
L’Associació de la Ruta del
Vi de Lleida, un ens integrat
per 55 entitats, es va presen-
tar el passat divendres a la
Seu Vella amb el principal
objectiu de gestionar la ruta
del vi, que està previst que
es posi en marxa aquest
mateix any, segons es va
explicar durant l’acte de
presentació que va comptar
amb la presència de dife-
rents alcaldes del territori
de Lleida i la Denominació
d’Origen Costers del Segre.
Integren inicialment la no-
va associació 22 cellers, 7
hotels, 4 associacions, una
enoteca, 15 restaurants, els
Ajuntaments de Lleida,
l’Ajuntament d’Isona i
Conca Dellà, l’Ajuntament
de Talarn i el de Tremp, el

Consell Regulador DO
C o s t e r s  d e l  S e g r e  i
l’Oficina de Turisme de
Lleida.
L’alcalde de Lleida, Àngel
Ros, que va presidir la pre-
sentació, va assegurar que
la creació de la Ruta del
Vi "és un reconeixement
al bon vi que es fa a Lleida,
a la qualitat dels nostres
productes i una oportuni-
tat per a un conjunt de sec-
tors, des dels cellers a la
restauració".
L'alcalde va remarcar que
amb accions com aquesta
s'aposta per un nou turis-
me, per aquell turisme de
qualitat que promou la
cultura i la natura enfront
al model de turisme de sol
i platja.

La ruta del vi de Lleida està
en procés de certificació
amb l’objectiu que es posi
en marxa aquest mateix any
i suposarà una oferta inte-
grada de recursos i serveis
turístics d’interés de la zona
vitivinícola de la DO Cos-
ters del Segre. La despesa
mitjana dels turistes que se-
gueixen les rutes del vi i
l'enoturisme és d'uns 117
euros per dia.
L’impuls de l’enoturisme
a Lleida té com a objectiu
desenvolupar un turisme
sostenible d’alt nivell a to-
tes les comarques produc-
tores de vi, que estan si-
tuades a la meitat sud de
la província. Així com in-
crementar  l ’ ac t iv i ta t
econòmica amb noves ac-

tivitats. De cara a les em-
preses, les rutes del vi i la
potenciació de l’enoturisme
suposen generar una nova
via d’ingressos comple-
mentaris pels Cellers i un
increment en la xifra de ne-
goci d’Allotjaments, Res-
taurants i botigues.
Les Rutes del Vi d'Espanya
són un producte turístic re-
gulat pel l'Administració
pública i ACEVIN que re-
quereix de la coordinació
en la gestió dels sectors pri-
vat i públic.
L'Ajuntament de Lleida,
com a administració local
d'una zona amb Denomina-
ció d'Origen (DO Costers
del Segre), ha liderat la im-
plementació de la Ruta del
Vi de Lleida.

Mig centenar d’entitats
impulsen la Ruta del Vi de Lleida

NOVA ASSOCIACIÓ DE CELLERS, RESTAURANTS, AJUNTAMENTS, COSTERS DEL SEGRE...

Celler, distribuïdor i restaurant es van mostrar satisfets de la resposta del públic.

La nova associació vol promocionar la cultura del vi.

COMO POMONA

COMO POMONA

Gramona, protagonista al
maridatge de Neo Parc

EL CELLER PORTA ELS SEUS CAVES DE LLARGA GUARDA

Una de les primeres accio-
n s  q u e  e m p r è n
l’Associació de la Ruta del
Vi de Lleida és la creació
de la Festa del Vi novell
al mes d’octubre. Amb
aquesta celebració es re-
converteix la festa de la
verema, que se celebrava
tradicionalment al setem-
bre. La nova festa se cele-

brarà el 25 d’octubre als
Camps Elisis de Lleida i
comptarà amb un espai
obert amb la presència
d’estands de tots els pro-
ductors de vi de la DO
Costers del Segre. Els vi-
sitants podran adquirir vi
als estands i també hi hau-
rà espais per tastar la gas-
tronomia de Lleida.

Festa del vi novell

Toni Pérez, responsable co-
mercial i d’assesorament i
formació de clients de Gra-
mona va arribar a Lleida el
passat divendres de la ma
del seu distribuïdor Codina
Càtering per a protagonit-
zar un espectacular mari-
datge juntament a Antoni
Rúbies, xef del restaurant
Neo Parc de Lleida. Jordi
Cordero i Sònia Masot, pro-
pietaris i directors de

l’establiment van agraïr al
celler català obrir el mari-
datge fins a les 80 persones
per a poder satisfer la llista
d’espera que l’establiment
tenia per aquesta trobada
gastronòmica. Uns criats i
envellits Gramona Impe-
rial, Argent Chardonnay,
Argent Rosér Pinot Noir, i
III Lustros es van maridar
durant una agradable i ins-
tructiva vetllada amb una

crema de llenties i rúcula
amb fritura de xipirons; ra-
violis de foie-gras amb salsa
de xampinyons; medallons
de rap amb arròs negre de
vieires; i cuixa de cabrit
amb brioix.
A les postres, pasta de full
amb préssecs amb brandy
i toffee, maridada amb el
dolç i fruitat Vi de GL
Gewürztraminer. Tot un
plaer pels sentits.


