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Tomas Cusiné compta amb una llarga trajectoria Qitivinicola en la DO Costers del Segre de les Terres de Lleida.

. El vins Tomas Cusiné d'El Vilosell,
obren els mercats més exigents

Vilosell i Geol, sén els noms
dels vins que el celler
Tomas Cusiné ha possicio-
nat als mercats més exigen-
‘tes en només dos anys.
Operadors d’arreu del mén
ila critica internacional (Pe-
fiin, a Espanya, i Parket, a
Estats Units, han puntuat
els dos vins amb 90 i més
punts sobre 100) han coin-
cidit en certificar la qualitat
1 personalitat d’uns vins
marcats per la terra on se
fan i les mans de qui els
elabora. -
El poble d’El Vilosell, a la
comarca de Les Garrigues
(Lleida), acull des de fa dos
anys la bodéga Tomas Cu-
sin€, que elabora els vins
Vilosell i Geol. Aquest
enoleg lleidata i gran co-

neixedor d'aquesta zona, ha
volgut bétejar el seu darrer
imés personal projecte viti-
vinicola amb el seu propi
nom. Convengut que el vi
es fa a la terra, Cusiné s'’ha
instal'lat en dues finques de
la Denominacié d'Origen
(DO) Costers del Segre, vei-
nes de la DO Conca de Bar-
bera i molt propera a la DO
Montsant. .

Les diferents parcel-les es
configuren, majoritaria-
ment, en pendents amb di-

ferents exposicions solars i

tipus de sols, predominant
I'exposicié nord, nordest i
sols calcaris d’aglomerats en
descomposicié i estructures
franques, franco-llimoses,
comptant amb terres de gra-
ves superficials i argiles en

el subsol. La pluviometria
de la zona és de 450 mm
I’any, mentre que la tempe-
ratura mitjana durant el cicle
vegetatiu és de 25°C, amb
diferéncies térmiques de
15°C entre el dia i la nit.

Tomas Cusiné cultiva clons
seleccionats de les varietats
cabernet sauvignon, merlot,
syrah, cabernet franc, gar-
natxa, carinyena, marselan,
sauvignon blanc, chardon-
nay i d'altres. A més de pro-
veir-se del raim de les seves
propies finques, també en
compra a viticultors dirigits
iassessorats per ell mateix.
Fugint de la tendéncia actual
de veremes sobremadura-
des, Tomas Cusiné busca
index de maduracio en que
la carrega fenolica i I'acidesa

estiguin equilibrades. Des-
prés d'una verema manual
en caixes de 20 quilos refri-
gera el raim abans de pas-
sar-lo per la taula de selec-

- ci6 i posteriorment realitza

una premaceracio en fred,
seguida d’'una fermentacié
lenta a baixa temperatura
per tal de preservar la ri-
quesa en fruita i la frescor
de la collita. Per la fermen-
taci6 malolactica i per la
crianga dels vins s'utilitzen
bétes de roure frances de
225 litres de diferents reco-
neguts boters com Frangois
Freres, Dargaud & Jae g1
e , Seguin Moreau,
Demptos, Vicard i Radoux.
La producci6 total de la co-
llita 2004 s’acosta a les
100.000 ampolles.




