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El celler Tomas Cusiné és de creacio
recent —la primera collita que van ela-
borar va ser la del 2003-, perd compta
amb I'experiéncia que en Tomas Cusiné
va obtenir als cellers Castell del Remei
i Cérvoles, propietat
de la familia, i que va
deixar per engegar
aguest projecte per-
sonal, al poble del
Vilosell, a les Garri-
gues. La modernitat
dels vins d'aquesta
DO es basa en la
manca d’'una conti-

ques a Catalunya com el cabernet franc
i el marselan (5% de cada), juntament
amb unes altres de més habituals, com
el merlot (45%) el cabernet sauvignon,
(40%) o la carinyena (5%). Potser la
menys habitual és la marselan, un en-
creuament entre el cabernet sauvignon
i la garnatxa, creada per I'INRA francés
I'any 1961, tot i no ser gaire estesa, és
frequent al Rossellé. La modernitat del
celler Tomas Cusiné, perd, defuig les
modes i cerca més
la complexitat aro-
matica que no pas
el domini de la fruita
facil i la vainilla de
les bétes noves. Per
aixd té només deu
mesos de crianga a
la béta i el seu co-
lor intens i fosc ens

nuitat en la viticultu-

ra local, que es va interrompre primer
amb la fil-loxera i posteriorment a les
glacades del 1972. Aixi doncs, com que
a l'indret no hi havia varietats de raim
amb tradicio, els cellers, a I'hora de
plantar les vinyes, han triat entre I'ampli
ventall de varietats internacionals. Per
aixd no ens ha d'estranyar que el Geol,
el vi negre més alt de gamma del celler,
sigui elaborat amb varietats tan exoti-

Dijous gras (1): la botifarrad'on o

El dijous anterior al Dimecres de Cendra, conegut popular-
ment per Dijous Gras o Llarder, o dia de la truita, és el tret
de sortida tradicional a les festes de Carnestoltes arreu del
pais. Es el dia de I'any en qué moltes llars mengen truita de
botifarra, coca de llardons i botifarra d’ou per esmorzar, per
dinar o per sopar, a més d’'alguns altres apats resultants de
la combinacio dels ous amb la carn. Es una reminiscéncia
dels apats greixosos que tenien lloc quan, per Quaresma,
I'abstinéncia era obligada per a tothom. Tot i que darrera-
ment el consum de la botifarra d’ou s’ha estés a tot I'any,
encara hi ha obradors que només n'elaboren aquests dies.
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avanca una poténcia
viva només domesticada a l'origen —a
la vinya— per una bona maduracié del
raim i no pas per un excés de roure. Les
aromes hi son netes, de tinta xinesa,
de regaléssia i de xocolata negra, amb
només una base de fruita madura. Hi ha
un equilibri entre forca i frescor, entre
complexitat i poténcia, gairebé perfecte.
Es destacable que el vi sigui etiquetat
també en braille.

Té un gust fi i pronunciat i
s'elabora de forma molt si-
milar a la botifarra blanca o
cuita. En la recepta, hi inter-
venen carn magra d'espatlla,
cotnes, daus de cansalada o
llardons, ous, sal i pebre ne-
gre. Tot plegat s’emboteix en
un budell prim i s’acostuma a
menjar amb pa amb tomaquet o bé cuita dins d’una truita. El
consum de la botifarra d'ou és estés a tot Catalunya, per bé
que irregularment, amb una incidéncia especial a Barcelona
i les comarques que I'envolten.

Quines caracteristiques té la varietat
de raim samsé que aquests ultims
temps apareix en molts vins.
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La misteriosa varietat samsé que de
cop i volta, aquests darrers anys, ha
comencat a aparéixer al cupatge de
molts vins catalans, especialment pri-
oratins i empordanesos, no és res
meés que la tradicional carinyena. La
reglamentacié de les denominacions
d’origen, que reserva el nom de cadas-
cuna com una marca registrada que
no pot:aparéixer en ampolles de vi que
no siguin d’'aquella procedéncia, impe-
deix de posar el nom de la varietat de
raim carinyena a cap ampolla, perqué
coincideix amb el de la DO aragonesa
Carinena. Per resoldre-ho, s’empra el
nom samsd, amb qué suposadament
s’anomenava la carinyena en algunes
comarques catalanes, perd no és gens
clar que es tracti de la mateixa varietat.
El nom samsé prové del francés cinsaut
i, per exemple, al Rossellé es diferen-
cia clarament la carinyena (en francés,
carignan) de la samso (en francés,
cinsaut). Per aixd sembla que aquest
canvi de nom ha estat una decisié ad-
ministrativa poc encertada i en aquest
setmanari, no subjecte a les normes
de les DO, continuarem emprant el nom
tradicional carinyena.
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