TOMAS CUSINE

EL VILOSELL

VILOSELL

Vi negre de mig cos complex amb tanins suaus.

Varietats: Ull de llebre, Syrah i Garnatxa.

Sol: Graves de diverses quantitats i substrats de terra i roca. Formats al
Paleogen, tenen argila i llims amb intercalacions de gresos conglomerats
1 calcaris procedents de les estivacions de les Muntanyes de Prades que
alhora eleven la vinya.

Algcada: 712 metres.

Agricultura: Ecologica i certificada amb CCPAE. Treball exclusiu
amb adobs organics d’elaboracié propia. Control de lorigen de la
matéria organica i de les temperatures de coccid. Llaurat entre ceps
amb preservacié de la coberta vegetal del sol.

Verema: Manual en caixes i refrigeracio del raim sencer, amb estricta
seleccid de raims gra a gra en doble taula de seleccio.

Elaboracio: Pre-maceracid en fred del raim. Fermentacidé i maceracid
curta de pells en diposit de 10.000 L. Fermentacié 22-26 °C.

Llevats: Treball d’identificacio i de seleccid de llevats autoctons de la
vinya per a la inoculacié durant la fermentacio.

Crianga: Envelliment en bdtes de roure frances de gra fi de primer i
segon any durant 9 mesos. Crianga sobre lies durant 3 mesos en diposits
de ciment soterrats.

Nota de tast: Fumat amb aromes de fruita negra i xocolata amb tocs de
pebre blanc. Apelfat i atractivament dolg, oferint sabor de mores i
moca. Gran persisténcia i amplitud en boca.

Denominacio d’Origen: Costers del Segre.

Reconeixements:

Anyada 2016 Sakura Awards'19 Medalla d’Or.

Anyada 2016 Vinous Media’19 90 punts.
Anyada 2016 Guia ABC’19 92+ punts.
Anyada 2016 Guia Pefiin’19 90 punts.
Anyada 2015 Sommelier Wine Awards Commended
Anyada 2015 Guia Penin’18 90 punts.
Anyada 2014 Wine Up'l8 90+ punts.
Anyada 2014 Sakura Awards'17 Medalla d’Or.

Anyada 2014 Guia Pefiin’17 90 punts.
Anyada 2014 Gilbert i Gaillard Medalla d’Or.
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