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Raim: Carinyena
Graduacio: 14,5°
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vl
s el primer vi varietal de
_| Carinyena de la Deno-
minacié d'Origen Cos-
- ters del Segre, fruit d'un
projecte de viticultura de recu-
peracit delavarietat. Aromapo-
tent i expressiva amb notes a
fruita negra, cacau, balsamic i
d’herbes de bosc. En boca és
fresc per la seva acidesa equili-
brada, ambuns tanins fins i ben
integrats que el fan rodé i atrac-
tiu. Llarg i elegant postgust. Es
un vi complex, delicat i d'entra-
da facil en boca. El Finca Bar-
queres negre 2016s'elaboraamb
unaseleccid de raim d"una par-
cellaplantadaalavessant nord-
est, amés de 700 metres sobre el
nivell delmar. Aquestazonades-
taca pel seu terra de grava i els
substrats de terres i roca calca-
ries, que s6n resultat de la falla
del Montsant, la qual eleva la vi-
nya fins a altures optimes per al
cultiu de Carinyena. Verema
manual. El most fermenta i ma-
cera enun petit diposit de 5.000
litres i realitza la posterior crian-
¢a en bétes de roure francés de
600 litres (bocoys). Vi molt ade-
quat per a plats de caca de tar-
dor, especialment aus. Faunma-
ridatge perfecte amb perdiu ala
toledana, elaborada amb una
coccidlentaen cassoladeterris-
sa.

El celler elaborador: Celler
Toméas Cusing, situat al Vilosell
(les Garrigues, Lleida), elabora
aquest vi com el projecte més
personal de Tomas Cusiné. Lex-
periéncia acumulada als cellers
familiars de Castell del Re-
meiiCervoles Cellervaim-
pulsar Tomas Cusiné a ini-
ciarlaseva primera aven-
tura com a cellerer inde-
pendent, establint-se a
lacomarca de Les Gar-
rigues, lazonavinico-
la amb més altitud
dela meitatsud de
Catalunya. b




