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Flairant: la Cerdanya ara també a la copa del
gintonic

Un aficionat a les ginebres n'elabora una amb ginebroé i plantes
aromatiques de la vall esdevenint la primera integrament
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La Cerdanya ja té la seva ginebra. Es diu Flairant i s’elabora a partir
de plantes aromatiques del territori amb l'objectiu de traslladar el
paisatge cerda al perfil olfactiu i gustatiu del destil-lat. El producte
forma part del projecte Pyriment.

El seu creador és Xavier Castells, un aficionat a la natura i els seus
productes agroalimentaris. Castells explica l'origen de Flairant:
“Diguéssim que els ultims anysmhe tingut forga aficioé i m’agrada tastar
diferents ginebres. Aqui a la Cerdanya, al Pirineu en general, hi ha
molt de ginebré i vaig pensar que no hi havia cap ginebra del Pirineu
catala. Vaig considerar interessant elaborar una ginebra amb ginebro i
plantes aromatiques locals, i aixi vaig comencar a fer proves.”

“La idea de la ginebra és transmetre les sensacions d’estar al Pirineu i
la Cerdanya, que és molt aromatica i amb un punt silvestre. Les
plantes que utilitzo connecten amb diferents racons del territori, i



d’aquesta manera el consumidor pot viure una experiéncia sensorial
del paisatge cerda”, afegeix Castells.

La base de Flairant és el ginebré (Juniperus communis), present a les
solanes de la Cerdanya i responsable de I'aroma principal tant al nas
com al paladar. Al perfil aromatic s’hi incorpora I|a Maria
Lluisa (Aloysia citrodora), cultivada als horts, que aporta una nota
vegetal; la flor de saiic (Sambucus nigra), recollida a prop de torrents
I regs, aporta una aportacid dolca i herbacia; i finalment
el donzell (Artemisia absinthium), adaptat als hiverns de la Cerdanya,
aporta un punt d’'amargor al conjunt. Xavier detalla: “Aquestes quatre
plantes s6n morfins aromatics diferents que conformen la base de la
ginebra i li donen identitat propia.” Les plantes i el ginebrd son collits a
pobles de la vall com ara Alp, Das, Mosoll o Talltorta.

Axii, la ginebra de la Cerdanya combina quatre plantes principals que
defineixen el seu sabor i aroma: Elginebré aporta I'aroma
silvestre que marca la base de la ginebra. Creix entre mil dos-cents i
dos mil metres, reflectint les zones de muntanya de la comarca.
La flor de saiic ofereix un toc floral i lleugerament dolg¢, associat als
rius i torrents on es troba habitualment. La maria lluisa aporta
un aroma citrica que dona frescor i representa els horts on es cultiva.
El donzell proporciona un toc amargant que allarga el final de boca |
simbolitza les zones arides on creix. Aquesta combinacié de botanics
defineix el perfil de la ginebra de la Cerdanya i relaciona cada sabor
amb un aspecte concret del territori.
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Sobre la produccié anual, Castells explica: “Elaboro aproximadament
300 ampolles a l'any. Aquest ultim any ha estat més dificil perque la
collita de ginebrd va ser escassa. El nou lot estara disponible a partir
de la setmana vinent, tot i que alguns restaurants encara conserven
existéncies de I'anterior lot.”



El projecte Flairant forma part de Pyriment, que té com a finalitat
emprar els recursos naturals de la Cerdanya i del Pirineu per produir
productes que vinculin el consumidor amb I'entorn d'origen. Segons
Castells: “Es un projecte que s’emmarca en la transformacié de
I'activitat agroalimentaria, orientada al desenvolupament d’una
industria sostenible dins I'ambit rural pirinenc.”

L’elaboracio segueix el métode London Dry Gin, incorporant totes les
plantes durant la destil-lacié sense afegir aromes posteriorment. “El
procés és artesanal i cada extracte natural s’infusiona en alcohol
neutre amb temps i proves diferenciades per garantir un resultat
equilibrat i representatiu del territori”, detalla Castells.

La destil-laci6 es duu a terme a la Distillerie du Sud, a ['Arieja
(Franca), amb un destil-lador de nova generacié desenvolupat als
Paisos Baixos, que permet un control precis de la temperatura i la
pressid atmosférica, aconseguint una concentracié elevada de les
aromes i preservant I'origen pirinenc del producte.

Xavier Castells conclou: “El projecte és meu i reflecteix la meva
vinculaciéo amb el territori. La intencié és continuar recollint les plantes
en municipis del Parc Natural de I'Alt Pirineu i Moixeré i, a la llarga,
establir I'activitat dins el parc per poder reconeixer oficialment Flairant
com a producte local.”



