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Como Pomona / Xavier Cepero i Tomàs Cusiné fan bon balanç de l'evolució de Cara Nord 

Cara Nord consolida el projecte 
de vins de terrer en alçada a les 
DO Conca de Barberà i Montsant 
Sumen nous vins amb varietats autòctones 
Un terrer ric en llicorella i 
l'alçada de les parcel·les, 
entre els 700 i els 800 
metres, són dues de les 
variables geogràfiques que 
més defineixen els vins del 
projecte Cara Nord de la 
DO Conca de Barberà, i ara, 
també a la DO Montsant. 
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Xavier Cepero, Tomàs Cusiné i 
Eric Solomon van iniciar l'aven-
tura de Cara Nord el 2012 amb 

un vi blanc i després un vi ne-
gre, que buscava la frescor de 
les Muntanyes de Prades, dins 
la DO Conca de Barberà. Ara 
amb el projecte "consolidat" 
sumen cinc referències sota 
aquesta denominació i han fet 
un vi més dins la DO Montsant. 

Així, la família de vins Cara 
Nord iniciada amb el Blanc 
(Macabeu, Chardonnay i Trepat 
vinificat en blanc), i el Negre 
(Garnatxa Syrah i Garrut); ha 
crescut amb vins procedents 
de varietats autòctones com 
el monovarietal 100% Garrut; i 
dos 100 Trepat, un vinificat com 
a negre i el segon, com a rosat. 

D'altra banda, el Mineral del 
Montsant (80% Carinyena i 
20% Garnatxa), és el nou vi ne-
gre que Cara Nord vinifica sota 
aquesta altra denominació tar-
ragonina. 

Cepero explica que a Cara 
Nord fan vi "amb un ambient 
geogràfic molt particular i difí-
cil, ple de reptes constants. Les 
vinyes del celler, situades a la 
cara nord de les Muntanyes de 
Prades, són tractades amb la 
mínima intervenció, prioritzant 
la conservació i la biodiversitat 
dels boscos que l'envolten, en 
favor d'un treball orgànic inte-
grat i sostenible". 

Esmorzar de maridatge amb les 
novetats al restaurant Sergi de Meià 
Xavier Cepero va fer balanç 
dels cinc primers anys de 
vida del celler Cara Nord en 
el decurs d'un esmorzar de 
forquilla maridat al restau-
rant barcelonès el Racó del 
Sergi, el dimecres, dia 22 de 
novembre. Cepero, acompa-
nyat del seu soci en aquest 

projecte, Tomás Cusiné; va 
comentar les diferents refe-
rències del celler. 

Seitons fregits amb pell 
de llimona i salsa acidula-
da amb el Cara Nord Blanc 
2017; Ous Ferrats amb boti-
farra negra i bolets, amb Cara 
Nord Negre 2015; Entrepà 

de pollastre rostit a la cata-
lana amb Trepat 2016; i Xai 
Rostit amb carxofes i safrà, 
amb Garrut 2015 i el Mineral 
2015 van ser les associacions 
que es van poden degustar 
al llarg de l'esmorzar de pre-
sentació. Per últim , i com a 
postres, Crema Catalana. 

L'Escola d'Hoteleria 
acull el 29è Joves 
Cuiners el 5 de març 
Amb professionals menors de 29 anys 
L'Escola d'Hoteleria i Turisme 
de Lleida acollirà la 29a edició 
del Concurs de Joves Cuiners 
Àngel Moncusíel dilluns dia 5 
de març. Aquesta competició 
de joves promeses culinàries 
és una de les més antigues 
d'Espanya i està organitzada 
per la Federació d'Hostaleria 
de Lleida, l'Escola d'Hoteleria 
i Turisme Terres de Lleida, es-
cenari de la competició. 

El premi Joves Cuiners 
Àngel Moncusí està obert a 
tots els cuiners i cuineres que 
estiguin treballant en qual-
sevol restaurant de Lleida i 
província i no hagin complert 
29 anys abans del dia del con-
curs. 

El premi pel guanyador 
d'aquesta competició serà un 
sopar per a dues persones a 
un restaurant del país guar-
donat amb 3 estrelles Mic-
helin, inclosa la nit d'hotel. El 
segon premi consisteix en la 
inscripció en un dels cursos 
de cuina d'una reconeguda 
escola barcelonina. 

La primera edició d'aquest 
premi va tenir lloc el 1989 i 
des de llavors la seva filosofia 
no ha canviat: apostar pels 
joves talents culinaris lleida-

Genís Costa 

tans i promoure la creativitat 
promocionant al seu torn els 
excel·lents productes locals 
que s'utilitzen com a base 
principal i matèria primera 
dels plats. 

En Genis Costa, copropie-
tari i xef del restaurant Níam 
de Tàrrega, va ser el gua-
nyador del Premi de Joves 
Cuiners el 2017, després de 
presentar-se en cinc edici-
ons, l'any passat va ser segon 
i aquesta vegada estava con-
vençut que era la definitiva: 
"o guanyava o ja no em pre-
sentava més", deia al ser co-
neixedor del resultat. 

Oberta la inscripció 
al VI Concurs de 
Grenaches du Monde 
La sisena edició del concurs 
internacional Grenaches du 
Mondeja està marxa. Aquest 
passat mes de desembre es 
van obrir les inscripcions, i 
el termini per poder partici-
par-hi (el reglament per ins-
criure els vins es troba al web 
del concurs www.grenaches-
dumonde.com) romandrà 
obert fins al proper 13 de 
març. 

Aquesta sisena edició del 
concurs, que ha esdevingut 
una trobada imprescindible 
per professionals i aficionats 
del món del vi de tot el món, 
serà acollida en 2018 per la 
Denominació d'Origen Terra 
Alta, una zona reconeguda 
com l'ànima de la garnatxa 

blanca. No en va, a la Terra 
Alta es conrea el 33% de la 
garnatxa blanca mundial, un 
percentatge que suposa el 
75% de la producció a Espa-
nya i el 90% de la garnatxa a 
Catalunya. 

Al concurs hi podran par-
ticipar tots els països produc-
tors i els seus actors, des de 
cellers particulars fins a coo-
peratives, comerciants... així 
com a vins escumosos, tran-
quils, dolços, de licor... amb 
denominació d'origen. El con-
curs contempla dues catego-
ries: 'Garnatxes Pures', vins 
elaborats amb, com a mínim, 
un 85% de garnatxa; i 'Cupat-
ges', vins elaborats amb un 
mínim de 51% de garnatxa. 
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