié?

Nous productes

Un aficionat a les ginebres n'elabora una amb ginebrd i plantes
aromatiques de la vall i aconsegueix la primera integrament
pirinenca. «Es molt aromatica i té un puntsilvestre. Les plantes
que utilitzo connecten amb diferents racons», revela.

Flairant: arala
Cerdanyatambéa
la copa del gintonic

MIQUEL SPA

Puigcerda

LaCerdanyaja télaseva ginebra.
Es diu Flairant is’elabora a partir
de plantes aromatiques del terri-
toriamb ’objectiude traslladarel
paisatge cerda al perfil olfactiu i
gustatiu del destillat. El producte
forma part del projecte Pyriment.
El seu creador és Xavier Cas-
tells, un aficionat alanaturaiels
seus productes agroalimentaris.
Castells explica l’origen de Flai-
rant: «Diguéssim que els ultims
anysmhe tingut forga aficié i
m’agrada tastar diferents gine-
bres. AquialaCerdanya, al Pirineu
en general, hi hamolt de ginebrd i
vaig pensar que no hi havia cap
ginebra del Pirineu catala. Vaig
considerar interessant elaborar
unaginebra amb ginebré i plantes
aromatiques locals, iaixi vaigco-
mengar a fer proves.»
«Laideadelaginebraés trans-
metre les sensacions d’estaral Pi-
rineuila Cerdanya, que és molt
aromaticaiamb un puntsilvestre.
Lesplantes que utilitzo connecten
amb diferents racons del territo-
ri,1d’aquesta manera el consu-

midor pot viure una experiéncia
sensorial del paisatge cerda»,
afegeix Castells.

Labase de Flairant és el gine-
bré (Juniperus communis), pre-
sent ales solanes de la Cerdanya i
responsable de I’aroma principal
tantal nascomal paladar. Al per-
fil aromatic s’hi incorporala Ma-
ria Lluisa (Aloysia citrodora), cul-
tivada als horts, que aportauna
notavegetal; la flor de saiic(Sam-
bucus nigra), recollida a prop de
torrentsiregs, aporta unaapor-
tacié dolga i herbacia; i finalment
el donzell (Artemisia ab-
sinthium), adaptat als hiverns de
la Cerdanya, aporta un punt
d’amargor al conjunt. Xavier de-
talla: «Aquestes quatre plantes
sén morfins aromatics diferents
que conformenlabase delagine-
braili donen identitat propia.»
Les plantes i el ginebré son collits
a pobles de la vall com ara Alp,
Das, Mosoll o Talltorta.

Axii, la ginebra de la Cerdanya
combina quatre plantes princi-
pals que defineixen el seu sabor i

MS.

Xavier Castellsamb les ampolles de ginebra feta ala Cerdanya

«Laideaés
transmetreles
sensacions d’estar
al Pirineu, que és
aromaticisalvatge»

aroma: Elginebré aportal’aroma
silvestre que marca labase dela
ginebra. Creix entremil dos-cents
idos mil metres, reflectint les zo-
nes de muntanya de la comarca.
Laflor de satic ofereix un toc flo-
ralilleugerament dolg, associat
alsriusitorrents on es troba ha-
bitualment. La maria lluisaapor-
taunaromacitricaque dénafres-
cor i representa els horts on es
cultiva. El donzell proporcionaun
toc amargant que allarga el final
debocaisimbolitzales zones ari-
desoncreix.

‘Aquesta combinacié debota-
nics defineixel perfil de laginebra
de la Cerdanya i relaciona cada

sabor amb un aspecte concret del
territori. Sobre la produccid anu-
al, Castells explica: «Elaboro
aproximadament 300 ampolles a
’any. Aquest ultim any ha estat
mésdificil perquéla collita de gi-
nebrévaser escassa. Elnoulotes-
taradisponible a partir dela set-
mana vinent, tot i quealguns res-
taurants encara conserven exis-
téncies de’anterior lot.»

El projecte Flairant forma part
de Pyriment, que té coma finali-
tat emprar els recursos naturals
de la Cerdanya i del Pirineu per
produir productes que vinculin el
consumidor amb I'entornd’ori-
gen. Segons Castells: «Fs un pro-
jecte que s’emmarca en la trans-
formacié de ’activitat agroali-
mentaria, orientada al desenvo-
lupament d’una industria soste-
nibledins ’ambit rural pirinenc.»

L'elaboracid segueix el méto-
de London Dry Gin, incorporant
totes les plantes durant la des-
tillacié sense afegir aromes pos-
teriorment. «El procés és artesa-
nalicadaextractenatural s'infu-
siona en alcohol neutre amb
temps iproves diferenciades per
garantir un resultat equilibrat i
representatiudel territori», deta-
llaCastells.

La destillaci6 es duu aterme a
la Distillerie du Sud, a I’Arieja
(Franga), amb un destillador de
nova generacié desenvolupat als
Paisos Baixos, que permet un
control precis de la temperatura i
la pressi6 atmosfeérica, aconse-
guint unaconcentracié elevadade
les aromes i preservant |’origen
pirinenc del producte.

Xavier Castells conclou: «El
projecte és meu i reflecteix la
meva vinculacié amb el territori.
Laintencid és continuar recollint
les plantes en municipis del Parc
Natural de ’Alt Pirineu i Moixerd
i, alallarga, establir ’activitat
dins el parc per poder reconéixer
oficialment Flairant com a pro-
ducte local.»m



