Wijnbeschrijving September 2025

Amuse
Taco van sinaasappel gevuld met Hollandse garnalen
Wijn: Bassermann-Jordan — Riesling 2024

Vandaag schenken we de amuse een Riesling Trocken 2024 van Bassermann-
Jordan, een klassiek wijnhuis uit de Pfalz dat al sinds 1718 bestaat en
bekendstaat als een van de grondleggers van de Duitse wijntraditie. Riesling
is één van de weinige druivenrassen ter wereld die zijn herkomst zo puur laat
proeven. De Duitsers noemen dat “Terroirtreue”; trouw aan de bodem. Of de
druif nu op leisteen, zandsteen of kalk groeit, je proeft het verschil altijd
terug in het glas.

De druiven van deze wijn komen van ranken die staan op een bodem waarin
een combinatie van leem, klei, kalksteen en |6ss bestaat. De reden voor de
aanwezigheid van kalksteen is dat het gebied wat nu de Pfalz is miljoenen
jaren geleden onder een grote oceaan lag. De ophoping van schelpen, koraal
en kalkskeletjes heeft tot grote deposities van kalksteen geleid in de grond
van het gebied van de Pfalz waar deze wijn vandaan komt. Dat verklaart de
subtiele ziltige mineraliteit die je in deze wijn terugvindt welke erg goed
combineert met het ziltige van de Hollandse garnalen.

In de geur vinden we groene appel, limoen, perzik en een vleugje bloesem,
gevolgd door een strakke, minerale frisheid. In de mond komen dezelfde
tonen voorbij met daarbij frisse zuren die zo kenmerkend voor de Riesling
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zijn. Wat wijn-spijs combinatie betreft snijdt mooi door het romige van de mayonaise en de
olie, terwijl zijn fruitige tonen goed samengaan met het frisse van de appel en de citrus in
het deeg. Het resultaat is een lichte, frisse en verfijnde combinatie, waarbij wijn en gerecht

elkaar versterken zonder te overheersen. Precies waar Riesling zo goed in is.

Leverancier: Sligro
Druif: Riesling
Prijs: €8,99 excl. BTW
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Voor- en tussengerecht
Tartaar van gerookte makreel en courgette
Kastanjesoep met pastinaakwafel, paddenstoelen en spekschuim
Wijn: Mirata Falaghina Del Sanno 2024

De Mirata Falaghina Del Sanno 2024 komt uit Campanié, in het zuiden van
Italié, een regio die bekendstaat om haar rijke vulkanische bodems en
eeuwenoude wijntradities. Het wijnhuis Mirata werkt met respect voor de
lokale druivensoorten en combineert traditionele wijnbouw met moderne
technieken. Hierdoor ontstaat een wijn die de karakteristieke frisheid en
mineraliteit van de falanghina-druif volledig tot uitdrukking brengt.

De druiven groeien op vulkanische bodems rondom de Vesuvius, rijk aan
mineralen en kalk, wat de wijn zijn verfijnde, subtiel ziltige en steenachtige
tonen geeft. In de geur komen frisse citrus aroma's zoals citroen en
mandarijn samen met groene appel, rijpe peer en een lichte hint van witte
bloemen. In de mond is de wijn strak en levendig, met sappig fruit en frisse
zuren die perfect in balans zijn met de minerale afdronk. De wijn heeft een
elegante structuur en een verfrissende lengte, waardoor hij zeer veelzijdig
is bij gerechten met zeevruchten of lichte, romige bereidingen.

Bij de tartaar van gerookte makreel en courgette benadrukt de wijn de
ziltige tonen van de makreel, terwijl de frisse citrus en mineraliteit
harmonieus samengaan met de textuur van de courgette.

Bij de kastanjesoep met pastinaak wafel, paddenstoelen en spekschuim
snijdt de wijn door de romigheid van de soep en brengt het frisse fruit een
mooi contrast met de aardse smaken van de paddenstoelen en het spek.

Het resultaat is een verfijnde harmonie waarin zowel wijn als gerecht elkaar versterken
zonder te overheersen, precies waar de druif Falanghina zo goed in is.

Leverancier: Henri Bloem
Druif: Falanghina
Prijs: €7,95 excl. BTW
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Hoofdgerecht
Wildzijn, rode wijnsaus, variatie van biet en canelli van knolselderij
Wijn: Chateau Poitevin Médoc 2019

Een echte klassieker!!! Een echte Bordeaux.
Deze prachtige wijn en super begeleider van het wildzwijn met rode
wijnsaus en de aardse smaken van de biet.

De keuze voor Chateau Poitevin Médoc 2019 is gebaseerd op de
behoefte aan een wijn met voldoende structuur en complexiteit om
het wildzwijn met rode wijnsaus en de aardse smaken van biet en
knolselderij te ondersteunen. De blend van cabernet sauvignon, merlot
en petit verdot biedt een gebalanceerde combinatie van tannines, fruit
en kruidigheid, waardoor de wijn zowel het gerecht aanvult als
neutraliseert waar nodig. Dit zorgt voor een harmonieuze
totaalbeleving zonder dat wijn of gerecht overheerst.

Chateau Poitevin is een van de goede cru bourgeois-producenten in
het noordelijke deel van de Médoc. Dit gebied ligt tamelijk ver
verwijderd van de 'grote namen' in de Haut-Médoc en het is daarom
verklaarbaar dat Chateau Poitevin en collegae in deze uithoek van
Bordeaux geen grote bekendheid genieten. Hier komt weliswaar geen
wijn van grand cru-niveau vandaan, maar wel uitermate goede en
plezierige Bordeaux. Zoals van dit wijngoed, waar Guillaume en
Natacha Poitevin de wijngaarden met 55% cabernet sauvignon, 40%
merlot en 5% petit verdot bewerken volgens de 'agriculture raisonnée'.

Hier wordt Médoc gemaakt op klassieke wijze, in nauwe samenwerking met de bekende
oenoloog Antoine Médeville. Na de vergisting rijpt de Poitevin ongeveer twaalf maanden in
kleine eikenhouten fusten, afkomstig van Mouton-Rothschild. Een heerlijke Bordeaux!

Leverancier: Twentsch Wijnhuis
Druif: 55% Merlot, 40% Cabernet Sauvignon, 5% Petit Verdot
Prijs: €11,30 excl. BTW

"Agriculture raisonnée" betekent letterlijk "doordachte landbouw" en is een landbouwmethode die streeft naar een
evenwicht tussen productiviteit, milieubescherming en economische haalbaarheid. Het is een benadering die vooral in
Frankrijk wordt toegepast en gepromoot.
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