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* Escola de Tastavins del Gitronés C; www.tomascusine.com i www.girovi.cat

Raim: Ull de llebre, Syrah
i Garnatxa
Graduacio: 14,5°

Preu aproximat: 12 €

1EXT AGUSTI
ENSESA BONET*

1Vilosell, viemblema del
projecte més personal
de Tomas Cusiné, cele-
ra el seu 15¢€ aniversari
amb la sortida al mercat de l'a-
nyadade2016.Procedeixdel’es-
ticta seleccié manual de raims
delesvarietats Ull de Llebre, Sy-
rahiGarnatxa de vinyesde mun-
tanya que es troben per sobre
dels 700 metres d'algada. Produ-
it en conversié a l'agricultura
ecologica certificada. Criancade
7 mesos en botes de roure fran-
cés. Es un vi espectacular i molt
atractiu. Elegant, complex, pro-
fund i d’'una gran amplitud aro-
matica. De color cirera madura,
brillantamb voragranat. Aroma
amb notes de fumats i de fruita
negraipebre. Vellutat, atractiva-
ment sabords. Notes de xocola-
ta negra, groselles, mores i cafe
d’intensitat alta. Darreregust
llarg i persistent. Té una relacié
qualitat-preu excel-lent, per la
seva qualitat premium. Es un vi
per tastar sol entre wine-lovers
per apreciar la seves virtuts or-
ganoleéptiques, Fa molt bona
harmonia amb plats de carns
vermelles salsadesi caga.

El celler elaborador: Tomas
Cusiné va donar el seu propi
nom a aquest celler, el seu pro-
jecte més personal. Esta consi-
derat un dels millors assambla-
dors del pais per la seva expe-
rienciaacumuladaalscellersfa-
miliars Castell de Remei i Cér-
voles, dins de la mateixa D.O.
Costers del Segre. Després de
completarla
sevaasposta
100% ecolo-
gica, ara va
més enlla
amb la in-
troduccié de
practiques
de biodina-
mica a la
sevalinia de
vins de fin-
ca, que es-
trobaenuna
fase de crei-
xement. b
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