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Un dinar de maridatge amb 12 vins de Lleida obrira la X Festa del Vi el 27 d'octubre. Quatre cuiners i dotze cellers de les set subzones diferents, entre aquestes a la
zona de la noguera, participen en I'activitat

Un dinar tertdlia amb el periodista | sommelier Ramen Francas, amb quatre plats | dotze vins de les set
subzones vitivinicoles de Lleida per a un total de 70 persones obrira els actes de la X Festa del Vi de Lleida, el
dissabte vinent, dia 27 d'octubre. Organitzat per la consultora de comunicacié gastronémica Comeo Pomena, la
trobada maridara les propostes de quatre cuiners locals, amb els vins de dotze cellers diferents en el marc de
la campanya 7 vins, 7 Paisatges, que promociona la riquesa i varietat dels vins de Lleida aixi com el valor
enoturistic del territori.

Ramon Tudela de Benum Mo Rules, David Molina de Crapula, Samantha Farré del restaurant Davall - Bo de
Shalom de la Llotja, i Josep Ramon Cases de Sucre i Disseny d'Alcarras son els cuiners d'aquesta trobada amb
els vins DO Costers del Segre: Castell del Remei de Penelles (Subzena Urgell), Cérvoles de la Pobla de
Cérvoles (Subzona Garrigues), Clos pons d'aAlbagés (Subzona Garrigues), Costers del Sié de Balaguer (Subzona
Artesa), Lagravera d'Alfarras (Subzona Segria); L'Olivera de Vallbona de les Menges (Subzona Vall del riu
Corb), Mas Blanch i Jové de |a Pobla de Cérvoles (Subzona Garrigues), Purgatori - Familia Torres de Juneda
{Subzona Garrigues), Raimat de Lleida (Subzona Raimat), Temas Cusiné del Vilosell (Subzona Garrigues), i Vila
Corona de Vilamitjana {Subzona Pallars); i fora de la DO, Rubid de Sols (Vall del Montsec de Ribies).

Aixi, cada plat del meni es degustard amb tastets de tres vins diferents. Ramon Tudela iniciara el festival amb
un Arrds "mar, muntanya i horta" maridat amb els vins Sad Blanc (Macabeu i Garnatxa blanca) de Mas Blanch i Jové; el nou vi El Niu de la Cigonya de Raimat (Xarelllo i Chardonnay),
i Solsxarel de Rubié de Sols (100% Xarel#lo).

David Molina servira un Pastis de truita de riu d'Alfarras a I'estil Crapula. Un plat que casara amb el pallarés monovarietal Llabustes Chardonnay de Vila Corona; i els blancs amb
crianga en fusta: Cérvoles Blanc (cupatge de Macabeu | Chardonnay considerat millor vi de Catalunya als Premis Vinari 2018); Roc de Foc de Clos Pons {monovariental de Macabeu
també reconegut al vinari d'enguany).

Samantha Farré firmara el plat de carn de la trobada, Estofat tradicional de daus vedella amb cremés de carabassa. Un guisat que se servira amb els vins negres Naltres de L'Olivera
{Garnatxa, Cabernet Sauvignon i Ull de Llebre); 1780 de Castell del Remei {cupatge amb diferents varietats negres de |a propietat), | Purgatori de Familia Torres {Carinyena, Garnatxa
i Syrah).

El Pastisser Josep Ramon Cases tancara el mend amb unes postres a base de Pastis Sacher 'a la lleidatana’ que se servird amb el Finca Barqueres de Tomas Cusiné (primer
monovariental Carinyena de la DO Costers del Segre); I'escumds Reserva Brut Rosé de Costers del Sid {100% Pinot Noir) i el dolg Onra Vi de Pedra Solera de Lagravera (100%
Garnatxa blanca).

La Llotja Palau de Congrescs, Bo de Shalom, Turisme de Lleida de I'Ajuntament, colelaboren amb |'activitat. La dotzena de places que queden a la venda tenen un cost de 55 euros
cada una.



