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“Lacompanyament que
oferim al sector primari
repercuteix a tot el pais”

Guillem Casal
Ministre de Medi Ambient, Agricultura i Ramaderia d’Andorra.

GOVERN D’ANDORRA

IRINA

Rybalchenko

El Ministeri de Medi Ambient, Agricultu-
ra i Ramaderia ha reforcat el seu compro-
mis amb el sector primari augmentant un
35% el suportdirecte, que ja supera els 4 mi-
lions d'euros. Aquestfinangamentinclou aju-
des especifiques a la produccié local, com
ara la carn d’Andorra, el vi, la trumfa, la mel
i altres productes ecologics. Paral-lelament,
es treballa per donar visibilitat als produc-
tes de quilometre O tant a dins com fora del
pais a través de la marca “Productes Agrico-
les i Artesans d’Andorra”, col-laboracions
amb entitats transfrontereres com la Cam-
bra d'Agricultura de I'Arieja i la participacio
en esdeveniments com |I’Andorra Taste. En
aquest mateix sentit, el Ministeri esta esta-
blint vincles formatius amb centres educa-
tius especialitzats de Catalunya i Occitania.
Els productes artesans andorrans dis-
posen de distintius oficials com “Producte
d’Andorra” i “Producte elaborata Andorra”,
que en garanteixen |'origen i la qualitat.
Elturisme esdevé també un aliatfonamen-
tal enla promocioé dels productes locals, gra-
cies a la tasca d’Andorra Turisme i d’entitats
com Ramaders d’Andorra. Finalment, en
I"ambit tecnologic, es fomenta la digitalitza-
cié i la tracabilitat alimentaria, amb iniciati-

"Des de l'inici de

la legislatura, hem
augmentat un 35%

el suport directe al
sector primari, amb
una bossa economica
global que ja s'acosta
als 4 milions d'euros”




ves com la incorporacié de codis identifica-
tius als envasos de carnii la distribucié de co-
llars GPS perfacilitar el seguiment del bestiar
alamuntanya.

Parlem amb Guillem Casal, ministre de
Medi Ambient, Agricultura i Ramaderia
d'Andorra.

—AQuines iniciatives ha impulsat el Ministeri
per fomentar el desenvolupament dels pro-
ductes artesans a Andorra? Quines subven-
cions ofereix el govern per als petits produc-
torsiartesans?

—El suport del Govern al sector primari és
clar i decidit perqué tinc clar que tot I'ajust
que es pugui brindar repercuteix de manera
positiva en beneficide totel paisi, moltespe-
cialment, en el manteniment del nostre pa-
trimoni natural i del paisatge. Es per aquest
motiu que també estem treballant en la pro-
teccid del 30% del territori. En aquesta linia,
enelsdarrersanyshemtreballatintensament
perreformular el sistema d’acompanyament
directe al sector, posant |'accent en la pro-
ductivitatipremiantles explotacions que mi-
lloren els seus resultats.

Des de l'inici de la legislatura, hem aug-
mentat un 35% el suport directe al sector
primari, amb una bossa economica global
que ja s'acosta als 4 milions d’euros. Part
d'aquesta inversio es destina als productors
locals. Per aixo, i tal com marca la normativa,
s'han establert tot un conjunt d'ajuts direc-
tes a la produccié de productes de qualitat
com lacarnd’Andorra, el vi, latrumfa, lamel,
els productes ecologics, entre molts d'altres.
Cal tenir en compte que, actualment, a ca-
sa nostra hi ha més de 40 productors de qui-
ldmetre 0, sense comptar els productes car-
nics.

A més, la voluntat del Ministeri és garan-
tir el relleu generacional. Per aquest motiu,
hem impulsat una modificacié de la Llei ge-
neral d'Ordenament de Territori i Urbanisme
que permet al sector primari, entre d'altres,
desenvolupar explotacions més grans, mo-
dernes i mecanitzables, sempre integrades
en I'entorn natural. Una modificacié que
també és d'utilitat per als nostres produc-
tors, ja que en el mateix edifici podran im-
pulsarla transformacié del seu producte, aixi
comdisposar d'un punt de venda.

—El govern té previst ampliar o crear noves
linies de subvencions per fer la produccié lo-
cal més sostenible?

—Tot el suport que actualment donem al
sector i, per tant, el marc normatiu que des-
envolupa la produccié de productes locals i
de productes ecologics, ja té integrat el con-
cepte de la sostenibilitat. Ho dic perque els
régims productius han de respectar uns cri-
teris precisos i concrets basats en les bo-
nes practiques agraries i ramaderes, amb
I"objectiu que el conreu i la cria del bestiar
per a la produccié de tots aquests produc-
tes es faci sota estrictes criteris de respecte
al medi ambient i al benestar animal. Un be-

nestar animal que, aquest 2025, farem ex-
tensiu a totes les seccions, sumant-hi les ovi-
nes i equines a la seccié bovina, que ja gau-
deix d'un ajut.

Amés, i per reforcar aquest ideal, hem im-
pulsat també un ajut a la produccié ecologi-
ca. Aquest permet a les explotacions no ha-
ver d'assumir el cost del procés de control i
auditoria dels productors que es vulguin cer-
tificar com a productors ecologics, ja que
aquest cost |'assumim des del Govern.

—Com es treballa per donar visibilitat als
productes locals tant dins com fora del pais?
—Des del Govern es va crear la marca ‘Pro-
ductes Agricoles i Artesans d’Andorra’, sota
la qual s'impulsen diverses accions i esdeve-
niments que tenen com a objectiu difondre
els productors locals. Aquest fet ens ha per-
meés donar a coneixer els nostres productors
al nostre pais i també portar els nostres pro-
ductes més enlla de les nostres fronteres. En
aquest sentit, durantaquest mandathem re-
validat la nostra relacié amb la Cambra de
I’Agricultura de I'Arieja, que ens permet fer
projectes compartits perdifondre els nostres
productes més enlla dels nostres territoris.
A més d'aquesta tasca que fem des del

“Els productes
artesans andorrans
disposen de
distintius oficials com
'Producte d’Andorra’
i ‘Producte elaborat
a Andorra’, que en
garanteixen |'origen

i la qualitat”

Govern, també m'agradaria destacar la
promocié dels productes locals que es fa
des d’Andorra Turisme. Ho fan a través de
I'ambit comercial perque els visitants puguin
coneixeridegustarels productes locals amb
esdeveniments diversos com |’Andorra Tas-
te o el Pla Gastronomic d’Andorra. Aix0 si-
tua els nostres productes locals al centre de
'oferta d'alta gastronomia que avui s'ofereix
a Andorra, i aix0, en part, també és gracies
a I'excel-lent qualitat dels productes que
s'estan produint.

—Hihaalguna certificacié especifica que dis-
tingeixi els productes artesans andorrans?
—Si, evidentment. La normativa vigent es-
tableix tot un seguit de distintius oficials per
poder identificar i donar valor als productes
agraris i alimentaris andorrans, i aquest ator-
gament es fa sota un seguit de controls ofi-
cials que es duen a terme des del Departa-
ment d’Agricultura i Ramaderia. Aixi, exis-
teix el segell “Producte d’Andorra”, per als
productes que s'elaboren integrament amb
productes fets a Andorra, com ara trumfes,
mels i confitures, verdures, hortalisses, fruits
vermells, i un llarg etcétera. A més, hi ha el
distintiu “Producte elaborata Andorra”, que
en aquest cas s'atorga a aquells productes
locals que s’elaboren principalment a par-
tirde materies primeres importades, seguint
receptes tradicionals d’Andorra, com per
exemple embotits a base de carn de porc
elaborats al pais seguint les receptes tradi-
cionals ancestrals.

S’esta promovent la transmissié del co-
neixement artesanal a les noves genera-
cions?

Aquest és, molt probablement, el princi-
pal repte que tenim per poder assegurar el
relleu generacional del sector primari. Per
aixo, des del Ministeri estem impulsant di-
verses accions per poder fer més atractius
aquests oficis, com per exemple a través de
la possibilitat d"establir convenis amb esco-
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“Hem revalidat

la nostra relacid

amb la Cambra

de I'Agricultura de
I'’Arieja per difondre
els nostres productes
més enlla”

les o centres de formacié especialitzats dels
territoris veins (Catalunya i Occitania), per-
que els joves andorrans que desitgin orien-
tar la seva formacio cap aquests ambits pu-
guinteniruna oferta formativa de proximitat.

—Quin paper juga el turisme en la promocié
dels productes artesans?
—Ja ho he esmentat abans, des d’Andorra
Turisme s’estan duent a terme diverses ac-
cions per poder difondre els nostres produc-
teslocalsals turistes que ensvisiten. Darrera-
ment també s’ha inclos la societat Ramaders
d’Andorra com a ambaixador gastronomic
del pais, fet que ens permet fer una major di-
fusié dels nostres productes, especialment,
delacarn.

Amés, acostumo a dirque I'agriculturaila
ramaderia a Andorra es basen en quatre pi-
lars indestriables: |la cultura i la identitat, la
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preservacié del medi ambient, la produccio
de productes de muntanya de qualitat i, es-
pecialment, el seu paper com a motor turis-
tic, essencial per mantenir unes muntanyes
vives i autentiques del nostre pafs.

Es contemplen ajudes peradaptar els pro-
ductes artesans a criteris de sostenibilitat o
digitalitzacio?

Pel que fa ala sostenibilitat, jo ho he expli-
cat, i pel que fa a la digitalitzacio, cal efecti-
vament acompanyar els nostres productors
perqué puguin adquirir habilitats i coneixe-
ments per fer servir noves tecnologies. Per
exemple, la incorporacié de codis identifi-
catius als envasos de carn, que garanteixen
la tragabilitat i la transparéncia del producte.

En la mateixa linia, estem treballant en la
instal-lacié de collars GPS per facilitar el se-
guimentdel bestiaralamuntanya, laqual co-
sa permet un millor control i una major segu-
retat tant per als animals com per als page-
sos i ramaders.<
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CONEIX LA

BRUNA

La raca de les nostres muntanyes

Banyes de color Caracter docil. Orelles grosses Capa bruna.
blanc amb la amb peéls blancs.

punta negra.

Bones aptituds
reproductives.

Morro negre i blanc,
ample i curt, per aprofitar
millor les pastures.

Potes amples, Bona produccid
adaptades al terreny de llet per N
muntanyos. al vedell. e

RUNA-

DANDORRA

Govern d’Andorra


https://ramadersandorra.ad/

LLE SOUFFLE

dADORE

Igor Ganeai Yuri Scutaru

Empresaris i fundadors de «Le Souffle d’Adore»

“Lamel forma
part de lanostra
cultura, natura
| futur”

IRINA

Rybalchenko

Yuri Scutaru i lgor Ganea sén dos empre-
saris i fundadors de I'empresa internacio-
nal «Le Souffle d’Adore», que produeix mel
al cord’Andorra. Les seves instal-lacions de
produccié ultramodernes, situades al po-
ble d"Encamp, impressionen no només pel

seu nivell d'automatitzacid, siné també per
la sevaimpecable atencié al detall. Un frag-
ment de roca és visible a través de la fines-
tra des de les instal-lacions de produccié. |
aixo no és un detall aleatori, sind una part
del concepte ben pensat: cadaelementde
I'espai reflecteix el desig d’harmonia amb
la natura viva.

La mel «Le Souffle d’Adore» és molt sa-
borosa i aromatica, la cosa que vaig tenir
sortde veureiprovarjo mateixa. Els potsde

vidre amb un impecable disseny exclusiu
tenen molta demanda en esdeveniments
especials, siguin casaments o recepcions,
on es converteixen en elegants records o
elements decoratius.

Va ser en aquests pots que es va presen-
tarlamelals participants del Tourde France
durant|’etapa celebradaaAndorrael 2019.

La paletanumerada de sabors éstotauna
ruta gastronomica pels paisatges de la na-
tura: des de la subtil acacia i el til-ler fresc


https://ahoney.com/

fins a I'expressiu romani
i el ric fajol. La col-leccié
també inclou mel blan-
ca, mel de flors, mel
d’herbes de prat, aixi
com varietats mels de
muntanya i d’alta mun-
tanya.

Cal destacar especial-
ment la mel fosca d'alta
muntanya numero 9. Es
tracta d'una autentica
mel andorrana amb un
sabor profund i ric que
deixa un regust agrada-
ble.

Parlem amb |"Yuri i
I"lgor només sobre el
seu producte Unic, sind,
també sobre un experi-
mentfascinant, durantel
qual només van consu-
mir mel i aigua. Aquest
experiment va ser la ba-
se de la pel-licula The
Honey Movie (2023),
que revela el veritable
valor de la mel i el seu
paper especial perala
humanitat.

—Si us plau, expli-
queu-nos la historia
de la vostra empresa
i I'origen del seu nom:
«Le Souffle d'Adore».

—VYuri Scutaru (Y.S.)
«Le Souffle d’Adore»
va néixer del desig de
combinar natura, es-
tetica i cura personal en
un sol producte. El nom
es tradueix com a «ale
d'admiracié»: aquesta
és la sensaci6 que sor-
geix en inhalar |'aroma
de la mel auténtica. La
produccié es trobaa An-
dorra, un petit estat al
cor dels Pirineus, on se-
leccionem i envasem a
ma només mel d’abella
natural de la més alta

qualitat.

—En el procés de pro-
duccié, utilitzeu aigua
purade muntanya: com
afecta aixo I'aromaii el
gust de la vostra mel?
—Y.S. Fem servir I'aigua
de muntanya més pura
exclusivament per es-
terilitzar i rentar els reci-
pients de vidre. Aques-
ta és una part important
de la nostra filosofia:
preservar |'estructura
natural de la mel sense
afegir-hi res addicional.
Es per aixd que el gust
i 'aroma de la mel es
mantenen tal com la na-
turaelsvacrear: sencers,
autentics, vius.

—El vostre disseny de
vidre és una magia: no-
més cal girar el pot i
la mel, com I'ambre,
flueix en una gota bo-
nica. Seria molt inte-
ressant saber: quina
és la historia que hi ha
darrere d'aquest dis-
seny?

—Y.S. Gracies! Real-
ment voliem crear no
només un envas, sind un
objecte que transme-
tés el valor del produc-
te que conté. El disseny
esta inspirat en la natu-
ra: la bellesa de I'ambre,
la fluidesa del néctar, la
llum que penetra a tra-
vés de la mel... Voliem
que el pot expliqués la
seva historia fins i tot
abans d’obrir-lo.

La forma del nostre
pot - rectilinia, gairebé
quadrada - fa referéncia
alaimatge d'unrusctra-
dicional. Aixo no només
ésvisualmentlaconic, si-
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nd també simbolic: de la mateixa manera
que les abellesemmagatzemen la mel a ca-
sa seva, nosaltres la guardem en aquesta
«capsula de la natura» de vidre.

—Parleu-nos de la certificacié dels vos-
tres productes i dels premis que heu re-
but.

—Y.S. Els nostres productes estan cer-
tificats segons la norma internacional ISO
22000, que garanteix un alt nivell de sequ-
retat i qualitat. Estem orgullosos que «Le
Souffle d’Adore» hagi rebut premis pres-
tigiosos com el Great Taste Award (Reg-
ne Unit), els London Honey Awards i el Su-
perior Taste Award de |'International Taste
Institute de Brussel-les. Aquests reconeixe-
ments son el resultat del nostre compromis
constant amb la qualitat i l'autenticitat.

—Si us plau, expliqueu-nos com va anar
el vostre experiment amb mel i aigua du-
rant 30 dies? Quines eren les sensacions?
—Ilgor Ganea (I.G.) L'experiment va du-
rar exactament 30 dies, durant tot aquest
temps vaig beure només aigua tebia amb
mel, sense aliments solids i sense additius.
Totva tenir lloc sota la supervisié d’'un met-
ge a Barcelona: em feia proves regulars i
controlava els indicadors del meu cos.

Els primers dies van ser els més durs, no
fisicament, siné psicologicament. El cervell
exigia el tipic menjar, com per exemple pi-
zza o salsitxa. Perd al cap d'una setmana el
cos s'hi va adaptar. La sensaci6 de gana va
desapareixer, va aparéixer una sensacié de
lleugeresa, claredat i una onada d’energia.



https://ahoney.com/

Enunmesvaig perdreuns 12kg, pero em
sentia increiblementbé: vaig continuar mo-
vent-me activament, viatjant, fent esports i
treballant.

—A quines conclusions et va portar
aquesta experiéncia? Queé et va demos-
trar personalment?

—I.G. La mel no és només «sucre». Es un
producte viu i natural que realment pot do-
narsuportal cos. Aquest experimentva de-
mostrar quant de poc necessitem per viu-
re i com sobreestimem la complexitat de la
nutricio.

No va ser només una prova fisica, sin
també un viatge intern, gairebé meditatiu.
Realment em vaig convertir en una perso-
na diferent.

Aquesta historia vaformarlabase del do-
cumental The Honey Movie. El vam filmar
en sis paisos per mostrar el valor de la mel
arreudelménirecordar-vos que lesabelles,
com la mel, formen part de la nostra cultu-
ra, natura i futur.

—On podem comprar la vostra mel? A
quins paisos |'exporteu i en quins mer-
cats esteu interessats?

—Y. S. Avui dia, els nostres pots es poden
trobar a Franga, Espanya, Alemanya, Bélgi-
ca, Italia, Gran Bretanya, Canada, Malaisia i
Russia. També estem explorant activament
els mercats d'Asia i els EUA. Ens interessen
les persones que valoren la qualitat i bus-
quen una alternativa real al sucre refinat. <

LE SOUFFLE

dADORE
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ANDORRA

DONA LLUM VERDA
AL BRUNZIT
TERAPEUTIC

DE LES ABELLES

Isbeneficisdelesabelles
van molt més enlla de
lamelilapollinitzacio.
Amésde produirun ali-
ment de gran valor per
les seves propietats be-
neficioses i garantir la reproduccio6 de
les plantes, les abelles son capaces de ge-
nerarvibracionsamb efectes sorprenen-
tment beneficiosos per a la salut huma-
na.Aquesta és labase dela denominada
“terapia amb abelles”, una practica na-
tural que arribara a Andorra a partirdel

mes d’agost.

Les abelles creen un brunzit caracte-
ristic en batre les ales a gran velocitat.
Segons I’Enciclopedia Britannica, algu-
nesespecies poden fer-ho finsa 230 cops
persegon.Aquestavibracié natural, que
es mou entre els 200 1 els 500 hertz, pot
tenir un efecte calmant similar al so de
les onades del mar.

La terapia amb les abelles no és un
tractament medic, sind una experien-
cia de benestar que busca ajudar la per-
sona a reconnectar amb el seu equili-

bri natural. Se-
I'impulsor del pro- j e c -
te, Mathieu Garaud, aquesta
terapia contribueix a enfortir el sistema
respiratori, millorar la qualitat del son
1, en el cas dels esportistes, afavorir la
reoxigenacio del cosiaugmentarla pro-
ductivitat fisica.

Aquesta innovadora proposta es dura
a terme dins d’una petita installacié de
fusta de 20 metres quadrats a Canillo,
on s’ubicaran ruscs d’abelles ac-
tius. El client, pero, no entrara
mai en contacte directe amb els
insectes 1 estara
en un banc de
fusta situat so-
breelsruscs. “Les
abelles treballen i
el client descansa”,
bromeja el Mathieu.

A més, gracies a un
sistema de ventilacio, es
canalitza cap a ’interior
I’aire dels ruscs, ric en mo-
lecules naturals com la mel, la cera, el
propolis i altres elements aromatics,
que es respira de manera controla-
da. Es com jeure en una clariana del
bosc envoltat de flors i, literalment,

gons




“beure” aquell aire inoblidable impreg-
nat de ’aroma de les flors fragants. Els
olisessencials del propolis (unasubstan-
cia que conté més de 200 compostos or-
ganics) 1 la gelea reial (aquest gran mis-
teri de la natura) intensifiquen i com-
pleten aquest bouquet aromatic. Dins
la installacio, la respiracio es fa més fa-
cil, profunda i serena; el cos s’omple
d’oxigen, cosa que millora automatica-
ment el funcionament del sistema res-

Vibracions

amd efectes
sorprenentment
beneficiosos per a
la salut humana.
Aquesta és la base
de la denominada
“terapia amb
abelles™, una .
practica natural que B

arribara a Andorra 0%

a partir de lagost

piratori, cardiovascular i nerviés cen-
tral, aixi com la composicié de la sangi
la pressio arterial.

Aquest projecte representa una pro-
posta completament nova a Andorra.
No hiha cap experiencia similar al pais,
ni tampoc en un radi de 200 quilome-
tres. El seu objectiu és oferir una nova
manera d’experimentar el turisme de
natura i salut, aportant un valor afegit
dins ’ambit de I’agroturisme.

La previsio és comencar a principis
d’agost,un cop finalitzadalainstallacié
1 obtingudes les autoritzacions corres-
ponents. Tot i que la temporada habi-
tual s’estén d’abril a setembre, enguany C
I’activitat es posara en mar-

xa amb una campanya cur-
ta, amb I'objectiu d’ampliar-
la de caraala

primavera vi-

nent.

Cal afegir
que aquesta
terapia no inclou

cap practica agres-
siva ni manipulacié de
les abelles. Tampoc es
fa servir apitoxina, el
veri de les abelles, tot 1
que es reconeixen les seves propie-
tats terapeutiques. L’activitat es ba-
sa exclusivament en respirar ’aire
ric en principis actius i en rebre les
vibracions que emeten els ruscs.<
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“Blot | Boris: una nova etapa per
a la cervesa artesana a Andorra”

Carla Patronii Lucas Bague

Propietaris de les marques Boris i Blot

IRINA

Rybalchenko

La fabrica de cervesa Boris va obrir les portes
I'any 2018. Fanomés tres mesos que Carla Pa-
troni i Lucas Bague n’han pres el relleu, tot in-
tegrant-la amb el seu projecte Blot (un res-
taurant especialitzat en cervesa artesana que
també va comengar el 2018). Tot i que inicial-
ment no elaboraven la seva propia cervesa,
oferienunaseleccié acurada de cervesesarte-
sanes de proximitat, provinents de fabriques
premiades de llocs com Manresa o Barcelona.

Amb el pas del temps, els clients van co-
mengar a preguntar si les cerveses eren de
produccié propia. Aquest interes els va moti-
var a iniciar la seva elaboracié a Manresa, tot
i que sempre havien desitjat produir directa-
mentaAndorra. Ara, aquestobjectius’ha con-
vertit en realitat: elaboren les seves cerveses
al pais, alhora que mantenen la marca Boris i
desenvolupen la marca Blot. Paral-lelament,
estan immersos en un procés de rebranding,
actualitzantlesreceptesiampliantlesvarietats

disponibles.

—Quines son les diferéncies entre una cer-
vesa artesana i una industrial?

—Carla Patroni (C.P) Sabieu que la cervesa té
milers d'anys d'historia i que Europa és la re-
gié amb la documentacié més antiga sobre la
seva produccié? El seu procésd’elaboracid ha
estatsempre artesanal, perd amb la Revolucié
Industrial va comencar a industrialitzar-se.

—Pero, qué ha canviat exactament? El
canvi principal és que hem deixat de fer els
processos a ma i hem comencat a utilitzar
maquines. A més, s’ha deixat de prioritzar
laqualitat de lamateéria primeraper centrar-
se en larendibilitat.

—La cervesa industrial que consumim actual-
ment, en general, esta filtrada i pasteuritza-
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da, i els seus ingredients no sébn només malta
d'ordi, o blatsind, fins i tot, I'arrds. A més, so-
vints'hi afegeixen additius.

En canvi, les cerveses artesanes habitual-
ment no estan filtrades ni pasteuritzades, tot i
que algunespoden aplicar processos defiltra-
cié per garantir una millor qualitat. El que les
diferencia és |'s d'ingredients naturals i el fet
que es mantenen els processos manuals i ar-
tesanals.

Un altre punt clau és que, en no estar pas-
teuritzades, conserven els sabors i aromes na-
turals. La pasteuritzacio, tot i fer el producte
més estable, redueix la intensitat d'aromes i
gustos. Peraixo estem acostumats a consumir
cervesa industrial molt freda: el fred “adorm”
el gustiendissimula la manca d’aroma.

La primera impressié que té algu quan pro-
va una cervesa artesana per primer cop sol ser
de sorpresa: acostuma a ser moltaromatica, a
vegades afruitada, altres cops herbal. Escom
un petit xoc sensorial... i, sovint, I'inici d'una
nova manera de beure cervesa.

—Com s’elaboren les vostres cerveses a
Andorrai quines diferéncies hi ha entre les
marques Boris i Blot?
—C.P.Fem cervesad'ordi, blat, civadailltpol.
Els [lpols que utilitzem provenen, en part,
de Lle6 (Espanya), ja que, segons el tipus que
triem, el resultat pot tenir aromes diferents i
un grau d'amargor més o menys marcat. Tam-
bé hem elaborat algunes varietats amb fruita
i mel. Per exemple, una de les nostres cerve-
ses ésuna cervesarosadaamb meld’Andorra.
Amb la marca Boris volem elaborar varie-
tats més classiques, amb aromes iin-
gredients propis
d'Andorra. En
canvi, lamarca
Blot es carac-
teritza per es-
tils una mica
més salvat-
ges, amb

més presencia i potser més trencadors. Tam-
bé hi fem servir ingredients locals, pero ens
atrevim a crear propostes més singulars, pen-
sades pera un public més especific.

El nostre consumidor principal sén els res-
taurants, on oferim deu varietats diferents en
barril i unes 150 varietats en ampolla i llauna.
Totes elles son cerveses artesanes.

Estem intentant triplicar la producci res-
pecte al que es feia anteriorment. Ara ma-
teix tenim una capacitat de produccié d'uns
35.000 litres 'any: serien 20.000 litres per con-
suminterni15.000destinatsalavendaaaltres
restaurantsi hotels.

—Us interessaria exportar la vostra cerve-
saapaisos més llunyans que FrancaiEspan-
ya?

—C.P. De fet, tenim molta demanda. Hem es-
tat enviant mostres a I'estranger i rebem molt
d'interes, especialmentd’Alemanya, Poloniai
la Republica Txeca.

Exportar a Espanya també ens interessa,
igual que al sud de Franca, on el consum de
cervesa esta comencant a créixer. Avui dia
molta gent de Franga ve a Andorra a comprar

Si el consum és moderat, la
cervesa pot tenir beneficis:
després de fer esport, pot
ajudar a recuperar-se. Es
una practica molt habitual
entre ciclistes.

cervesa artesana, perqué els preus a Franga
sén molt més alts que aqui.

D’aqui tres anys tenim una previsié de pro-
duir 55.000 litres, i tot el volum suplementari
es podria destinar a I'exportacié.

—Tots sabem que existeix |'enoturisme. Hi
ha algun equivalent pel que fa ala cervesa?
—Lucas Bague (L.B.) I tant! Tothom coneix
'Oktoberfest!

El mén de la cervesa ha experimentat un
gran creixement, i actualment hi ha cerve-
seres artesanes arreu del moén. A America,
I’Argentina i el Brasil han viscut una expan-
si6 notable pel que fa a la cervesa artesana. A
Australia també han sorgit moltes cerveseres
noves, que en els Ultims temps estan rebent
un reconeixement creixent.

AEspanya, hivahaverunmomentenquéel
nombre de cerveseres artesanes es va quintu-
plicar. Més endavant, les grans cerveseres in-
dustrials van comencar a adquirir cerveseres
artesanes per controlaraquesta expansié que
els estava fent perdre quota de mercat. Aixo
va provocar una aturada en el creixement,
pero és cert que moltes cerveseres artesanes
actualsjason propietatde grans cerveseresin-
dustrials. Toti que conserven alguns aspectes
dels processos artesanals, aquests s’han pro-
fessionalitzat.

Els paisos més reconeguts pel seu llegat
cerveser son Belgica, Republica Txeca i Ale-
manya.

—AQuins beneficis pot aportar el consum
moderat de cervesa artesana per alasalut?
—L.B. Primer de tot, cal desfer alguns mi-
tes: no to- tes les cerveses ar-
nes tenen una al-
ta graduacio al-
coholica. De
fet, avui dia
som capagos

tesa-



d’elaborar cerveses sense gluten i també sen-
se alcohol, sense renunciar al gust ni a la qua-
litat.

El que més aporta la cervesa, nutricional-
ment parlant, sén carbohidrats, amb un con-
tingut forga elevat. Si el consum és moderat,
pot tenir beneficis interessants. Per exemple,
després de fer esport, pot ajudar a recuperar-
se millor fisicament.

Es una practica molt habitual entre ciclistes.
Ho he vistmoltes vegades: desprésd’'unaruta
exigent, unacervesafrescanonomésrefresca,
sin6 que, gracies als carbohidrats, ajuda a re-
carregar energia i a recuperar-se més rapida-
ment de |'esforg.

—Amb quin producte és millor acompan-
yarla cervesa?

—C.P.Ladiversitatde saborsiestilsde cervesa
artesana obre un ventall de possibilitats gaire-
bé infinit per al maridatge. Depenentdel plat,
pots triar una cervesa que realci els sabors,
que netegi el paladar o que aporti un contrast
interessant.

Per exemple, els plats més greixosos o pi-
cants combinen molt bé amb cerveses amar-
gues, que tenen la capacitat de refrescar i ne-
tejar la boca. Si el plat és més suau o delicat,
una cervesa de blat o una Lager és una opci6
lleugera i equilibrada.

| quan entrem al mén dels postres i els do-
Icos, les cerveses negres amb notes de xoco-
lata o cafe sén un encert segur. A més, també
ens agrada jugar amb estils com les “sour”,
cerveses lleugerament acides elaborades
amb fruita. Tenen un gust fresc i afruitat que
recorda una mica la sidra i mariden molt bé
amb xocolates, fruits vermellsi altres dolcos.

—Hi ha alguns concursos on voleu partici-
par per presentar la vostra cervesa?
—Nosaltres, en els Ultims anys, hem estat se-
guintdiversos esdeveniments. N'hiha un, evi-
dentment, on si que ens presentarem: el Bar-
celonaBeer Festival. Aquest festival esfa cada
margijafadeuanysquedura.Finsara,hemas-
sistitcadaany comaespectadors,iaquestcop
ens han convidat. <

Descobreix més:

J

- Av. la Cortinada 5, La Cortinada
- Carrer Sant Esteve 6, Andorra la Vella
- Carrer Perdut 8, Canillo

teléfon i whatsapp: 860770

instagram: @blot.craftbeer
web: blot.ad - beb.ad




BEGUDES ARTESANE
'PER A UN ESTIU

DE CALMA I PLAER
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Al’estiu, especialment, ésun plaer
alentir el ritme, sortir i sentir com
el sol calid s’escampa pels musculs,
com l’aire fresc de muntanya om-
ple els pulmons i la calma ressona -

| una calma viva, plena de sentit. En
un lloc obert, sota el cel, sense pres-
sa, s’aprecia amb intensitat la felici-
tat més senzilla: és 1a felicitat de ser.

] aquesta sensacio6 és encara mes
plena si a la ma tenim un got de be-
guda fresca feta amb els productes
artesans. Amb préssec acabat de co-
1lir de I’hort, amb lavanda perfuma-
da o menta cuidada amb les nostres
propies mans. Aquests productes
sén vius. Contenen 'energia del sol,
de la terraide la curail’energia de
I’amor. Una beguda aixi no només
calma la set, siné que ens déna ma-
nera de sentir la vida deliciosa i ple-
na.

Beguda de lavanda i préssec
Ingredients (per a1 litre):

. 1-2 préssecs frescos

. 1 culleradeta de flors seques de lavanda
- Mitja llimona

. 1 litre d’aigua

. Gel, al gust

. Mel o xarop d’agave, al gust (opcional)
Preparacio:

1.Infusiona la lavanda: aboca 1 cu-
lleradeta de flors en 150 ml d’aigua
bullent, deixa reposar 10 minuts 1
després cola.

2.Talla el préssec en lamines fines.
3.Tallalallimona a rodanxes.

i
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4.Fn una gerra, posa 850 ml d’aigua
freda, afegeix la infusi6 de lavanda,
el préssec, lallimonaiel gel.
5.Remena bé i afegeix-hi una mica
de mel.

6.Refreda ala nevera almenys 30 mi-
nuts abans de servir.

Consell: aquesta beguda és especial-
ment bona si es serveix en una co-
pa transparent, decorada amb una
branca de lavanda o menta.

Aigua de maduixa

ialfabrega amb llimona
Ingredients (pera 1 litre):

. 150 g de maduixes fresques

- 11limona

. 56 fulles d’alfabrega fresca

. 1 litre d’aigua sense gas

.1 culleradeta de mel o xarop d’'agave (op-
cional)

Preparacio:
Tallalallimonailamaduixaaquarts.
Estreny lleugerament les fulles
d’alfabrega amb les mans per acti-
var-ne I’aroma.

Posa tots els ingredients en una ge-
rraiabocal’aigua freda.

Deixa reposar a la nevera entre 112
hores abans de servir.

Beneficis:lavitaminaCdelallimo- |

na, els antioxidants de la maduixa i
les propietats antiinflamatories de
I’alfabrega.

Text: Natalia Kuzina, Nutricionista
Instagram: @natalie_foodcoach
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EL PA ARTESA I EL VALOR
DE LA FERMENTACIO NATURAL

IpaartesaElpaésundels

aliments més tradicio-

nals, habituals i accessi-

bles, present en la dieta

quotidiana de persones

de totes les edats. La seva
principal virtut és que és una font impor-
tant d’hidrats de carboni i proteines ve-
getals, proporciona energiai genera una
sensacio desacietat que dura hores. La fa-
rina, la base de pans, conté vitamines del
grup Biminerals necessaris.

Abans de I’arribada dels conservants
dels productes i la produccié industrial,
tot el pa era artesanal. El feien forners
artesans en petites fleques familiars, se-
guintreceptessenzillesquecom-bin a-
ven farina, aigua, salimassa
mare. Per donar-li aro-
maiexclusivitat, s’hi
afegien ingredients
com formatge,
herbes, fruits
secs, all, olives o
mel. Totes les fa-
ses del procés, des
del pastat fins a la
coccio, es feien a ma,
cosa que ajudava a con-
servar l’estructuraila po-
rositatde la massa. N

Avuidia,elsfornersquemans .
tenen aquestes tecniqued tradicio-
nalssonmoltvalorats p‘e'l'sléu sabet fer

i cura dels detalls i éls seus pans desta- 1

quen pel sabor, la qﬁahtat‘l la n&tu
ralitat. e ds ‘5’ % '

El principal avan.ta.tge de} Ea T
tesa és I'ds de métodes trad’ggo—_
nals, ingredients naturals 1 massa ma-

re en lloc de llevats mdustrlals Grames a’

la fermentacié llarga i natural a(}tlest a

adquireix un gustiuna aroma smgular h d

esdigereix millor, es conserva meé’-ten‘i

sense conservants i causa menys mo,l .

1--4

ties digestives. A més, la massa fnare afa
voreix el creixementdelaflora 1ﬁt’est1neﬂ
beneficiosai reduelx el Contmlgut ('Le giu ‘»
ten, fet que el fa més respectuos amb e],s
intestins sensibles. ; 7y

En canvi, la produccié industrial sol
donar lloc a pans menys naturals. Sovint
s’hi fan servir ingredients de baixa qua-
litat, greixos tecnics com l’oli de palma
1 additius que poden perjudicar el siste-
ma digestiu. El pa envasat, especialment
el que té una llarga vida util, no sempre
compleix el que promet I’etiqueta i mol-
tes vegades presenta sabors artificials. El
pa blanc fet amb farina refinada és molt
caloric, gairebé no conté fibra ni vitami-

nesipotresultar perjudicial perales per-

sones amb problemes gastrlcs 0 que vo-
len controlar el pes. .
Elpasensellevates con51dera mes salu-
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dable: ésricen fibra, vitamines i aminoa-
cids 1 té un valor caloric més baix. Tot 1
aix0, calanaramb compte:la massa mare
que conté pot estimular excessivament
la gana o causar molesties si hi ha afec-
cions digestives.

El pa amb seg6 és una font excel * lent
de fibra que ajuda a netejar l'intesti, afa-
voreix I’eliminacio6 de toxines, redueix el
colesterol i millora I’estat de la pell i els
cabells. Tanmateix, un excés en la seva
ingesta pot provocar diarrees, dificultar
’absorcié de vitamines o agreujar pro-
-blemes digestius cronics.

2 Els beneficis o inconvenients del

pa, com passa amb qualsevol ali-

ment, depe-
nen tantdelase-
! va qualitat com de la
quantitat consumida. La

racioideal nohauriadesupe-

o Tar els 150 grams per apat. No és
recomanable combinar-lo amb ali-

“'ments molt greixosos, carnis o rics en
"r;- » mido. En canvi, es combina molt bé amb

verdures. També és preferible mastegar-
lobé1i, sipotser, lleugerament torrat, per
illorar-ne la digestio i reduir-ne I'index
glucem1c S

Amb una eleccié conscient, el pa pot

)2 ser NONOMmES delici6s, sind també un ele-
" 'ment saludable de ladieta.Elnostre con-
| sell: trieu pans integrals, naturals i ar-
5 ;tesans elaborats en fleques que vetllen
it 1) per la quahtat dels 1ngred1ents irespec-
L “ten els proqessos trach(:lonals de fermen-
taC1o <I B R s



Carrer de la Vall, 2 Av. Casamaya, ed. Casa Font, PB.
Andorra la Vella, Andorra Ordino, Andorra
+376 829 470 +376 847 064




“EL FORMATGE ARTESANAL
TE UN CARACTER QUE EL
CONSUMIDOR SAP APRECIAR”

laboraci6 del format-

ge artesanal és un art.

Aquest procés exigeix

passiod, paciencia i un

profund respecte pel pro-

ducte. A diferencia de la
industria lactia convencional, el produc-
tor artesanal depen de la temporada: per
exemple, a’hivern, lallet té més materia
greixosa, mentre que al’estiu és més lleu-
gera. Aquesta variacio affecta el gust del
formatge. A més, no es pugui obtenir mai
un formatge artesan identic a 'anterior,
cosa que aporta personalitat i singulari-
tata cada peca.

“El formatge artesanal no sempre és
“millor” per tothom, pero si diferent. Té
caracter, identitat i una vida propia que
el consumidor sap apreciar”, - explica
Pablo Urcelay, copropietari de la format-
geria Casa Raubert.

Com que a Andorra no hi ha produccié
local de llet, cal anar a buscar-la a Espan-
ya, a la provincia de Lleida. Laura Orgué
Vila, la propietaria de la Formatgeria el
Batall, prefereix lallet de vaca procedent
de Montferrer, un petit poblesituata pocs
quilometres de la frontera andorrana-es-
panyola. “Vaig escollir aquesta llet per
dues raons: primer, perque és la de més
proximitat, i segon, perque és ecologicai
d’una qualitat excellent. Tot i que sovint
la gent s’inclina més per formatges de ca-
bra o ovella, jo vull posar en valor la llet
devacaidemostrar que també permet fer
moltbons productes”, -explica la Laura.

“A nivell gustatiu, la llet d’ovellaila
de vaca ofereixen perfils molt diferents.
L’ovella produeix un formatge amb una
estructura ferma perd amb un sabor sub-
til, gairebé suau al principi, pero amb un
retrogust que es revela a mesura que es
degusta. En canvi, la vaca dona lloc a for-
matges amb un gust més agressiu, més
acid iamb una textura sovint més cremo-
sa.Aixo fa que alguns formatges es consu-
meixin com a digestiu o aperitiu, 1 no no-
més al final dels apats, com marca la tra-
dicio francesa”, - explica el Pablo.

A partde formatge, la elaboracié de Ca-
sa Raubert també inclou productes com
el matd i el recuit. “Quan es fa formatge,
se separa el serum, que conté una gran
quantitat d’albimina, la mateixa protei-
na que es troba a la clara de 'ou. Aquest
serum es recullies torna a escalfar per ob-
tenir el recuit, un aliment fresc amb alt
valor proteic, ideal per a esportistes. Tant

el recuit com el matoé tenén una 2 A
vida util molt curta (només >
10 dies), perla qual co-
saesfancadadijous -

per tal que arribin »
als restaurants el ) o
meés frescos possi-  » o}

ble. S6n produc- 8o
tes que, per la se- o 13
va acidesa suau i y ¥
textura cremosa, '8
recorden el iogurt -
natural”, - finalitza el |
Pablo. 2 !

Un altre factor determi-
nant és I’us de llet crua. Per
normativa sanitaria, els for-
matges fets amb llet crua han
de madurar almenys durant
dos mesos abans de poder-
se vendre, per garantir la
seguretat alimentaria  f
mitjancantl’acidificacio
natural, que elimina pos-
sibles patogens. Aquesta
restriccio representa un rep-
te per a qui produeix, ja que els
primers ingressos poden trigar
aarribar.

Tot i no rebre ajuts directes
per la inversio, ja que no es pro-
dueixen la llet propia ni es dis-
posa de bestiar, els formatge-
ries artesans d "Andorra es man-
ten ferm. Els preus reflecteixen
I’esforc ila qualitat del procés:
el formatge de la Formatgeria
el Batall es ven per sota dels
30euroselquilo.Elquilode
formatge de vaca de Casa
Raubert es ven a 32 euros,
eld’ovellaa 39 euros, el re-
cuit(ofresc peruntar)a26
euros el quilo, 1 el iogurt
a 1,60 euros la terrina pe-
tita, o 12 euros el pot de
dos quilos. A diferéncia
del formatge curat, per
fer un quilo de maté
només calen 5 o 6 li-
tres dellet, motiu
pel qual el seu
preu
€s .
lleugerament '
inferior. \




Mentres, els pro-
ductors artesans
de formatge a Cata-
lunya afronten di-
verses dificultats,
principalment re-
lacionades amb la
burocracia. Han de
complir amb mul-
tiples regulacions
provinents de dife-
rents administra-
cions, com el De-
partament de Sa-
lut(enl’ambitdela
producci6 alimen-
taria), el Departa-
ment d’Accio Cli-
matica, Alimen-
tacio i Agenda
Rural (DARP,
per a la ges-
tio de la
granja)

i altres
orga-
nismes
com Hi-
senda.
Aques-
tes exi-
gencies
administra-
tives poden
suposar una ca-

rrega significativa per a pe- fa decades. Les subvencions arriben so-
tits productors. vintals mateixos beneficiarisino contri-

Pel que fa a les sub- bueixendemanerarealalaviabilitatdel

vencions, toti1 que exis- sector artesanal”, ens ha explicat Jero-

teixen programes pud- niMajoral, el propietari de Cal Majuba.
blics destinats a donar Tanmateix, els seus preus sén molt
suport al sector, molts ajustats: ven productes frescos, recuits,
productorsconsideren iogurtsiuna gamma de formatges (pas-
que aquestesajudesno teuritzatside llet crua). El preu dels for-

son eficients ni equita- matgesésde 34,50 €/kg; el iogurtde mig
tives. “No hem aconse- quilo, 3,50 €; 1 el recuit de mig quilo,
guitrevertir la tendéncia 7,50 €.
de tancament de granges i Cal Majuba també ofereix visites
formatgeries artesanes, una guiades per coneixer de prop el procés
dinamica que es manté des de d’elaboracid. Us hiesperen. <

Un cop ala granja/ Posteriorment veiem la
formatgeria us formatgeriai us realitzo

mostro les ovelles
i us faig una breu
explicacio de quin
procés seguim en
el maneig del diaa
dia amb el ramat,
us ensenyareé la
sala de munyiri
us explico tot el
funcionament
diari.

una breu explicacio de
com elaboro el formatge,
i per acabarfemuna

cata de:iogurt, recuit,
mato, lactica, formatges
semis, pastes premsades,
almadroc,tupi (minim

de 6 productes), aquests
variarant en funcio
del’épocadel’anyila
disponibilitat. DURADA

PREUS

Majors de 12 anys 15 € inclou visita, cataiuna bossa

isotermica valorada

De 3a 12 anys 9€inclouvisitaicata
Menors de 3 anys Gratuit

PER ORGANITZAR LA VISITA
calmajuba@gmail.com Tel.:622218042

Us esperem?!

SEGUEIX-NOS A @formatgeriacalmajuba @ ﬂ

1HORA
IMITIA

per 3 €.


https://www.instagram.com/formatgeriacalmajuba/?hl=es

FRUNEY
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Els nostres serveis

e (™ ©

Qualitat Entrega Tracte
assegurada gratuita personalitzat

Contacta i informat: Tel: (+376) 692 992

DELPLAALAVALL

ARTESANIA - TRADICIO - QUALITAT

CARRER ISABELLE SANDY,6 - ESCALDES ENGORDANY
T. +376 376 379 « M. DELPLAALAVALL@GMAIL.COM « & DELPLAALAVALL


https://poltrand.ad/
https://www.instagram.com/delplaalavall/

@ (+376) 747 747
LADORTELLA

IMMOBILIARIA
REAL ESTATE

PROJECTE DE CASES
ORDINO

Dormitoris: 3

Banys: X

Places de parquing: X
Plantes: X

Metres construits: XXm?

.'.ﬂ_ii“_ il 8 Carretera del coll d’Ordino,
i ’ Ordino
< Preu: 1.800.000¢€

CASA A XIXERELLA
LA MASSANA

Dormitoris: 4

Banys: 3

Places de parquing: 3
Plantes: 3

Metres construits: 460m?

Carretera general, Xixerella
Preu: 2.200.000¢€

Casa Nova Olivet 10, Ordino
laportella@andorra.ad @ www.laportella.ad
(+376) 353 424 / 379 769



https://www.immo-laportella.com/
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https://www.govern.ad/ca/tematiques/medi-ambient-i-sostenibilitat/ramaderia-segells-oficials-i-igp/igp/informacio-visitant/productes-agricoles-i-artesans.
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