
La Festa del Vi de Lleida 
celebra el Xè Aniversari 
M a r i d a t g e a m b q u a t r e c u i n e r s i d o t z e v i n s 

CP / Organitzadors, restaurados i alguns bodeguers del dinar de maridatge previst per al dissabte 

La Festa del Vi de Lleida viurà 

aquest cap de setmana la 

seva Xa edició a la plaça de 

la Llotja. Un dinar de quatre 

cuiners, maridat amb dotze 

vins, serà el punt d'inici el 

dissabte dia 27 d'octubre, 

a un cap de setmana ple de 

gastronomia i activitats per a 

tots els públics. 
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Tasts de vins i maridatges, ta-
llers de cuina infantil, visites tu-
rístiques i concerts completen 
el programa d'una festa en què 
les degustacions d'una quinze-
na de cellers i una dotzena de 
restaurants seran els protago-
nistes. 

La zona d'enodegustació a la 
plaça de La Llotja obrirà dissab-
te 27 d'octubre de les 19 hores 
fins a la mit jani t i el diumenge 
des de les 11 del matí fins a les 
15 hores. 

Pel que fa al dinar tertúl ia 
amb el periodista i sommelier 
Ramon Francas, setanta as-
sistents gaudiran d 'un menú, 
organitzat per la consultora 
de comunicació gastronòmica 
Como Pomona, que maridarà 
les propostes de quatre cuiners 
locals, amb els vins de dotze 
cellers diferents, en el marc del 
seu programa "7 Vins 7 Paisat-
ges de Lleida" que promociona 
la riquesa i varietat dels vins de 

Lleida així com el valor enoturís-
tic del terr i tor i . 

Ramon Tudela de BOnum No 
Rules, David Mol ina de Cràpula, 
Samantha Farré del restaurant 
Davall-Bo de Shalom de la Llot-
ja, i Josep Ramon Cases de Su-
cre i Disseny d'Alcarràs són els 
cuiners d'aquesta trobada amb 
els vins DO Costers del Segre: 
Castell del Remei de Penelles 
(Subzona Urgell), Cérvoles de 

la Pobla de Cérvoles (Subzona 
Garrigues), Clos Pons d'Albagés 
(Subzona Garrigues), Costers 
del Sió de Balaguer (Subzona 
Artesa), Lagravera d'Alfarràs 
(Subzona Segrià); L'Olivera de 
Vallbona de les Monges (Subzo-
na Vall del riu Corb), Mas Blanch 
i Jové de la Pobla de Cérvoles 
(Subzona Garrigues), Purga-
tori-Família Torres de Juneda 
(Subzona Garrigues), Raimat 

de Lleida (Subzona Raimat), To-
màs Cusiné del Vilosell (Subzo-
na Garrigues), i Vila Corona de 
Vilamit jana (Subzona Pallars); 
i fora de la DO, Rubió de Sols 
(Vall del Montsec de Rúbies). 

Així, cada plat del menú es 
degustarà amb tasts de tres vins 
diferents. Ramon Tudela inicia-
rà el festival amb un Arròs "mar, 
muntanya i hor ta" maridat 
amb els vins Saó Blanc (Maca-

beu i Garnatxa blanca) de Mas 
Blanch i Jové; el nou vi El Niu de 
la Cigonya de Raimat (Xarel·lo i 
Chardonnay), i Solsxarel de Ru-
bió de Sols (100% Xarel·lo). 

David Molina servirà un Pas-
tís de trui ta de riu d'Alfarràs a 
l'estil Cràpula. Un plat que casa-
rà amb el pallarès monovarietal 
Llabustes Chardonnay de Vila 
Corona; i els blancs amb criança 
en fusta: Cérvoles Blanc (cupat-
ge de Macabeu i Chardonnay 
considerat mil lor vi de Catalu-
nya als Premis Vinari 2018); Roc 
de Foc de Clos Pons (monovari-
etal de Macabeu també recone-
gut pel Vinari d'enguany). 

Samantha Farré f i rmarà el 
plat de carn de la trobada, Es-
tofat tradicional de daus vede-
lla amb cremós de carabassa. 
Un guisat que se servirà amb 
els vins negres Naltres de L'Oli-
vera (Garnatxa, Cabernet Sau-
vignon i Ull de Llebre); 1780 de 
Castell del Remei (cupatge amb 
diferents varietats negres de la 
propietat), i Purgatori de Famí-
lia Torres (Carinyena, Garnatxa i 
Syrah). 

Per la seva banda, el pastis-
ser Josep Ramon Cases tancarà 
el menú amb unes postres a 
base de Pastís Sacher a la lleida-
tana que se servirà amb ei Fin-
ca Barqueres de Tomàs Cusiné 
(primer monovariental Carinye-
na de la DO Costers del Segre); 
l'escumós Reserva Brut Rosé 
de Costers del Sió (100% Pinot 
Noir) i el dolç Onrà Vi de Pedra 
Solera de Lagravera (100% Gar-
natxa blanca). 
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