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  Una sociedad...




  Líquida




  El filósofo Zygmunt Bauman acuñó el término «sociedad líquida» para intentar definir la vorágine en la que andamos sumergidos actualmente. Por entonces, me encontraba trabajando junto a David Seijas en aquel templo gastronómico de la Costa Brava donde compartíamos «la puré», que así era como llamábamos, en nuestra jerga, a otra vorágine bien distinta que se nos presentaba cada día, al atardecer. Nosotros entendíamos el concepto ideado por Bauman de forma más prosaica: para nosotros una «sociedad líquida» significaba un grupo de personas afines y con los mismos intereses por un líquido muy singular al que llamamos vino.




   




  Allí estaban Juli Soler, Lluís Biosca, Lluís García, Chus González, Pol Perelló, David López y el resto de compañeros de sala. David Seijas jugaba un papel principal en aquella sociedad por su sabiduría y porque está tocado por una varita mágica que le sitúa un paso por delante de los demás a nivel sensorial. Baste comentar la sensibilidad que demuestra en las catas a ciegas, cómo resulta increíble verlo atinar, a menudo, la zona, la variedad y casi el año de producción. Tiene un don, es el Harry Potter de los catadores y los doce años compartiendo esfuerzos y horas de trabajo nos han permitido tener una relación muy...




  Sólida




  Hemos vivido momentos especiales, buenos y malos, pero soy incapaz de recordar un enfado, una mala cara o un desacuerdo con David que no se haya resuelto con facilidad. David es amable, simpático y extremadamente divertido. En momentos de tensión es capaz de conseguir que los demás nos «partamos la caja», con un simple gesto o comentario oportuno.




   




  Su mejor virtud es la capacidad de relativizarlo todo. Sé de que hablo porque he compartido muchísimas horas con él. Además, hemos hecho más kilómetros juntos que Phileas Fogg y Jean Passepartout, los de La vuelta al mundo en ochenta días de Julio Verne. David, siempre delante, curioso, empapándose de todo, oliéndolo todo, tocándolo todo, emocionándose por el color de un vino decantado al atardecer en Napa Valley, el sonido de un birimbao mientras tomábamos unas cervezas en Curitiba o la sensación de humedad en una bodega centenaria en Burdeos. Todos los viajes han resultado geniales porque acaban en el bar de la familia de David, alrededor de unos embutidos regados con alguna botella sacada de su bodega secreta, en algún lugar de Seva.




   




  Todos estos viajes han tenido un denominador común, un leitmotiv, y eso me lleva a pensar que, en realidad, ha sido un único y largo viaje, en el que también hemos tenido momentos para esa conversación...




  Gaseosa




  Escuchar a David disertar sobre sus temas recurrentes es un placer, una experiencia inolvidable. Me gustan sus conversaciones acaloradas sobre política, economía doméstica y sus ideas de arreglar el mundo, sus charlas apasionadas sobre fútbol y otros deportes y, ¡cómo no!, sus disertaciones culinarias, al más puro estilo crítico gastronómico, en las que es un verdadero entendido.




   




  Casi mejor que paséis página y entenderéis de qué os hablo...




   




  Ferran Centelles




  Introducción




   




  Después de un gran trabajo de todo el equipo, publicamos un año más este libro-guía, ¡y ya van cuatro! Ha sido un esfuerzo duro durante todo el año, y en especial de todas las personas que me apoyan, para que este 113 vinos para el 2013 llegue a vuestras manos.




   




  La satisfacción es máxima cuando ves de nuevo el sueño realizado, y atrás quedan los días de búsqueda y catas y, sobre todo, los días delante del ordenador intentando contar alguna cosa interesante, algo que no es sencillo para alguien que no es escritor, como es mi caso.




   




  Esta cuarta publicación es la confirmación de un proyecto nuevo y diferente, con una visión y forma de entender el vino alejada de lo que había hasta el momento, una constatación que nos hace muy felices y que nos recompensa a todo el equipo por el esfuerzo realizado, unidos como estamos por un mismo objetivo: lograr que los lectores se lo pasen bien.




   




  No se puede pedir más, ya que cuando empezamos con la idea no podíamos imaginar lo sucedido.




   




  En el primer año, se logró imprimir una segunda edición, siendo una auténtica sorpresa para nosotros, una perplejidad que aumentó al ver la respuesta entusiasta de la gente, del público en general. Un placer doble.




   




  Y en el segundo, recibimos el premio de la Academia Internacional de Gastronomía, «Prix de la Littérature Gastronomique», del cual nos sentimos más que orgullosos, un reconocimiento que nos va de perlas para seguir con ilusión y entusiasmo.




   




  La tercera edición, creo yo, fue la de la confirmación de un estilo, de un proyecto que ya tiene forma, y que la gente conoce, y por lo que se ve, aprecia.




   




  En este cuarto asalto continuamos con la misma filosofía del principio, pero intentando mejorar todos los aspectos, e intentando corregir errores de antaño, de los cuales os pido disculpas. Las mejoras, necesarias en cualquier profesional, son mérito de cada miembro del equipo que aporta su granito de arena, y son también de los muchos lectores que me hacéis llegar vuestra opinión y vuestras observaciones siempre de forma instructiva.




   




  Cabe destacar, asimismo, que en estos cuatro años no se ha repetido ningún vino, para que tengáis un amplio abanico de posibilidades con cada edición, novedades para dar vidilla año tras año. Tampoco se repiten vinos de una misma bodega –salvo que sean bodegas de un mismo grupo empresarial afincadas en diferentes denominaciones, o sea una bodega que elabora en diferentes regiones–, por lo que el trabajo es cada año más exigente, el reto mayor y la satisfacción por lo logrado, también.




   




  Con todo esto solo queremos daros las gracias de nuevo, ya que sin vosotros este libro-guía no sería posible, con la confianza y el deseo de que os guste, que paséis un rato divertido, que aprendáis alguna cosita sobre vino y, sobre todo, que bebáis y compartáis grandes botellas en el futuro, siempre con las personas queridas, con los amigos, familiares o colegas… ¡Salud y vino para todos!




   




  Un saludo desde Tokio, Japón.




   




  El libro se divide en los siguientes apartados:




   




  PRECIO PLACER




  En este apartado se intentan descubrir algunos de los mejores vinos en relación a su precio y placer. Es decir, son vinos que, con unprecio muy ajustado, proporcionan un gran placer.




   




  Todos ellos se sitúan en un sector de precios que va desde los 6 a los 13 euros.




   




  El buen trabajo y la calidad no siempre están reñidos con precios moderados, y un ejemplo es esta selección de los mejores best-value del año. Vinos de sobrada calidad que se ajustan a nuestros bolsillos, y que valen más de lo que cuestan.




   




  LOS CLÁSICOS




  Las cartas de vinos de los restaurantes son tan amplias y variadas a veces que nos complican la elección.




   




  La selección que proponemos en este apartado es de vinos fáciles de encontrar, pues están en la mayoría de los restaurantes y tiendas en nuestro país.




   




  Algunos de estos vinos son hoy una referencia en su sector o estilo: son esas botellas que siempre nos ayudan a salir del apuro cuando realmente no sabemos qué escoger. Un homenaje a marcas que llevan décadas luchando y son un clásico en nuestro país. De 5 a 35 euros.




   




  MOMENTO DULCE




  Hay un momento para cada vino, y aunque los vinos dulces siempre apetecen, hay ocasiones únicas para ellos, en las que se convierten en vinos mágicos.




   




  Son vinos indispensables para acompañar los mejores postres o, simplemente, para que los postres los acompañen. Ideales para copitas de reflexión. Un placer comprimido, un elixir para el paladar, una armonía de sabores. Indispensables para vivir momentos de felicidad.




   




  SOLO EN CASA




  Si nadie quiere compartir una botella de vino con nosotros y nos parece excesivo descorchar una botella entera para los pocos sorbos de vino que queremos disfrutar... Para esas ocasiones disponemos de los formatos pequeños que embotellan algunas casas: envases de 50 cl o de 37,5 cl.




   




  Esta opción es factible en restaurantes y también en casa, de manera que no sobra vino y, por lo tanto, este no se estropea. Son recomendaciones para cuando estemos solos ante la tentación.




   




  CURIOSIDADES




  Es un apartado para los amantes del vino a los que les gusta ir más allá, personas de mente abierta y predispuestas a probar de todo, en busca de las novedades, las rarezas o las pequeñas y limitadas producciones, desconocidas para la mayoría de los mortales. Aquí encontraréis algunas de ellas. Vinos originales para los inquietos, de sorprendentes aromas y texturas nuevas, a veces difíciles de entender o relacionar, pero que no dejan indiferente a nadie.




   




  NO VINO




  Para días o momentos en los que apetece degustar alternativas al vino o para ocasiones puntuales como la sobremesa, aquí encontraréis recomendaciones de otras bebidas, cervezas, destilados... Una muestra de lo que ofrece el maravilloso mundo de las bebidas, repleto de complejidad y variedad. ¡Qué suerte la nuestra!




   




  BARBACOA




  Los vinos para la «barbacoa» son vinos versátiles: un auténtico comodín, porque responden bien en cualquier situación, se amoldan a casi todo a la perfección y nunca fallan; responden de maravilla en las diferentes propuestas gastronómicas, en encuentros varios, barbacoas, cenas de amigos o de pareja, parrilladas...




   




  Son vinos que me llevaría en cualquier lado, con cualquier tipo de amigos y que, seguramente, gustarían a la mayoría de ellos. Accesibles y amables. Vinos que en esta ocasión pueden estar entre los 10 y 50 euros.




   




  MÁGNUM




  Un mágnum es un formato especial que abre los sentidos y te aporta mucha energía.




   




  Cuando abrimos un mágnum es para compartir un momento único, mágico, algo que quedará como un recuerdo fantástico. Es un ritual precioso y tiene un encanto especial.




   




  Para tener siempre un mágnum a punto para compartir.




   




  REGALO




  ¿Cuántas veces hemos querido regalar una buena botella de vino a un buen amigo o a apasionado de este maravilloso mundo? ¿Y cuántas veces no hemos sabido qué vino escoger?




   




  Aquí figuran algunas recomendaciones de algunas botellas que nunca fallan, que siempre gustan y están bien vistas por todo el mundo, tienen un prestigio e infaliblemente nos hacen quedar bien. Una propuesta en la que caben varios estilos.




   




  Marcas en la mayoría de los casos con mucha reputación, merecida por su trabajo. Una ayuda a la hora de escoger un difícil regalo. Sin olvidar, por eso, que siempre favorece conocer el estilo de vinos que aprecia la persona que va a recibir el regalo. De 19 a 60 euros.




   




  EN BUSCA DEL TESORO




  Las propuestas de este apartado son difíciles de conseguir por distintas razones: por su escasa producción, porque no se venden en nuestro país...




   




  Son propuestas con las que tendréis que hacer un esfuerzo extra para conseguirlas, y por eso están dedicadas a los amantes de las rarezas y micro producciones.




   




  Vinos que hay que buscar y tener paciencia para conseguir una botella, pero de los que merece la pena el pequeño esfuerzo realizado, porque la recompensa, una vez logrado el objetivo, ¡es brutal! Son pequeños tesoros embotellados.




   




  BURBUJAS




  El maravilloso mundo de los espumosos fascina. Zares, reyes, humildes catadores y degustadores en general se han arrodillado ante estos vinos de crianza que, con sus burbujas, nos han enamorado desde siempre.




   




  Una selección de espumosos apetecibles a todas horas, todos los días del año y con la más variada compañía.




   




  Refrescantes en todo momento, y en muchos casos de una complejidad incomprendida, los espumosos nos invitan a refrescar y a llenar de chispa nuestras vidas con su burbujeante paso por boca.




   




  ¡Siempre hay que tener una botella preparada!




   




  LOTERÍA




  Una selección de algunos de los grandes vinos del mundo, referentes de su zona, reputados por y para todos. Auténticos iconos.




   




  Obras de arte, botellas buscadas y queridas. De producciones en algunos casos pequeñas y muy buscadas.




   




  Para situaciones puntuales, especiales, con motivo de una gran fiesta... Auténticas delicias que, por su precio, sólo pueden ser para contadas ocasiones. Las más grandes. ¡De 200 a 4.000 euros!




   




  EXTRA BONUS




  Un apartado con recomendaciones sobre el mundo del vino en general, que pueden servir de ayuda para disfrutar incluso más y mejor de una botella de vino, o para ganar en comodidad y pulcritud, para estar informados...




   




  Una forma de acceder a más detalles, no solamente de vinos, sino de otros aspectos que giran alrededor de este mundo. Para hacer el libro más completo y que, por el mismo precio, obtengáis con él un ¡extra bonus!




  David Seijas Vila




   




  Nacido el 22 de marzo de 1980, en Seva (Barcelona), hijo de hosteleros, criado en un humilde bar-restaurante de pueblo.




  Estudió hostelería y servicios en la Escuela San Narcís de Girona donde asistió también durante 2 años a un curso de sumillería.




  Sumiller titulado y primera nota de la clase en la Escuela de Restauración y Hostelería de Barcelona. Máster de Viticultura, Enología y Márketing del vino en la Escuela de Espiells (Sant Sadurní d’Anoia).




  Como profesional




  Se inició en el restaurante Golf Muntanyà en Barcelona.




  Restaurante La Gamba de Palamòs (Girona).




  Entre 2000 y 2003, ayudante de sumiller en el restaurante El Bulli.




  Trabajó en Londres en el restaurante Pied a Terre (2 estrellas Michelin).




  Estuvo en Australia formándose en vino y restauración.




  Sumiller en Hotel Arts Barcelona (5 estrellas Gran Lujo) de la cadena The Ritz-Carlton.




  Equipo de comunicación de Vila Viniteca de Barcelona, dedicada a la distribución de vinos.




  Sumiller del restaurante El Bulli, de 2007 a 2011.




  Actualmente sumiller de El Bulli Foundation.




  Imparte cursos de Sumillería en la Escuela de Hostelería de Girona y en la Universidad Rovira y Virgili de Tarragona. Uno de los creadores de la cerveza Estrella Damm Inedit.




  Cursos, eventos y asesoramiento




  Ponente en los mejores encuentros gastronómicos del país como Fenavin, San Sebastián Gastronómica y Fórum de Girona, entre otros. Asimismo participa en catas, cursos y asesoramientos del sector, y colabora con diferentes medios de comunicación.




  Escritor del libro-guía anual




  110 vinos para el 2010 (2 ediciones).




  111 vinos para el 2011 (Premio de la Academia Internacional de Gastronomía a la Literatura Gastronómica).




  112 vinos para el 2012.




  Premios




  Premio Nariz de Oro 2006 de España.




  Premio Prix de la Littérature Gastronomique 2010 por la Academia Internacional de Gastronomia.




  Premio Nacional de Gastronomía 2010 (Premio extraordinario, compartido con Ferran Centelles) de la Real Academia Española de Gastronomía.




  Mejor Sumiller 2012 por el círculo de enófilos de Utiel-Requena.




  Sumiller del año 2012 por la ACS (Asociación Catalana de Sumillers).
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  Vinos insuperables por la relación entre




  su precio y el placer que dan. ¡Vinos que




  valen más de lo que cuestan!
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Les Cousins l’Inconscient 2010





  Les Cousins Marc & Adrià




  D.O.Q. Priorat




   




  L’inconscient representa la cara divertida y desenfrenada del mundo del vino, una cara que a menudo falta y que, sin embargo, es importantísima porque el vino es alegría y felicidad.




  Este joven proyecto nace en el Priorat en 2007 cuando los primos Marc y Adrià Pérez encontraron los viñedos idóneos para cumplir uno de sus sueños, tener su propia bodega.




  Marc y Adrià se han criado prácticamente juntos desde la niñez, primos y amigos desde que jugaban en las calles de Quatretondeta en Alicante. Los dos tienen una trayectoria profesional muy parecida y se puede hablar de vidas paralelas.




  Ambos atesoran un gran conocimiento del sector, han trabajado en la bodega de la familia, la fantástica Mas Martinet, estuvieron en los inicios de Cims de Porrera, trabajaron y estudiaron en Francia, recorrieron medio mundo juntos para aprender de otras zonas y países, y tienen los dos otros proyectos en Alicante y Montsant con sus amigos. Un largo recorrido y mucho conocimiento para emprender el camino solos, ellos dos.




  Les Cousins l’Inconscient es un vino como ellos, y como la etiqueta, joven, divertido, fresco, audaz, frutal, fresco, sin enmascaramientos, directo y placentero, un perfil desenfadado y no falto de calidad.




  Es una pequeña muestra de que el vino es diversión, color y vida. ¡Una gozada!
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Llavors 2010





  Celler La Vinyeta




  D.O. Empordà




   




  La Vinyeta es una joven y singular bodega ampurdanesa, con discurso propio.




  Fue en 2002 cuando adquirieron un par de viñedos de las autóctonas garnacha y cariñenas viejas, y más adelante plantaron otras cepas en otros viñedos hasta llegar a las 30 hectáreas actuales.




  En 2006 construyeron la bodega y elaboraron los primeros vinos, y más adelante, Celler La Vinyeta consiguió con sus vinos la producción integrada, un sistema que se caracteriza por el máximo respeto por el medio ambiente, los viñedos y el entorno.




  Este proceso ocurre rápidamente, pero bien dirigido, en el corazón del Ampurdán, en Mollet de Perelada, entorno que por sí solo merece todo el respeto del mundo, por sus fabulosos pueblos, sus campos de vides y sus olivos centenarios, que han visto y vivido de todo.




  Llavors, que significa «semillas» y también «entonces» en catalán, en alusión a los romanos que plantaron las primeras semillas de vides y olivos en esta zona, es el hermano mediano de esta familia de vinos.




  La gama base son los vinos que han denominado Heus, y Punt i Apart («punto y aparte») es la joya de la corona.




  Con Llavors basta para conocer el trabajo y esfuerzo que hay detrás de cada botella de vino. ¡Salud!
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Obalo Joven 2011





  Bodegas Obalo




  D.O. Ca. Rioja




   




  Obalo Joven es uno de los vinos imbatibles en su rango de precio, es la pura imagen de esta sección Precio-Placer porque, sin duda, vale mucho más de lo que cuesta.




  Yo tendría siempre algunas botellas en casa; es ideal para cualquier situación, salva de maravilla los compromisos que tengamos en casa, sean buenos conocedores o no los invitados, siempre da la talla. ¡Y a qué precio!




  Bodega Obalo es una joven bodega situada en Ábalos, en la Rioja Alavesa, donde goza de un clima y suelo excepcionales. En pocas vendimias se ha puesto en la boca de todos, siempre bien situada en las catas a ciegas, y esto no es nada fácil, os lo digo yo.




  Al fondo de la bodega se aprecia la majestuosa sierra de Cantabria, que se ocupa de frenar el frío y el viento del norte y permite, así, una fantástica madurez de los racimos de los viñedos de Ábalos, y concretamente los de Obalo.




  Obalos Joven es tempranillo en estado puro, arropado por un leve paso por barrica de unos cuatro meses... Es pura fruta, es fresco y dinámico, goloso, con toques de regaliz y notas balsámicas, con el volumen y recorrido justo, buen tacto y sobre todo es un peligro, de los que te acabas la botella siempre. ¡Y quieres más! ¡Y no te arruinas!
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Mo 2010





  Sierra Salinas




  D.O. Alicante




   




  Alicante es sinónimo de monastrell. Es la denominación por excelencia de esta variedad que se encuentra como pez en el agua en el clima y en los suelos alicantinos.




  Mo de Sierra Salinas se basa en monastrell para elaborar su vino pero, eso sí, con la ayuda de otras tres variedades –cabernet sauvignon, garnacha tintorera y syrah– que aportan sus cualidades pero no enmascaran a la auténtica estrella del coupage, la uva monastrell, que se luce en su papel.
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