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Inhoud

A

Acolon

Agiorgitiko

Aglianico

Airén

Alicante Henri Bouschet

Aligoté

Altesse

Alvarinho

Arneis

Assyrtiko

B

Baga

Barbera

Blaufränkisch

C

Cabernet Franc

Cabernet Sauvignon

Carmenère

Chardonnay

Chasselas

Chenin Blanc

Cinsault

Cortese

Corvina Veronese

D

Dolcetto

Durif

E

Erbaluce

Erbamat

F

Fernão Pires

Fiano

Fié Gris

Frappato

Frühburgunder

Furmint

G

Gamay Noir à Jus Blanc

Garganega

Garnacha Tinta

Gewürztraminer

Glera

Godello

Gouais Blanc

Greco

Grignolino

Grillo

Grüner Veltliner

H

Hondarribi Zuri

J

Jacquère

K

Koshu

L

Lambrusco di Sorbara

Listán Prieto

M

Malbec

Malvazija Istarska

Marsanne

Mazuelo

Melon

Merlot

Meunier

Monastrell

Mondeuse Noire

Montepulciano

Müller-Thurgau

Muscat Blanc à Petits Grains

N

Nebbiolo

Nerello Mascalese

Nero d’Avola

P

Palomino Fino

Pecorino

Pedro Ximénez

Pelaverga Piccolo

Petite Arvine

Pignolo

Pinot Blanc

Pinot Gris

Pinot Noir

Pinotage

Poulsard

R

Ramisco

Ribolla Gialla

Riesling

Rosenmuskateller

Roussanne

S

Sagrantino

Sangiovese

Sauvignon Blanc

Sauvignonasse

Savagnin Blanc

Schiava Grossa

Sémillon

Silvaner

Syrah

T

Tempranillo

Timorasso

Tinta Negra

Touriga Nacional

Tribidrag

Trousseau

V

Verdejo

Verdicchio Bianco

Viognier

X

Xarel·lo

Xinomavro

Y

Yamabudo

Z

Zibibbo

Zweigelt


Voorwoord
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‘Nooit in onze geschiedenis is er een beter moment geweest dan vandaag om wijn te (leren) drinken.’

Wel, ik geef het schoorvoetend toe. Het is verdorie cheesy-as-hell om een boek te starten met een huizenhoog cliché als deze. (In je allereerste boek dan ook nog.) Maar in dat cliché schuilt er een kern van waarheid. De productie en know-how van wijn evolueert op een constante, stabiele basis naar een steeds hogere kwaliteit. Vergelijk de gemiddelde kwaliteit van een fles wijn, of het aantal beschikbare technieken, anno 2022 maar eens met pakweg tien of vijftien jaar geleden. Het onderwerp ‘wijn’ en alles daarrond lijkt maand na maand, jaar na jaar complexer te worden. En dat proces zal niet vertragen, integendeel zelfs.

Is dat negatief? Nee, absoluut niet! Dat maakt de wijnwereld net zo spannend en interessant! Het is onmogelijk alles over alles te weten, dus dat wil ik ook niet pretenderen. Als sommelier moet je jezelf constant blijven triggeren, stimuleren en aanzetten om je steeds opnieuw te blijven verdiepen in nieuwe trends, opkomende wijnregio’s en producenten, ongekende druiven en nieuwe productiemethodes. Om maar enkele onderwerpen te noemen! De sector evolueert ontzettend snel, en voor je het goed en wel beseft, loop je achter de feiten aan. En geloof me, ik spreek uit ervaring. Ondanks een Sommelier-Conseil diploma, ASI Golden Certificate onderscheiding, WSET Graduate en enkele Beste Sommelier van België-titels, heb ik meer dan eens achter de feiten aangelopen. Net wanneer je denkt dat je alles weet, wel, dát is dan net het moment dat je achteruit bolt. De remedie? Je constant bijscholen en blijven studeren.

Wanneer je dan vervolgens, totaal onverwacht, de kans krijgt om voor een prestigieuze uitgeverij een boek te schrijven over je favoriete hobby/passie/werk, dan spring je natuurlijk meteen op die kar. A once-in-a-lifetime opportunity die je niet wilt laten schieten. Maar nadat die eerste adrenalinerush is gaan liggen, begin je na te denken. Hoe een boek schrijven dat voor zowel de wijnamateur als-professional een meerwaarde kan betekenen zonder dat er reeds dertien-in-een-dozijn van op de markt zijn? Een boek dat daarnaast ook een beetje rekening houdt met onze dagelijkse hectiek, en dat dus niet té ingewikkeld, technisch of complex is, en je favoriete onderwerp, wijn, ontleed op een ontspannen doch professionele manier? Wel, aanschouw: Wine Class: De Druif! Mijn (bescheiden) poging!

In het allereerste boek van de reeks Wine Class beloof ik, Gianluca, mijn uiterste best te doen om jou, lieve lezer, 102 verschillende druiven te doen ontdekken. Ook al ben je op een professionele manier met wijn verbonden, bij elke druif smijt ik mijn lijf en leden in de strijd om ze op een diverse manier te belichten, zodat je keer op keer iets nieuws bijleert. En mocht je niet intens met wijn bezig zijn, geen nood. Die klamme handjes zijn voor niets nodig. Mijn doel is om elk type wijnliefhebber te bekoren. The sky is the limit!

Ik kan alleen maar van harte hopen, wensen en mijn vingers kruisen dat je evenveel zal genieten van Wine Class: De Druif te lezen als ik heb genoten van het boek te schrijven en te mogen meewerken aan dit mooie project. Want mooi is het ganse project absoluut geweest! En dat brengt me naadloos bij dat andere cliché (we zijn ermee begonnen, dan kunnen we er ook mee eindigen!); het bedankwoordje. Niet te lang, want dan gaat het er helemaal los over, maar toch. Ik haast me. Lannoo; voor de unieke kans, het vertrouwen en het geduld. Papa; om me steeds te motiveren wanneer ik het nodig had/heb. Mama; om de perfecte mama te zijn. Selina; voor je eeuwige smile en positiviteit. Silvio; ja, waarvoor moet ik jou bedanken eigenlijk? (pun intended XOXO!) Zio; om de 15-jarige Gianluca mee op sleeptouw te nemen in de horeca. Steven; om mijn mentor te zijn, Grote Meester! A & J; voor jullie pure liefde. En last, maar allesbehalve least: AS. Om zelfs op de moeilijkste momenten jezelf te zijn en me onvoorwaardelijk te steunen.

 

Gianluca

 

PS Vraag je je af waarom ik in godsnaam heb geopteerd voor 102 druiven, en geen 101? Tja, terechte vraag. Ik moet het bekennen: ik was één hele, hele belangrijke druif vergeten. Gelukkig mocht ik ze last-minute-ish alsnog toevoegen... Ik was Sangiovese vergeten. I kid you not. Geen idee hoe en waarom! Maar goed, een drama werd nipt vermeden (dank je wel Lise!), Sangiovese heeft haar rechtmatig plekje alsnog verworven.

PSS Wenst u meer informatie? Hebt u vragen? Opmerkingen? Bemerkingen? Verwensingen? Niet twijfelen, niet doen. Nooit doen, trouwens. Ontspan, laat je gaan en surf naar www.gianlucaditaranto.com!

Hierna vind je een selectie van enkele, maar zeker niet alle, vooraanstaande wijnimporteurs en de focus van hun portfolio. Vermelde druiven, regio’s en producenten kan je zonder twijfel bij één van de wijnimporteurs terugvinden. Waarom ik specifieke producenten heb vermeld, en anderen heb overgeslagen? Omdat deze producenten naar mijn bescheiden mening een interessante prijs-kwaliteitsverhouding hebben, ze beschikbaar zijn in de Benelux én ze simpelweg een goede benchmark voor de druif in kwestie vormen. Zijn er behalve de vermelde producenten nog andere aanraders? Ja, absoluut! En als ik je daar (vrijblijvend) mee kan helpen of assisteren, laat het me gerust weten via mijn website.


Wijnhandelaars

BELGIË

A Wines

www.a-wines.be

Frankrijk & Italië

Ad Bibendum

www.adbibendum.be

Internationaal

Albo

www.albodrinks.be

Internationaal

Arnim Wines

www.arnimwines.be

Australië & Zuid-Afrika

Art & Terroir

www.art-et-terroirs.be

Frankrijk

Art & Vino

www.artetvino.net

Valle d’Aosta

Basin & Marot

www.basin-marot.be

Frankrijk

Boutelegier

www.boutelegier.be

Frankrijk

Cave des Oblats

www.oblats.com

Frankrijk

Châteaux Vini

www.chxvini.be

Europa

Crombé

www.crombewines.com

Internationaal

De Windmolen

www.dewindmolen.be

Bourgogne

Decanto

www.decanto.be

Italië

Elvama

www.elvama.be

Zuid-Afrika

La Buena Vida

www.labuenavida.be

Spanje

La Nebbia

www.lanebbia.be

Italië

Langbeen

www.langbeen.biz

Duitsland

Licata

www.licata.be

Italië

Moulin à Vins

www.lemoulinavins.be

Frankrijk

Oenogea

www.oenogea.be

Griekenland

Portovino

www.portovino.be

Internationaal

ROB

www.rob-brussels.be

Frankrijk

Rocchi

www.rocchi.be

Italië

Sapinot

www.sapinot.be

Europa

Semprevino

www.semprevino.be

Italië

Stappato

www.stappato.be

Italië

Start2Taste

www.start2taste.be

Europa

Sur Lie

www.surlie-natuurwijnen.be

Italië

Swaffou

www.swaffou.com

Internationaal

Terroir Monard

Europa

The Portugal Collection

www.theportugalcollection.be

Portugal

The Vine

www.thevine.be

Europa

Thienpont Wine

www.thienpontwine.com

Bordeaux & Bourgogne

TG Vins

www.tgvins.be

Frankrijk

Tom Groffils

www.tgfinewines.be

Italië

Van Eccelpoel

www.vaneccelpoelwijnen.be

Internationaal

Vin de Pierre

www.vindepierre.be

Frankrijk

Vini Ronaldo

www.tenequodbene.be

Italië

Vini Scotton

www.viniscotton.com

Italië

Vinifera Fine Wines

www.vinifera-finewines.be

Europa

ViniVins

www.vinivins.be

Italië

Vinikus & Lazarus

www.vinikusenlazarus.be

Champagne & Duitsland

Vinum Ganda

www.vinumganda.be

Internationaal

Wijnen De Clerck

www.wijnendeclerck.be

Internationaal

Wijnhandel De Kok

www.wijnen-dekok.com

Internationaal

Wine-Art

www.wine-art.be

Italië

Young Charly

www.young-charly.com

Frankrijk & Italië

NEDERLAND

Ad Bibendum

www.adbibendum.nl

Internationaal

Bâtard

www.wijnhandelkoninginneweg.nl

Frankrijk & Italië

Bolomey

www.bolomey.nl

Frankrijk

Clarijs Fine Wine Selection

www.cfws.nl

Europa

De Bruijn

www.debruijnwijnkopers.nl

Europa

De Geluksdruif

www.degeluksdruif.nl

Europa

Herman Wines

www.hermanwines.com

Internationaal

Janselijn

www.janselijn.nl

Frankrijk

Just Add Wine

www.justaddwine.nl

Frankrijk

New World Wineries

www.newworldwineries.com

Internationaal

Swaffou

www.swaffou.com

Internationaal
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A

Acolon


ACOLON

KLEUR

Rosé en rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Medium-bodied, hoge aciditeit, sappig

SIGNATUURREGIO(’S)

Noord-Europa

SAFE BETS

Château Bon Baron, Entre-Deux-Monts, Hanke

LIKE …? TRY …!

Cabernet Franc



Onder het lockdown 1-motto ‘shop local’ (niet doen alsof je het je niet meer herinnert!) starten we met een druifje dat meteen enkele belletjes zal doen rinkelen. Acolon.

De brave heren Helmut Schleip en Bernd H. E. Hill creëerden de blauwe druif Acolon in 1971 te Weinsberg, Baden-Württemberg, door Blaufränkisch en Dornfelder met elkaar te kruisen. De twee professoren waren namelijk op zoek naar een kwalitatieve druif die goede opbrengsten kon behalen, maar tegelijkertijd een diepe kleur had met de juiste natuurlijke aciditeit, voldoende body en kleurintensiteit, en een gemiddelde hoeveelheid aan tannines; karakteristieken die men ‘stal’ van Blaufränkisch. Maar dat was nog niet voldoende. De druif die men voor ogen had, moest kunnen gedijen in een relatief koel klimaat en zodoende voldoende vorstresistentie hebben doch vlot kunnen rijpen om het onvoorspelbare herfstweer te kunnen anticiperen. En daar kwam Dornfelder dan weer goed van pas. Aanschouw het kindje: Acolon!

Ook al is Acolon een erg jonge druif, ondertussen is er al meer dan 500 aangeplante hectare van Acolon te vinden in Duitsland, Zwitserland, Verenigd Koninkrijk, Nederland én België. Onze focus zal hier (shop local!) op België komen te liggen.

Acolon kun je op verschillende plekken in ons land terugvinden, maar belangrijk is en blijft voldoende warmte en zonlicht. Daar ze relatief laat bloeit en vroeg rijpt, is het groeiseizoen voor haar aan de korte kant, dus alle zon die ze te pakken kan krijgen, heeft ze dan ook nodig. Wanneer dat niet het geval is, dan wil Acolon weleens ‘vegetaal’ voor de dag komen, met groene scherpe zuren, een rustieke body en ondertonen van groene paprika en peper. Maar gelukkig is dat steeds minder het geval. Onze knowhow over Acolon, haar voorkeuren en haar issues is in enkele jaren tijd zienderogen gestegen, wat de kwaliteit stevig ten goede is gekomen. Letterlijk!

Ik kan me nog levendig herinneren dat ik, een kleine acht jaar geleden, voor de eerste keer de eer had om als jurylid deel te nemen aan de selectie van de Beste Belgische Wijnen, te Brugge. Mijn taak die namiddag was het blind degusteren en beoordelen van een selectie rode wijnen, waaronder enkele Acolons. Ik geef toe dat dat niet de meest memorabele middag was. Dus toen ik onlangs opnieuw uitgenodigd werd en opnieuw een selectie rode wijnen toegewezen kreeg, was mijn enthousiasme... tja, laten we zeggen, ‘beperkt’. Maar ik had het mis, stevig zelfs. Warmere jaargangen, betere aanplantingen, gewin aan ervaring, kwalitatievere aanplantingen en gebalanceerder houtgebruik maakten plots een wereld van verschil. Je merkte zo dat veel Belgische producenten de juiste weg richting kwalitatieve Acolon waren ingeslagen en in slechts enkele vintages tijd wierp dat nu al haar vruchten af. Erg bemoedigend.

Acolon is Acolon, Shiraz is Shiraz.

Nu, voor diegenen die al van plan waren hun jaarlijkse allocatie van Australische Shiraz in te wisselen voor Waalse Acolon: wacht nog even met die bevestigingsmail naar je huisimporteur te verzenden. Acolon is Acolon, Shiraz is Shiraz. Net zoals je een tomaat uit Pachino niet kunt vergelijken met een tomaat uit Sint-Katelijne-Waver. We spreken hier over twee maten en gewichten. Acolon is een druif die geboren werd uit twee verfijnde, elegante en medium-bodied druiven, afkomstig uit een (koel) continentaal klimaat. Vergelijk Acolon dus eerder met een Loire Cabernet Franc, Beaujolais Gamay of, duuuh, met een Carnuntum Blaufränkisch. En dat hoeft allesbehalve negatief te zijn, overigens. Een Belgische Acolon heeft met haar beperkte alcohol, gemiddeld houtgebruik en hoge aciditeit misschien zelfs meer food-friendliness in zich dan een Barossa Shiraz.



Agiorgitiko


AGIORGITIKO

KLEUR

Rosé en rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Veelzijdig, fruitgedreven, kruidig

SIGNATUURREGIO(’S)

Peloponnesos (GRC)

SAFE BETS

Driopi, Gaia, Skouris

LIKE …? TRY …!

Xinomavro



We moeten het zeggen zoals het is: wijnland Griekenland heeft de uitstraling van een afgeleefde eerste-generatie MK1 Fiat Panda. Als ik hiermee iemand tegen de borst stoot, mijn excuses, oprecht, maar lees eerst even verder -> ik ga me er helemaal uitpraten!

Griekenland heeft ontegenzeggelijk een bepalende rol gespeeld in de Oudheid. Of het nu gaat over architectuur, kennis of cultuur: de Oude Grieken drukken tot op vandaag hun stempel in ons dagelijkse leven. Maar wat velen niet beseffen, is dat Griekenland ook op wijnvlak bepalend is geweest. Geweest, en als je het mij vraagt, opnieuw zal worden.

‘Geweest en zal worden? Eh?’ vraag je je mogelijk, terecht, af. Wel, voor de Oude Grieken was viticultuur en wijn een fundamenteel iets. Veel druiven, tradities en stijlen kunnen teruggeleid worden richting de Griekse Oudheid. Maar de vele bezettingen en politieke verschuivingen gedurende de eeuwen hebben de Griekse wine scene meer verstoord dan geholpen, met de Turkse Ottomanen tot diep in de twintigste eeuw op kop. Zoals men het mooi verwoordt in The Oxford Companion to Wine: ‘Thus, while France, for example, was developing fine-wine regions and their markets, Greece remained in what might be termed the vinous Dark Ages.’ Griekenland liep veel ontwikkelingsachterstand op. Moderne technieken, nieuwe investeringen, jong aanstormend talent, nieuwe afzetmarkten: ‘moeizaam’ is het kernwoord hier. En dan, net op het moment dat er eindelijk licht aan het einde van de tunnel verschijnt, komt er in 2008 een kanjer van een beurscrash bovenop. Je zou er als Griekse wijnproducent moedeloos van worden. Maar, zoals altijd, de aanhouder wint.

Investeringen, moderne vinificatietechnieken met oog voor traditie, jong talent, coole, hoogpotentiële autochtone druivenrassen, interesse van nerdy sommeliers zoals ikzelf, onontgonnen terroirs en een scherpe prijs-kwaliteitsverhouding: ze zijn allemaal van toepassing. Tel daar dan nog eens bij dat Griekse druiven al eeuwenlang gewend zijn aan hitte en droogte, wat ze in een broeierig heet en kurkdroog klimaat als dat van tegenwoordig extra sexy maakt.

Laten we nu eens een druif als Agiorgitiko als voorbeeld nemen. Deze autochtone Griekse variëteit, genaamd naar St. Georges, werd ‘geboren’ te Peloponnesos en is heden ten dage Griekenlands meest aangeplante blauwe druif. Ze kan potentieel hoge kwantiteiten halen (financieel altijd interessant), is gevoelig voor schimmels en rot, waardoor ze een uitgesproken voorkeur heeft voor een droog, winderig en eerder warm klimaat en is erg veelzijdig. Van lichte, speelse rode wijnen in macération carbonique (think Beaujolais-achtig in stijl) over aardse rosés tot tanninerijke, houtgelagerde en geconcentreerde rode blockbusters, you name it. Het is moeilijk een bepaalde stijl op Agiorgitiko te plakken, wat een verborgen compliment is. Maar wat wel een zekerheid is, is dat Agiorgitiko haar beste vorm bovenhaalt op altitude, wanneer men beperkte kwantiteiten beoogt én wanneer men werkt met de meest recente klonen (de oude klonen zouden besmet zijn met een virus dat kwaliteit en rijpheid fnuikt). Geef Agiorgitiko dus altitude, aandacht en het juiste basismateriaal en ze tovert haar Cristiano Ronaldo-vorm van in de Champions League-finales naar boven.

Uiteraard is er nog werk aan de winkel, denk maar aan het negatieve beeld dat een alledaagse consument momenteel nog heeft van Griekse wijn (‘Eikes! Retsina!’), de out-of-date-labeling met de voor velen onbegrijpelijke termen, in een onbegrijpelijke taal en een erg beperkt aantal distributeurs van Griekse wijnen in de Benelux. Dan weet je dat we er nog niet zijn. Maar we zijn op de goede weg, gestaag maar zeker. Of hoe klimaatopwarming niet voor iedereen negatief hoeft te zijn…

PS. Dame dan wel heer die ik bij het begin van dit stukje tegen de borst heb gestoten: ik heb het je gezegd dat ik het ging goedmaken hè. Graag gedaan.
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Aglianico


AGLIANICO

KLEUR

Rosé en rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Krachtig, intens, tannines

SIGNATUURREGIO(’S)

Campania (ITA), Basilicata (ITA)

SAFE BETS

Cantine Lonardo, Guastaferro, Perillo

LIKE …? TRY …!

Cabernet Sauvignon



Om maar meteen met de deur in huis te vallen en duidelijkheid te scheppen over haar naam en origine: nee, Aglianico heeft geen Griekse roots. Ondanks dat de naam in het Grieks gelinkt is aan hellanico (druif van Hellas, zijnde Griekenland) en ze al sinds 1520 gelinkt wordt aan Griekenland, is er geen enkele volwaardige reden om deze theorie ook daadwerkelijk te volgen. Je bespeurt mogelijk enige vorm van chauvinisme? Ik? Chauvinistisch? Hohoo, nooit. Of nou ja, soms. Maar niet nu.

As a starter: Aglianico heeft geen Griekse familieleden. In Griekenland is er geen enkele druif die een link heeft met Aglianico whatsoever, dus dat zet dan al meteen de theorie op de helling. Want als ze daadwerkelijk van Griekse origine zou zijn, dan zouden er ook Griekse familieleden moeten zijn. Maar die zijn er dus niet. En van ampelografische (volgens de studie van de wijnstokken) adoptie was er destijds nog geen sprake. Dus, nee. Pas vrij recent zijn er linguïsten (taalkundigen, geen pasta-linguine-experts) achter gekomen dat er eigenlijk, buiten dat de namen een beetje hetzelfde klinken, geen enkele reden is om aan te nemen dat ‘hellanico’ gelinkt is aan Aglianico, daar het zelfs op linguïstisch gebied geen gelijkenissen vertoont.

Daarentegen zou de naam Aglianico dan wel weer afgeleid zijn van het Spaanse woord llano, wat ‘velden’ betekent. De link daarvoor? Wel, Aglianico was van oudsher ‘de druif van de velden’ voor de Spanjaarden, toen Campania een gedeelte vormde van het machtige koninkrijk van Aragon. En dat is veel bepalender én geloofwaardiger.

Aglianico is een druif die vroeg in bloei komt te staan, zéér laat rijpt (november is geen uitzondering) en een gigavoorkeur heeft voor vulkanische bodems (net zoals ik een voorkeur heb voor pasta linguine). Aglianico heeft een dikke schil en is dus goed bestand tegen echte meeldauw, valse meeldauw en rot, maar heeft wel als nadeel dat haar trossen zeer dicht begroeid zijn, waardoor bij vochtigheid makkelijk rot kan ontstaan. Ander nadeel is dat ze vrij weelderig is en ze dus goed onder controle moet worden gehouden om er kwalitatieve wijn van te verkrijgen.

Daarentegen zou de naam Aglianico dan wel weer afgeleid zijn van het Spaanse woord llano, wat ‘velden’ betekent.

Tegenwoordig zijn er in Zuid-Italië zo’n 10.000 hectares aan Aglianico-wijngaarden te vinden en wint ze ook aan populariteit in warme gebieden buiten Europa. Aglianico produceert donkere en krachtige wijnen met een aroma van donker fruit, leder, inkt en aarde met een uitgesproken aciditeit. De tannines zullen altijd sterk aanwezig zijn, wat dan ook de voornaamste reden is dat de wijnen veel tijd nodig hebben om zich volledig te ontplooien. Dus, ouderingspotentieel? Van nature ruimschoots aanwezig.

Aglianico, en dan eigenlijk hoofdzakelijk de wijnregio Taurasi, die zich op zo’n dik uur rijden bevindt van de stad waar onze eigen Dries Mertens tot voor kort nog veel successen kende (Napoli dus), mag méér dan terecht worden gerekend bij Italiës vijf meest prestigieuze appellaties voor rode wijn. De bijnaam ‘Barolo van het Zuiden’ heeft Taurasi, dankzij Aglianico, verre van gestolen. Integendeel.

Airén


AIRÉN

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil en versterkt

SMAAKPROFIEL

Neutraal, lichtvoetig, delicaat

SIGNATUURREGIO(’S)

Castilla-La-Mancha (ESP)

SAFE BETS

Alazules, Bodegas Cerron, Musa Noctuaria

LIKE …? TRY …!

Ugni Blanc



Airén. ‘Of all grapes kies je Airén?’ Ja, inderdaad, dat klopt. En je bent niet de enige om me dat te verwijten. In eerste instantie zou deze druif zelfs niet eens de selectie gehaald hebben! Maar als dit tot in 2004 ’s werelds meest aangeplante druif was (I shit you not; pardon my French), hoe kan ik die dan overslaan?

Airén dus. Airén is van Spaanse origine, waar ruimschoots de meeste aanplantingen van te vinden zijn bij Castilla-La-Mancha. Echte connaisseurs, zoals José Vouillamoz, en geen wannabe’s zoals ikzelf, beschrijven deze druif als ‘Spain’s most widely planted light-skinned variety making brandy and rather neutral, fresh white wines.’ Eerlijk is eerlijk: mijnheer Vouillamoz is hier met de beschrijving ‘rather neutral’ nog heel erg braaf. Mocht hij ‘waterlike’ hebben geschreven, dan had hij een wat meer geprononceerde, maar niet minder onjuiste positie hebben ingenomen.

Airén is tot op vandaag Spanjes meest aangeplante witte druif; er zijn nog altijd zo’n 210.000 hectares aan aangeplante wijngaarden van te vinden, en dat is gigantisch. Om dat in een beeld te stoppen: dat is vergelijkbaar met de totale oppervlakte van de provincie Vlaams-Brabant. En dan moet je weten dat er in 2004 zelfs nog zo’n 352.000 hectares te vinden waren van Airén, totdat de Europese Unie subsidies begon te geven voor het rooien van wijngaarden om de Europese wijnoverstock in te tomen.

Maar waarom, o waarom, plantten de Spanjaarden deze druif zo massaal aan? Wel, twee redenen. Mr. Vouillamoz schrijft ‘neutraal’. En wat als we ‘neutraal’ nu eens niet als iets negatief zouden beschouwen, maar eerder positief? Vergelijk het met Zwitserland; ze hebben van hun neutrale positie ook een zeer positief verhaal kunnen maken, toch? Goed, ik weet dat politiek en alcohol zelden een fijne cocktail vormen, dus dat straatje ga ik wijselijk niet bewandelen… Maar toch, neutraal, Airén: positief! Heel anders dan bijvoorbeeld Gewürztraminer, een zeer uitgesproken en totaal niet-neutrale druif. Die herken je relatief makkelijk, zelfs in een blinde degustatie. Maar wat als je een wijn wenst te produceren die doelbewust neutraal in smaak is? Een wijn met een gemiddelde aciditeit, gemiddelde alcohol, weinig aroma en geen smaak? Want dat is hier exact de bedoeling; juist hierdoor is Airén heel veelzijdig op het gebied van goedkope bag-in-boxwijn – én op het gebied van distillatie, om er Brandy van te distilleren. Neutrale alcohol, die op tig verschillende manieren gebruikt kan worden: in de wijnindustrie (bij het versterken van bijvoorbeeld sherry), maar bijvoorbeeld ook in de chemische industrie.
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Airén is tot op vandaag Spanje’s meest aangeplante witte druif.

Komt daar nog eens bovenop dat Airén zeer hitte- en droogtebestendig is, zodat ze in dat überdorre klimaat dat Castilla-La Mancha is, heel goed weet te overleven. En dan slaagt ze er zelfs in om kwalitatieve witte druiven te produceren met een levendige aciditeit, zonder veel aandacht of onderhoud te eisen. Welke andere druif zou dat ook kunnen? You name it… Het enige wat ze vraagt is voldoende spacing tussen de wingerds, zodat de wortels diep kunnen groeien op zoek naar water en voedingsstoffen, en in bush vine-vorm, laag tegen de grond.

Ze vormen de uitzondering op de regel, maar er zijn wel degelijk interessante droge witte wijnen op basis van Airén, doorgaans afkomstig van soms eeuwenoude wingerds. Deze wijnen zullen wat zoekwerk vereisen, maar ze zijn het ultieme bewijs dat zelfs neutrale druiven in staat kunnen zijn om een succesverhaal te schrijven.

Alicante Henri Bouschet


ALICANTE HENRI

BOUSCHET

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Donker, diep, intens

SIGNATUURREGIO(’S)

Alentejo (PRT), Castilla-La-Mancha (ESP)

SAFE BETS

Envínate, Herdade do Mouchão, La Sorga

LIKE …? TRY …!

Garnacha Tintorera



Volg me even in deze bijna simplistische vergelijking: een groene druif, type Chardonnay, oogst je en pers je. Na de persing krijg je kleurloos sap. Dat fermenteer je en afhankelijk van het beoogde eindresultaat doe je nog handeling A, B, C, et cetera. Uiteindelijk doe je de wijn in een wijnfles (‘botteling’) en zie daar: witte wijn.

Om rode wijn te verkrijgen is het proces een tikkeltje complexer. Ook blauwe druiven bevatten namelijk kleurloos sap. Denk bijvoorbeeld aan Pinot Noir; er zijn tig champagnes op basis van Pinot Noir, maar toch zijn die ‘wit’ van kleur. Maar als je een rode wijn of een rosé wijn wilt maken, dan moet je het kleurloze sap contact laten houden met de schil. Dit proces, schilmaceratie, heeft eveneens een x aantal variabelen en varianten. Maar door je kleurloos sap in contact te houden met de gekleurde (blauwe) schil, onttrek je daar hyperbelangrijke bestanddelen aan, waaronder fenolen. En in die familie van fenolen vind je anthocyanen, tannines maar ook kleurpigment terug.

Zoals beloofd, het proces van het verkrijgen van kleur in een wijn is hier vrij simplistisch samengevat, maar dat is hier dan ook niet het onderwerp. Het onderwerp is een teinturier. En een teinturier is een van die variabelen. Teinturiers zijn druiven die geen kleurloos vruchtvlees hebben; het zijn blauwe druiven die roos vruchtvlees hebben! Al bij de eerste persing geven ze gekleurd sap, wat dus een enorme intensiteit geeft. Deze druiven zijn zeldzaam, als in zonsverduistering-zeldzaam of in witte-kerstavondin-België-zeldzaam. Maar waardevol zijn ze.

De originele teinturier, genaamd – je raadt het nooit – Teinturier, is een oerdruif van Franse origine. De heer Louis Bouschet ging ermee aan de slag en creëerde – door haar te kruisen met Aramon (niet onthouden, ooit belangrijk maar vandaag nog nauwelijks relevant) – de druif Petit Bouschet. De zoon van Louis, Henri, ging nog een stapje verder en kruiste Petit Bouschet met Garnacha. Et voilà: Alicante Henri Bouschet zag in 1855 het levenslicht te Hérault, Frankrijk!

Wie vernoemt er trouwens een druif naar zichzelf nota bene met zijn voor- én achternaam?!
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Een heuglijke dag overigens, want ook al is de populariteit van Alicante Henri Bouschet vergeleken met Garnacha een ongelijke strijd, Alicante Bouschet (Henri’s voornaam hoeft er niet steeds bij; wie vernoemt er trouwens een druif naar zichzelf nota bene met zijn voor- én achternaam?!) heeft haar nut. In blends is ze erg waardevol, ze voegt een bom kleur en tannines toe. En bij lichtkleurige druiven, type Garnacha en Sangiovese, wil dat nog weleens van pas komen.

Ondertussen heb je al een handvol andere teinturiers (Garnacha Tintorera, Carignan Bouschet, Rubired, enkele Gamays, etc.) die alle de functie hebben om de originele blend te ondersteunen en te kleuren, zo je wilt. Teinturier. Teindre. Heb je hem? Nee?

Aligoté


ALIGOTÉ

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Medium-bodied, high-acid, citrusgedreven

SIGNATUURREGIO(’S)

Côte d’Or (FRA), Bouzeron (FRA)

SAFE BETS

Benoit Ente, Domaine A. & P. de Villaine, Sylvan Pataille

LIKE …? TRY …!

Chardonnay



Dé witte druif bij uitstek in Bourgogne is, uiteraard, Chardonnay. Maar er is nog een wit druifje dat hier aangeplant mag worden, ook al staat ze bij lange na niet zo hoog aangeschreven als haar zusje. Dat klopt ja, Chardonnay en Aligoté delen exact dezelfde mama en papa, zijnde Gouais Blanc en Pinot! Net als Chardonnay is Aligoté haar spirituele thuis de Côte d’Or en is het een tamelijk licht aromatische druif met een goede natuurlijke aciditeit.

Maar waar is het dan misgegaan voor Aligoté? Waar en wanneer exact is Chardonnay op een bepaald moment wél de juiste weg ingeslagen en is Aligoté achtergebleven? Want als historisch bepalende figuren als een Aubert de Villaine, Jean-Marie Ponsot en Jean-Charles le Bault de la Morinière allen wegliepen met Aligoté, waarom is ze dan tegenwoordig bekender vanwege haar rol bij een Kir dan als een verfrissend glas witte wijn?

Wel, dat is begonnen net na de jaren ’70. Tot aan dat moment was Aligoté relatief befaamd en was er zelfs een aanzienlijke oppervlakte te Meursault in de Bourgogne beplant met Aligoté, een regio waar ze historisch een uitzonderlijke kwaliteit behaalde, vraag maar aan Arnaud Ente. Maar vanaf de jaren ’70 begon men steeds meer de hogekwantiteitskloon Aligoté Vert te verkiezen boven de (veel) kwalitatievere Aligoté Doré. Bij die laatste is het rendement aanzienlijk lager (lees: financieel minder interessant), maar heb je veel meer rijpheid en een lagere totale aciditeit. Een wijn van Aligoté Doré heeft een ‘rijpere’ aciditeit, meer diepte, meer complexiteit en simpelweg meer (ouderings)potentieel. Maar, zoals wel vaker gebeurde in de nasleep van WO II, koos men voor kwantiteit en niet voor kwaliteit. En dat achtervolgt die arme Aligoté tot op de dag van vandaag.

[image: ]

Want, vergis je niet: Aligoté is meer dan alleen dun, schraal, zurig en de basis voor een Kir. Er zijn zelfs een handvol producenten die erin slagen een Aligoté (of zelfs meerdere, zoals Sylvain Pataille) te produceren waarvan een Bourgogne Blanc of zelfs Village, altijd op basis van Chardonnay, een good run for it’s money krijgt. En vaker wel dan niet is dat een Aligoté op basis van de kloon Doré.

Vandaag de dag staat het spirituele huis van Aligoté niet meer in Meursault; dat is nu een waar pelgrimsoord voor Chardonnayaficionado’s geworden. Haar thuis bevindt zich nu enkele tientallen kilometers zuidelijker, te Bouzeron, in de Côte Chalonnaise. En een aanpassing van je spirituele thuis hoeft niet per se negatief te zijn, vraag maar aan Romelu Lukaku na zijn Londen-Manchester-Milaan-Londen-Milaan-debacle.

Bouzeron is een AOC, gesitueerd net ten noorden van de Mâcon, dat exclusief voor Aligoté voorbehouden is en waar ze haar topvorm van vóór de jaren ’70 aan het terugvinden is. Aligoté, en eigenlijk altijd de kloon Doré, speelt hier de pannen van het dak. Ze kost slechts een fractie van de prijzen die haar zusje Chardonnay te Meursault tegenwoordig vangt. Nee, het is niet hetzelfde, dat zeg ik niet. Maar geef een goede Aligoté Doré eens enkele jaren bottle age en je zult versteld staan van het eindresultaat. En om die Lukaku-equatie nogmaals boven te halen: het is nu eenmaal veel fijner vertoeven in een ploeg/appellatie die exclusief voor jou werkt.

Altesse


ALTESSE

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Aromatisch, alpien, textureel

SIGNATUURREGIO(’S)

Savoie (FRA)

SAFE BETS

Domaine des Ardoisières, Domaine Belluard, Domaine Dupasquier

LIKE …? TRY …!

Viognier



Als je je verdiept in de historiek van Altesse, dan verbaas je je er eigenlijk over dat een simpele cépage Savoyard als Altesse, of ook bekend onder haar synoniem Roussette, vandaag zo onbemind is geworden. Je wordt onbemind als mensen je niet meer kennen, en met dit specifieke stukje hier tracht ik daar wat aan te doen! Arme Altesse. Mocht ze een persoon zijn, dan zou ze toch wel een keer stevig fronsen en vloeken dat, of all people, juist Gianluca, die wannabe wine-writer, degene moet zijn die haar een duwtje in de rug moet geven. (Bedankt, Altesse, voor het vertrouwen.)

Eeuwenlang geloofde men dat Altesse werd genoemd naar hoogheid en dat ze met enkele koninklijken vanuit Cyprus naar Frankrijk mee was geëmigreerd. Een andere hypothese is dat Altesse in 1367 met Amédée VI de Savoie vanuit het Byzantium naar de Savoie reisde. Hoe het ook zij, recente DNA-testen hebben dat weerlegd. Altesse is een échte Savoyard, gelinkt aan de Zwitserse Chasselas en is, zo vermoedt men, vernoemd naar haar oude synoniem Plant d’Altesse, verwijzend naar de hoge altitudes waar ze tot op vandaag aangeplant staat. Altesse is namelijk afkomstig uit de Franse Alpen (Tignes, iemand?), in de Franse regio Savoie, grenzend aan Zwitserland. En om mijn argument meer gewicht te geven: laten we de link met hoogheid zeker niet uit het oog verliezen!

Altesse is een hoogkwalitatieve druif. Het feit dat er zoveel nobelen mee werden (en worden) gelinkt, doet het beste vermoeden. Een specifieke karakteristiek aan Altesse is dat wanneer ze volledige rijpheid bereikt, een roodrossige look verkrijgt, waaraan ze dan ook dat synoniem Roussette te danken heeft. De druif is echter erg delicaat en gevoelig voor meeldauw (echte én valse) en botrytis. Een van de redenen dat ze dan ook virtueel enkel en alleen op (erg) hoge altitude terug te vinden is – exclusief in Frankrijk en Zwitserland overigens – is omdat ze dan ook letterlijk een diepe voorliefde heeft om hoog en droog aangeplant te staan.

En al zijn er in Europa nog niet eens 400 hectare van Altesse te vinden, ik kan je alleen maar warm aanbevelen eens op jacht te gaan naar een flesje of twee van hare hoogheid. En dan bij voorkeur van een van de vier cru’s, genaamd Frangy, Marestel (!), Monterminod of Monthoux, gesitueerd in de AOC Roussette de Savoie. Waarom? Simpel: dat zijn de officieuze grand cru’s voor Altesse. En zelfs dan nog is Altesse hier goedkoop doch complex, is ze mineraal doch geconcentreerd met een fluwelige en romige textuur, heeft ze tonnen ouderingspotentieel maar kan ze toch ook al op jonge leeftijd geopend worden. Ze mankeert de pretentie van Chardonnay en bezit evenmin het hedonistische profiel van Viognier, maar ze is in staat om je te betoveren. Altesse is wel degelijk een hoogheid, maar met de allure van een doorsneesterveling, zoals jij en ik.
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Alvarinho


ALVARINHO

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Groen (steen)fruit, high-acid, ziltig

SIGNATUURREGIO(’S)

Rías Baixas (ESP), Vinho Verde (PRT)

SAFE BETS

Do Ferreiro, Luis Seabra, Pazo Barrantes

LIKE …? TRY …!

Sauvignon Blanc



Yes, inderdaad. Alvarinho, en niet Albariño. En de eerlijkheid gebiedt me te zeggen dat ik zelf ook Albariño had geschreven in mijn voorbereidingen.

Wat is dan het verschil? vraag je je mogelijk af. Wel, je moet al zo’n wijnduts zijn zoals ikzelf om het te weten, maar eigenlijk is het verschil groter dan je zou denken. Albariño is het (meestvoorkomende) synoniem dat men in Spanje gebruikt, terwijl Alvarinho het Portugese synoniem is. En omdat ik hier Alvarinho heb gekozen als de officiële naam, betekent dit dat Alvarinho (voor mij) van Portugese origine is en dus niet van Spaanse origine – wat voor velen wellicht als een grote verrassing zal binnenkomen.

Waarom de keuze? In de enigszins technische maar zeer belangrijke druivenbijbel Wine Grapes staat de vermelding dat de druif haar origine vindt pal op de grens tussen Noordwest-Spanje en Portugal. Tegelijkertijd is er ook de niet-onbelangrijke vermelding dat er meer diversiteit en Alvarinho-mutaties te vinden zijn in Portugal, wat erop wijst dat Alvarinho een langere historie heeft in Portugal dan in Spanje. Stilistisch is het ook niet onbelangrijk om te onthouden dat Alvarinho doorgaans lichter, groener, minder alcoholisch en een tikkeltje hoger in haar aciditeit voor de dag komt dan haar Spaanse vorm, die – kort door de bocht – geconcentreerder en rijper is. Ook is er in Portugal vaak een tikkeltje CO2 te bespeuren in een Alvarinho-wijn, wat zorgt voor een extra tikkeltje ‘frisheid’.

Hoe het ook zij, Alvarinho is on a roll. Ze is in enkele decennia tijd uitgegroeid tot dé witte druif van Galicië en Vinho Verde, eentje die zowel de amateur des vins als de driesterrensommelier kan pleasen. En dan is er nog de zeldzame kwaliteit van Alvarinho: ze is heel breed inzetbaar en kan vele verschillende wijnstijlen produceren, van sprankelend naar fris en speels tot houtgelagerd/op de lies gelagerd met tonnen ouderingspotentieel. Om nog maar te zwijgen van de Alvarinho’s met schilmaceratie. Je ziet, de commerciële mogelijkheden zijn niet te onderschatten. En dat heeft men gemerkt in het buitenland; in korte tijd is de druif een globetrotter geworden! Californië? Check! Long Island AVA? Check! Zuid-Australië en Tasmanië? Check! Nieuw-Zeeland? Check! Maar de échte kers op de taart? Bordeaux! Want als een wereldberoemde, klassieke en tot op het bot chauvinistische wijnregio je een kans wil geven met enkele proefpercelen om op klimaatopwarming te kunnen anticiperen, tja, dan heb je wel degelijk iets in je mars.

Stilistisch is het ook niet onbelangrijk om te onthouden dat Alvarinho doorgaans lichter, groener, minder alcoholisch en een tikkeltje hoger in haar aciditeit voor de dag komt dan haar Spaanse vorm.

Arneis


ARNEIS

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Aromatisch, medium-bodied, stenig

SIGNATUURREGIO(’S)

Roero (ITA)

SAFE BETS

Bruno Giacosa, Giovanni Almondo, Malvirà

LIKE …? TRY …!

Pinot Blanc



Arneis is een witte druif die een lange en wilde historie kent in Piëmonte. Reeds in 1478 werd er voor het eerst geschreven over Arneis, destijds onder de Latijnse naam Ranaysii. De term ‘Arneis’ beschrijft in het Piëmontese dialect een moeilijk handelbare en temperamentvolle persoon (doet me denken aan vaderlief – XOXO papa). De druif heeft haar naam te danken aan het feit dat ze verschillende nadelen van nature mee heeft: vatbaarheid voor ziektes zoals meeldauw, een natuurlijk lage aciditeit, late rijping (wat een risico is in koele regio’s zoals Piëmonte), snelle oxidatie en op de koop toe haalt de druif weinig rendement.

Waarom dan in godsnaam de druif gebruiken?! Ha, inderdaad. Om te beginnen heeft de druif al een lange historie in de regio. Zo werd ze bijvoorbeeld door de eeuwen heen altijd aangeplant tussen de Nebbiolo-wijngaarden, omdat de druif een sterk aroma heeft en zo de vogels de (duurdere en betere) Nebbiolo links lieten liggen en zich tegoed deden aan de Arneis. Ook werd er vroeger altijd een klein percentage Arneis toegevoegd aan de wijn die Nebbiolo voortbracht (of het nu een Barolo, Barbaresco of Langhe Rosso was) om de ruwe Nebbiolo zachter te maken, af te ronden en te kalmeren; een beetje zoals Viognier dat in sommige wijnregio’s doet met Syrah. En verder werd Arneis zelf niet echt gecultiveerd vanwege haar moeilijke karakter. Ik denk dat je ondertussen wel zult beseffen dat als Arneis een persoon was, deze een serieus Nebbiolo-complex met zich zou meedragen.

All was well. Tot in de jaren ’50 de DOC- en DOCG-wetten werden opgesteld. Deze eisten dat Barolo- en Barbaresco-wijnen uit 100% Nebbiolo moesten bestaan. Bam! Gedaan met Arneis. Hectares Arneis-wijngaarden werden gerooid. De druif verkocht toch niet en Nebbiolo-wijngaarden brachten veel meer opbrengst op. De druif was een stille dood aan het sterven en was in de jaren ’70 virtueel verdwenen.

Maar dan: de eighties! Buiten dat het muzikaal een van de beste periodes ooit is geweest, hebben de eighties ook Arneis gered. De gewone consument had namelijk genoeg van zoete wijn en er ontstond een vraag naar droge wijn. En veel. Droge witte wijn was wat de markt vroeg en Piëmonte had hier niet echt een antwoord op. Rood in overvloed, maar wit? Witte dessertwijnen en sprankelende wijnen waren er wel, maar witte, droge en stille wijnen niet. Dus gingen de producenten op zoek naar een oplossing. Twee wijnhuizen, Bruno Giacosa en Vietti, haalden Arneis onder het stof vandaan en maakten er, met dat beetje Arneis dat ze nog hadden, een witte wijn van. Bleek dat als de druif in de wijngaard genoeg verzorgd wordt, er verdorie wél goede wijn van gemaakt kon worden! Speels, lichtvoetig, gemiddeld aromatisch met bloesems, wit steenfruit en een vleug citrus. De beste Arneis is medium-bodied, heeft een minerale ondertoon en kan enkele jaren ouderen. Arneis heeft weliswaar weinig tot geen affiniteit met hout. Maar was dat wel een nadeel, zeker als de wijn in het leeuwendeel van de gevallen toch eerder jong, fris en dorstlessend moet zijn?

Eind jaren ’70, begin jaren ’80 was er in Piëmonte iets meer dan 20 hectare Arneis aangeplant. Bij de laatste Italiaanse census, in 2000, werd er 745 hectare aan Arneis-wijngaarden geteld. In 2005 werd de Arneis beloond met de hoogst mogelijk appellatie: de DOCG Roero Arneis.

Of hoe de consument een druif kan redden.

Assyrtiko


ASSYRTIKO

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Intens, krachtig, ziltig

SIGNATUURREGIO(’S)

Santorini (GRC)

SAFE BETS

Hatzidakis, PURE, Sigalas

LIKE …? TRY …!

Alvarinho



Santorini is een geweldige plek, en dat is een understatement. Het eilandje in de Egeïsche Zee, met haar zwarte bodems, witte huisjes, blauwe lucht en net zo blauwe zee, maakt deel uit van een kleine set van eilanden die een overblijfsel vormen van een enorme vulkanische explosie, in natuurtermen genaamd de Minoïsche Eruptie, die zo’n dikke 3500 jaar geleden plaatsvond. Daarna bleef er onder meer de ‘caldera’ van Santorini achter. Vele in sprookjes gelovende zielen, waaronder ikzelf, geloven dat deze explosie, en de nasleep ervan, de inspiratie vormden voor Plato’s beschrijving van de verloren stad Atlantis. De hoofdstad van Santorini, Fira, ligt verspreid langs een heuveltop en sommige stadjes hebben gebouwen en hotels die langs een klif lijken te hangen! Miles Lambert-Gocs vergelijkt in zijn The Wines of Greece het landschap van Santorini met het oppervlak van de maan, met een agrarische grijsheid die zich in alle richtingen uitstrekt. En wie ben ik om hem tegen te spreken?

Vanwege haar unieke karakteristieken, is Assyrtiko one to watch, zonder enige twijfel.

Buiten erupties, Atlantis, decadente hotels, veel zon, prachtige zwarte zandstranden en steile rotswanden staat Santorini om nog iets bekend. Iets veel belangrijkers voor ons. Er is namelijk een belachelijk kwalitatieve druif die hier de pannen van het dak speelt – enter Assyrtiko.

Assyrtiko, of ook bekend onder haar vele soortgelijke namen, Assirtico, Assyrtyco of Asyrtico, is een autochtone druif van de Egeïsche Eilanden en vindt haar thuis op Santorini. En als er één druif is waar je respect voor zou moeten hebben, dan is dat Assyrtiko. Ze is een vechter, gemaakt om te overleven, against all odds. Ze gedijt in een enorm voedingsarme, doch minerale bodem. Ze heeft geen problemen met intense hitte en zonlicht. Ze bloeit laat, waardoor ze weinig tot geen last heeft van vorst. Ze heeft amper of weinig water nodig om te overleven. En, het moeilijkst van allemaal, ze weerstaat de intense wind op Santorini! Assyrtiko plant je namelijk niet aan in Guyot, Double Guyot of Pergola. Nee, Kouloura is hier de manier. Kouloura kun je het best vergelijken met kleine baskets of nestjes, dicht tegen de grond aangeplant, vaak in putjes, om ze te beschermen tegen de intense winden.

Ondanks heftige wind, intense hitte en een voedingsarme bodem gedijt ze dus alsnog. Sterker nog: ze blinkt zelfs uit. Want waar bekende variëteiten als Chardonnay en Merlot lijkbleek zouden wegtrekken, daar ziet Assyrtiko gewoon een nieuwe uitdaging. Arme bodems? Dan zoek ik zelf wel naar mijn voedingsstoffen! En dus pompen en banen de wortels van Assyrtiko zich een weg, letterlijk tot tientallen meters diepte. Overleven wil ze, en zál ze.

Maar sinds enkele decennia doet zich een nieuw probleem voor. En voor een keer heeft het niets te maken met klimaatopwarming. Toerisme is de boosdoener. Je leest het goed: toerisme. Het is nu eenmaal lucratiever om een eeuwenoude wijngaard, vaak gesitueerd op een prachtige locatie vlak bij zee, te verkopen voor bouwgrond, zodat er een prachtige villa of Burj Al Arab-achtig hotel op kan worden neergezet. Zonde, maar ook hier heeft Assyrtiko weer wat op gevonden. Zoekt heel de wereld niet naar druiven die extreme weersomstandigheden als hitte en droogte kunnen weerstaan en alsnog wijnen produceren met een hoge natuurlijke aciditeit en balans? Welnu, daar speelt ze per-fect op in. (Test)aanplantingen van Assyrtiko kun je nu onder meer al vinden in Alto Adige, Médoc, Clare Valley, Napa Valley en Swartland.

Ook al kun je dus ondertussen Assyrtiko op veel plekken aantreffen, waaronder ook op het vasteland van Griekenland, haar spirituele thuis is Santorini, waar het momenteel de derde meest aangeplante witte druif is. De uitkomst zijn droge witte wijnen met structuur, body en hoge zuren. Intens in hun mediterrane profiel, met een uitgesproken ziltigheid. Ook met hout heeft ze een bepaalde affiniteit, al prefereer ik persoonlijk de Assyrtiko’s met zo weinig mogelijk nieuwe houtinvloeden; die kunnen namelijk makkelijk het florale, primaire en bovenal ziltige profiel van Assyrtiko domineren. Onder de noemer Vinsanto (soortgelijk, maar volledig losstaand en anders dan Vin Santo in Trentino of Toscana) excelleert ze en vormt ze de ruggengraat van de wijn, terwijl Athiri (fruit) en Aïdani (aroma’s) een bijrol spelen.

Mede vanwege ons opwarmend klimaat, maar hoofdzakelijk vanwege haar unieke karakteristieken, is Assyrtiko one to watch, zonder enige twijfel. Zeg dat ik het gezegd heb.

Ondanks heftige wind, intense hitte en een voedingsarme bodem gedijt ze dus alsnog. Sterker nog: ze blinkt zelfs uit.
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Baga


BAGA

KLEUR

Rosé en rood

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Veelzijdig, complex, structuur

SIGNATUURREGIO(’S)

Bairrada (PRT)

SAFE BETS

Filipa Pato, Luis Pato, Quinta do Ribeirinho

LIKE …? TRY …!

Nebbiolo





Baga, wat eigenlijk simpelweg staat voor bes, is zoals Elon Musk. Allebei zijn ze controversieel, allebei zijn ze veeleisend en allebei zijn ze in staat om, wanneer goed omringd, grootse dingen te presteren. Alleen is er een fundamenteel verschil: Musk is van Zuid-Afrikaanse origine, Baga van Portugese. En ja, Musk is een entrepreneur, Baga is een druif. (Pfff, muggenzifter.)

Maar eerst: credit is where credit’s due. Na Italië is Portugal de grootste schatkist als het gaat om autochtone, kwalitatieve en potentieel heel erg interessante druivenrassen. Ook al heeft het, in vergelijking met Italië, net wat langer geduurd voordat de wijnwereld dat inzag. Portugal is up and coming. Men is zichzelf volop aan het ontdekken, historische wijnregio’s worden onder het stof vandaan gehaald en de buitenlandse investeringen in wijnland Portugal zijn legio. Onze eigen William Wouters, voormalig eigenaar van het wijnwalhalla Pazzo te Antwerpen, is een van de vele voorbeelden.

Sommige druiven en regio’s vormen uiteraard een uitzondering en zijn welbekend in onze contreien, denk bijvoorbeeld aan de Port/Douro-regio of de al eerder beschreven Alvarinho (die als alles goed is nog vers in het geheugen zit, TOCH?!). Maar andere, zoals Baga, afkomstig uit Bairrada, zijn dat niet. Toch is de kans dat je ooit al eens Baga hebt geproefd verrassend groot. Je kent ongetwijfeld nog Mateus, de rosé die in een eigenaardig uitziend bocksbeutel-flesje wereldberoemd is geworden. Zo beroemd dat het zelfs de lievelingswijn was van wijlen Saddam Hoessein (ik verzin het niet; eerst Musk, nu Hussein...). Die Mateus is gemaakt van Baga.

Baga was beroemd, doch ook berucht. Mateus, en moederbedrijf Sogrape, deed op termijn de reputatie van Baga meer kwaad dan goed. Miljoenen en miljoenen liters van goedkope, lichtsprankelende, lichtzoete en bovenal hooguit gemiddelde kwaliteit van Mateus vonden jaarlijks hun weg op de internationale wijnmarkt. En toen het palet van de gemiddelde consument verschoof van ‘voorkeur voor zoet’ naar ‘voorkeur voor droog’ was het kwaad al geschied. Baga was synoniem geworden voor Mateus. De imagoschade? Niet te overzien. Musk vs. Twitter is er niets bij vergeleken.

Tot op de dag van vandaag sleept Baga dat controversiële trauma met zich mee, en alsof dat nog niet voldoende is, is Baga ondanks het Mateus-debacle verre van moeders makkelijkste. Baga is namelijk een laatrijpende druif. Oogst ze te vroeg en je gaat een hoop groene, droogtrekkende en wansmakelijke tannines tegemoet die zich zelfs na lichtjaren ouderen nooit zullen ontplooien. ‘Ja, Einstein, oogst dan toch gewoon niet te vroeg, hè. Opgelost.’ Wel, innerlijke Sherlock, dat klopt ja. Ware het niet dat Baga’s thuisfront, Bairrada, een regio pal aan de Atlantische Oceaan is. Vanaf september is het daar vaak erg vochtig en nat. Daar Baga erg dichte trossen heeft, maakt dat de druif zeer schimmelgevoelig en is het vanaf dat moment kiezen tussen de pest en cholera, althans op de oenologische variant dan. Maar toch voelt ze zich in Bairrada het meeste thuis; het klimaat en bovenal de bodem zijn helemaal haar ding.

Stalen zenuwen zijn dus een belangrijke vereiste om een top-Baga te kunnen produceren. Maar daarbij toch ook expertise en ervaring. Stuk voor stuk eigenschappen die de familie Pato – vader Luís, maar ook dochter Filipa (echtgenote van, jawel, bovenvermelde William Wouters) – bezit. Het is dan ook vader Luís, aka Mister Baga, die het allerbeste in deze ampelografische variant op Elon Musk weet boven te halen. Want grootsheid is bij een Baga in topvorm, zonder enige vorm van subjectiviteit, écht van toepassing. Om het kind een naam te geven: Baga in goeden doen is het Portugese antwoord op Barolo. En dat is een uitspraak gedaan door een rasechte Barolo-adept.

Barbera


BARBERA

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

High-acid, sappig, laag in tannines

SIGNATUURREGIO(’S)

Piemonte (ITA)

SAFE BETS

Braida, Giacomo Conterno, Lorenzo Accomasso

LIKE …? TRY …!

Blaufränkisch



Zo zeker als men vroeger was over Barbera en haar Italiaanse roots, zo onzeker is men nu. Dat Barbera een oude druif is met Italiaanse roots staat niet ter discussie. Maar wanneer je eenmaal wat boeken openslaat op zoek naar haar verhaal en historie, krijg je erg veel theorieën – en allemaal spreken ze elkaar tegen. Dus ben ik op zoek gegaan naar de meest recente en accurate van allemaal.

Vaak beweert men dat er al in 1249 over Barbera werd geschreven, maar nog niet zo lang geleden is men erachter gekomen dat men het hier niet had over Barbera, maar over Berbesino, een synoniem van de druif Grignolino. Barbera zelf werd pas in 1798 voor het eerst beschreven en ontleed. Maar het schoentje begon pas echt te knellen toen men DNA-testen ging uitvoeren op Barbera. Want wat bleek? Barbera zou een natuurlijke kloon zijn van twee vooralsnog onbekende, niet-Piëmontese druiven. ‘It began life relatively recently through a natural cross in a vineyard somewhere, though probably not in Piemonte. Additional genetic research is needed to uncover Barbera’s birthplace’, aldus ampelograaf José Vouillamoz.

Barbera blijkt dus niet gelinkt te zijn aan Nebbiolo, Dolcetto of Grignolino. En al helemaal niet aan de Siciliaanse Perricone of Mourvèdre, zoals men vaak beweert in recente theorieën. DNA-technologie heeft maar één echte wetenswaardigheid opgeleverd en dat is dat we eigenlijk niets weten over de herkomst van noch de ouders, noch de naam van Barbera. Over een sad story gesproken.

Soit. Genoeg gegist! (Heb je ’m? Ge-gist? Druiven? Wijn? Ja?) Op naar rauwe, harde feiten. Barbera past wel perfect in het rijtje met Dolcetto en Nebbiolo. Dolcetto rijpt vroeg, Barbera rijpt ongeveer twee weken later en Nebbiolo rijpt als laatste, nog eens twee weken later. Dolcetto heeft weinig zuren, Barbera behoudt wél een stevige portie zuren, maar beide brengen ze om uiteenlopende redenen wijnen voort met weinig tannines. Nebbiolo daarentegen behoudt én veel zuren én veel tannines, maar het is de druif die het laatst rijpt en het meest fragiel is van het trio. Iedere druif heeft dus zo zijn eigen voor- en nadelen en brengt zijn eigen, unieke wijn voort.

Doet de druif Barbera je een belletje rinkelen? Dan heb je eigenlijk veel te danken aan Giacomo Bologna, stichter van het huis Braida. Hij was het die in de jaren ’70, op aanraden van de Franse wijnconsultant Emile Peynaud begon te testen met een nieuwe soort Barbera. Met sigaar in de mond rooide hij zijn Nebbiolo-wijngaarden en plantte Giacomo Barbera aan op zijn beste zuidgerichte heuveltopwijngaard (lees: Bricco), tot groot onbegrip van zijn Piëmontese collega’s. Barbera was destijds a filler, een druif die je aanplantte op hellingen en wijngaarden die Nebbiolo verachtte. Bologna snoeide, selecteerde en beperkte het rendement van de Barbera tot in het extreme, zodat er enkel fruit van topkwaliteit overbleef. Tot op dat moment nog nooit vertoond.

Wat misschien nog de grootste revolutie heeft veroorzaakt, was dat Bologna het in zijn hoofd kreeg om als eerste Barbera te laten rijpen op nieuwe Franse barriques. Barbera? Barrique? Dat was iets wat écht, écht onbekend was en dus absoluut niet kon, aldus zijn collega-wijnboeren. Want zo gaan toch die mooie fruitaroma’s deels verloren? Inderdaad, maar Bologna redeneerde dat Franse eik aan de Barbera de structuur, volheid en zelfs de kracht zou geven die de druif van nature mistte. En wat bleek? Toen de wijn, genaamd Bricco dell’Uccellone, begin jaren ’80 op de markt kwam, sloeg ze in als een bom en werd het al vlug een cultwijn.

Bricco dell’Uccellone is tot op de dag van vandaag een wijn die een zeer belangrijke rol heeft gespeeld in het ‘herontdekken’ van de capaciteiten van Barbera. Het was destijds een vernieuwende, moderne krachtpatser van een druif, die niet bekendstond om deze stijl. Drie decennia later is Barbera een sterk vertegenwoordigde druif op de Belgische markt, onder andere bij ondertussen beroemde appellaties zoals Alba, Asti, Monferrato en Nizza. En door de jaren heen zijn er nog talloze andere kwalitatieve op hout gelagerde én niet op hout gelagerde Barbera’s op de markt gekomen. Ze zijn zelfs niet meer op twee handen te tellen.

Maar het begon dus allemaal bij die oude, lieve, onverstoorbare, sigaren rokende Giacomo Bologna.
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Blaufränkisch


BLAUFRÄNKISCH

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Medium-bodied, donker, aards

SIGNATUURREGIO(’S)

Burgenland (AUT)

SAFE BETS

Moric, Pichler-Krützler, Wachter-Wiesler

LIKE …? TRY …!

Cabernet Franc



Voordat we beginnen, laat me eerst deze quote naar boven halen. Die komt van de hand van een van ’s werelds meest befaamde wijnauteurs, Robert Parker. In de 55ste release van Wine Advocate schreef hij dat producenten die werken met onbekende druivenrassen ‘absolutists’ waren met ‘near-complete rejection of some of the finest grapes and the wines they produce. Instead they espouse, with enormous gusto and noise, grapes and wines that are virtually unknown. That’s their number one criteria – not how good it is, but how obscure it is.’

Blaufränkisch, Oostenrijks meest nobele blauwe variëteit, viel voor Mr. Parker onder de noemer ‘godforsaken grapes that, in hundreds and hundreds of years of viticulture, wine consumption, etc., have never gotten traction because they are rarely of interest.’ Hate him or love him, de man heeft veel verwezenlijkt en betekend in de wijnwereld. Tot op de dag van vandaag, overigens. Maar de kleine Gianluca gaat hier niet akkoord met wijngoeroe Robert. Autochtone druivenrassen verdienen véél meer lof (zie voorwoord), Blaufränkisch is daar eentje van.

De kwaliteit van deze Oostenrijkse blauwe druif staat buiten kijf en dat stelt ze steeds vaker tentoon. Als afstammeling van Gouais Blanc en pluskind van Pinot mag dat dan ook niet verbazen. Sterker nog, historisch werd ze vaak verward met Pinot Noir en Gamay Noir. Maar toch komt de internationale erkenning nogal traag op gang. En dat heeft wel enkele redenen. Bepaalde gebieden van Oostenrijk zijn bijvoorbeeld nog maar een dikke eeuw Oostenrijks en worstelen, nu nog steeds, met hun identiteit. Of het antivriesschandaal, waarin wij, Italianen, eigenlijk een grotere rol speelden, maar de dans wijselijk wisten te ontspringen. Of het feit dat tot midden jaren ’90 Oostenrijkse wijnen overoaked en overgeconcentreerd waren en drinkbaarheid misten. En dan is er, uiteraard, de labeling. Rotwein Burgenland Ried Lutzmannsburg Alte Reben klinkt nu eenmaal minder sexy dan, pakweg, Vino Rosso Barolo Vignarionda Vecchie Vigne.

De kwaliteit van deze Oostenrijkse blauwe druif staat buiten kijf en dat stelt ze steeds vaker tentoon.

Als je het mij vraagt, is dat zonde. Oostenrijkse rode wijnen verdienen hun plek op onze wijnkaarten of in onze kelder. Doorgaans afkomstig van een relatief koel klimaat, lage alcohol-percentages, gebalanceerd houtgebruik, betaalbaar én enorm veelzijdig aan tafel. ‘Sometimes, for one reason or another, an entire category of wine seems to be virtually ignored’, schreef Eric Asimov in oktober 2015 in The New York Times. Wel, de tijd is (over)rijp om daar verandering in te brengen.

Blaufränkisch – ook bekend als Kékfrankos in Hongarije en Lemberger in Duitsland – kan de fans van noordelijke Rhône Syrah of Cru Beaujolais zonder twijfel bekoren. Zelfs Barololiefhebbers kunnen met het sappige fruitkarakter, de hartige intensiteit en een aards mineraal profiel stevig verrast worden door het betere Blaufränkisch werk.

Never judge a book by its cover, toch? (En al zeker geen boek met een mooie blauwe cover...) Wel, die vlieger gaat ook op voor Blaufränkisch, hoe onsexy de labeling ook moge zijn.
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Cabernet Franc


CABERNET FRANC

KLEUR

Rosé en rood

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Medium-bodied, kruidig, rustiek

SIGNATUURREGIO(’S)

Bolgheri (ITA), Loire (FRA)

SAFE BETS

Charles Joguet, Domaine des Roches Neuves, Le Macchiole

LIKE …? TRY …!

Carmenère





Ik hou van Cabernet Franc. There, I said it. Cabernet Franc is zonder meer een van ’s werelds meest belangrijke variëteiten, speelt een (grote) rol in sommige van de grootste rode wijnen die ooit geproduceerd zijn én is de ouder van Cabernet Sauvignon. En toch wordt ze door velen niet begrepen, om het maar relatief zacht uit te drukken.

Cabernet Franc is een van de oerdruiven in de wijnwereld. Deze druif, overigens van Baskische origine (ja hoor, dat lees je goed, dixit José Vouillamoz), is in de loop der eeuwen letterlijk tot in elke uithoek van de (wijn)wereld gereisd met, vaker wel dan niet, positieve resultaten. In Bordeaux speelt ze onmiskenbaar een grote rol, maar haar echte thuis is de Loire. En daar blijft het niet bij:Toscane, Californië, Nieuw-Zeeland, you name it. Topvoorbeelden bij de vleet. Maar ondanks positieve resultaten, ondanks een héritage om ‘U’ tegen te zeggen en ondanks een wereldbekende status is het voor een doorsnee wijnliefhebber geen absolute préferé. En daar valt ook wat voor te zeggen.

Sommigen vergelijken Cabernet Franc graag met Gewürztraminer, maar dan in het rood. En al is dat volgens mij, in alle bescheidenheid uiteraard, overdreven, de vergelijking afschilderen als ridicuul zou te kort door de bocht zijn. Beide druiven zijn eeuwenoud en wereldbekend, beide druiven zijn aromatisch, beide druiven zijn veeleisend in de wijngaard en beide druiven moeten op de perfecte fysiologische en fenologische rijpheid geoogst worden of je hebt problemen. Either you love them, or you hate them. Dus tot daar ga ik akkoord. Alleen is Cabernet Franc op elk bovenstaand vlak minder extreem dan onze naar lychee geurende variant.

Cabernet Franc is een druifje dat zorgvuldig aangeplant moet worden, het exacte rendement moet perfect afgewogen worden en ze moet volledig rijp geoogst worden. Ze danst en balanceert dan ook als een volleerde circusartiest op een heel dun koord tussen groen, kruidig en lichtvoetig en onrijp, vegetaal en rustiek. Ook lees je in die eerste zin driemaal het woordje moet, en dat is een bewuste keuze. Cabernet Franc vraagt het niet, ze eist het. En als je niet meegaat in haar verhaal, dan zul je dat weten ook. Een gebrek aan rijpheid resulteert in een overload aan pyrazines, denk bijvoorbeeld aan onrijpe groene paprika, groene peper en pas gemaaid gras. Ook op het palet krijg je dan een moeilijk te begrijpen verhaal, met hoge zuren, een onevenwichtige structuur en rustieke tannines. Kort samengevat: wanneer je Cabernet Franc niet soigneert in de wijngaard, krijg je ongeveer alles wat je niet zoekt in een wijn ervoor in de plaats. Divagedrag ten top, Cristiano Ronaldo zou er nog wat van kunnen leren.

Maar het moet gezegd: soigneer je Cabernet Franc wél en leer je ze begrijpen, dan krijg je er heel wat moois voor terug. En de klimaatverandering speelt haar dan ook nog eens extra in de kaart, want dat tikkeltje extra zonlicht en warmte doet haar meer dan goed. Exact daardoor behoren de vegetale, onrijpe en rustieke Cabernet Francs van weleer, waardoor een monocépage Cabernet Franc voor de gemiddelde wijnconsument tot zeer recent vaak een no go was, tot het verleden. Dat, maar ook meer begrip en kennis van het druifje hebben haar goed gedaan. En precies vanwege deze cocktail, tezamen met haar foodfriendliness aan tafel, durf ik te stellen dat Cabernet Franc een van de druiven van de toekomst zal worden.

Cabernet Sauvignon


CABERNET

SAUVIGNON

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Krachtig, structuur, tannines

SIGNATUURREGIO(’S)

Bordeaux (FRA), Californië (USA)

SAFE BETS

Castello dei Rampolla, Château Pontet-Canet, Ridge Vineyards

LIKE …? TRY …!

Touriga Nacional



Sinds enkele jaren is Cabernet Sauvignon ’s werelds meest aangeplante druivenvariëteit. Maar die statistiek heeft de afstammeling van Cabernet Franc en Sauvignon Blanc niet nodig om daarnaast ook door het leven te gaan als een van de meest nobele en bovenal een van de meest adaptieve druiven die onze wijnwereld rijk is. En waar je ze ook plant, Cabernet Sauvignon blijft altijd herkenbaar Cabernet Sauvignon, in tegenstelling tot, pakweg, Syrah.

Denk er maar eens over na: een Cabernet Sauvignon uit haar thuisbasis Médoc vergeleken met eentje uit Santa Cruz, Bolgheri, Margaret River, Auckland of zelfs, dichter bij haar thuis, Alpilles, blijft altijd erg herkenbaar Cabernet Sauvignon. Zelfs voorbeelden uit minder befaamde en geprezen wijnregio’s op basis van Cab blijven altijd eigen aan hun oorspronkelijke ik, ook al werkt men met belachelijk hoge rendementen, irrigatie en houtchips. En dat is onmiskenbaar een eigenschap die enkel en alleen eigen is aan de hele, hele groten onder ons.

Een andere reden voor haar torenhoge status is de karakteristiek die een goede druif onderscheidt van een grote druif: de capaciteit om terroir en vintage te vertalen naar het glas, of het nu een goede of minder goede is. Een andere, überbelangrijke, eigenschap is haar affiniteit voor hout, en dan bij voorkeur van Franse origine.

Waar Cabernet Sauvignon daarentegen niet in uitblinkt, is in haar aroma en fruitconcentratie. Terwijl het subtiel naar zwarte bessen en sigarenkistjes geurende aroma kenmerkend zijn voor Cabernet Sauvignon, zal het primaire fruit er nooit zo uitgesproken zijn als bij, pakweg, Pinot Noir. Verder mist ze in een bepaalde zin wat middenpalet. Maar die twee nadelen heeft ze op een erg vernuftige manier weten uit te spelen in haar eigen voordeel; waar bijvoorbeeld Merlot een overdosis heeft aan fruitconcentratie, kan Cabernet Sauvignon perfect assisteren door aciditeit, tannines en extra complexiteit toe te voegen. En vanwege haar grote hoeveelheid aan polyfenolen kan ze fantastisch ouderen; na wat bottle age ontwikkelt ze zelfs alsnog een complexe waaier aan aroma’s.

Exact vanwege dat gebrek aan fruitconcentratie is Cabernet Sauvignon een druif die niet vaak in monocépage-vorm op de markt komt, en al zeker geen varianten die van koel Atlantische en/of koel-continentale klimaten komen. Denk bijvoorbeeld aan Médoc of Santa Cruz. Want dan zal het gebrek aan fruit een soort van ‘holte’ achterlaten op het middenpalet, alsof je bijna proeft dat er ‘iets’ mist. Maar er zijn uiteraard uitzonderingen. (Je dacht toch niet dat je er makkelijk vanaf ging komen, hè!) En er zijn ook jaargangen die anders zijn dan andere. Zoals altijd bevestigt de uitzondering de regel. Daarentegen durft men het bij Cabernet Sauvignon afkomstig uit een warmer klimaat, zoals Napa of Toscane, steeds vaker aan om all-in te gaan en de blendpartners achterwege te laten.

En nu, what’s next voor Cabernet Sauvignon? Waar kan ’s werelds meest aangeplante wijndruif zich nog verder ontwikkelen? Wel, de mogelijkheden zijn legio. Ik zet mijn geld op Zuid-Afrika, Nieuw-Zeeland en, jawel hoor, China.
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Carmenère


CARMENÈRE

KLEUR

Rosé, rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Full-bodied, kruidig, blauw fruit

SIGNATUURREGIO(’S)

Chili

SAFE BETS

Falernia, Inama, Santa Rita

LIKE …? TRY …!

Merlot



Na onze omweg rondom Mazuelo keren we weer terug naar Bordeaux. Carmenère mag dan tegenwoordig hoofdzakelijk aangeplant staan in Chili, als kind van Cabernet Franc is het een van de historische variëteiten in Bordeaux. Phylloxera, zeer onregelmatige rendementen én Merlot-madness zorgden voor tanende populariteit. Zo erg dat Carmenère op het randje van de eeuwige limbo stond. Maar een historisch misverstand van epische proporties heeft haar gered van de ondergang.

Carmenère kende tot aan de phylloxera-saga een gemiddelde ratio van succes. Niet ongeliefd, maar ook niet volledig geliefd. Carmenère is namelijk een laat-rijpend druifje en heeft voldoende zonlicht en warmte nodig. Vier à zes weken de volledig rijpheid bereiken nadat Merlot dat heeft gedaan, is dan ook niet overdreven. Maar in een Atlantisch klimaat met jaarlijkse grillen als dat van Bordeaux is dat geen cadeau. Verre van.

Daarnaast is Carmenère onvoorspelbaar met betrekking tot haar rendement, is ze vatbaar voor coulure en zijn haar wortels erg gevoelig voor virusjes. Dus nadat de Bordelese producenten een volledige reset moesten doen na phylloxera, dachten zij: waarom dat wispelturige, dure druifje behouden? Waarom niet gewoon Merlot aanplanten? Tenslotte heeft Merlot een soortgelijk smaakprofiel, al heeft Carmenère qua aroma, met dat kenmerkende kruidige aroma van groene peper, tomaat en paprika, ook wel wat weg van mama Cabernet Franc. Blauwe bessen en cacao, aroma’s die zich alleen ontwikkelen bij volledige maturiteit, waren sowieso al zelden te vinden bij Bordolese Carmenère, dus op dat vlak weinig tot geen verlies.

Merlot kreeg dus, niet onlogisch, de voorkeur, terwijl Carmenère definitief het straatje der vergetelheid leek ingeslagen. Tot ene Jean-Michel Boursiquot door middel van DNA-profiling in 1997 kon bewijzen dat veel Merlot-wijngaarden in Chili eigenlijk Carmenère bleken te zijn. Hoe hij daarop kwam? Een eerste hint kwam van de druif zelf: de bladgroei is totaal anders. Daar kwam bij dat sommige Chileense ‘Merlot’ wel erg laat rijpte, soms tot een dikke maand later dan andere Merlot. Een andere hint was het verschillende aromatische en gustatieve smaakprofiel van bepaalde zogezegde Merlot-percelen te Chili. En dan was er nog Claude Valat, die de bal enkele jaren eerder, in 1991, al aan het rollen had gebracht door terecht op te merken dat niet alle Chileense Merlot Merlot was. Daarmee effende Valat het pad voor zijn discipel Boursiquot. Een handvol jaren later volgde de officiële bevestiging: het overgrote deel van de Chileense Merlot was eigenlijk… Carmenère. Duizenden en duizenden flessen Chileense Merlot bleken dus en effet Carmenère te zijn. Carmenère stond overal aangeplant, terwijl dat eigenlijk Merlot had moeten zijn!

Wat startte als een (prijzige) vergissing, bleek achteraf een schot in de roos.

Echter, wat startte als een (prijzige) vergissing, bleek achteraf een schot in de roos. Want waarom als zoveelste wijnregio op aarde de focus op Merlot leggen? Waarom niet op een druif die virtueel nergens anders te vinden was, en is? Carmenère voelt zich hier toch helemaal in haar sas: een droog klimaat, voldoende warmte en zonlicht en zanderige bodems zijn allemaal perfect voor Carmenère. Zo perfect dat de druif in Chili een kwaliteit haalt die ze in Bordeaux amper of nooit zou kunnen bereiken.

Ondertussen, mede door het veranderende klimaat, kijkt men in Bordeaux met jaloerse blikken richting Chili. Het is nog maar de vraag of men ooit de kwaliteit van de Chileense Carmenère zal kunnen overstijgen.

Chardonnay


CHARDONNAY

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Laagaromatisch, veelzijdig, complex

SIGNATUURREGIO(’S)

Bourgogne (FRA), Champagne (FRA)

SAFE BETS

Agrapart, Kumeu River, Shaw, Smith

LIKE …? TRY …!

Chenin Blanc



Aaaaah! Hier is ze dan: Chardonnay. De onvermijdelijke Chardonnay. Wanneer een druif zo beroemd wordt dat haar naam voor het overgrote deel van de bevolking op aarde synoniem staat voor een wijnstijl en niet meer voor de naam van de druif zelf, dan weet je het wel. Chardonnay is zichzelf overstegen, Chardonnay is een merk geworden. En merk is het juiste woord; de jaarlijkse omzet van Chardonnay doet menig premium-luxekledingmerk verbleken.

Een wijnboek zonder Chardonnay zou hetzelfde zijn als een Belgisch café zonder bier. Of een Italiaan zonder interesse voor voetbal. Vrij onmogelijk. Chardonnay is zo populair dat er letterlijk geen enkel wijnland is dat géén Chardonnay produceert en zowat allemaal gebruiken ze de naam Chardonnay. Morillon (Südsteiermark, Oostenrijk) en Obaideh (Beqaa Valley, Libanon) zijn (erg) zeldzame uitzonderingen.

Haar succes dankt ze aan een aantal redenen, maar vooral aan haar brede inzetbaarheid. Denk aan lichte, minerale en hartige Chardonnays of rijke, romige en geconcentreerde Chardonnays, maar natuurlijk ook schuimwijnen, met champagne op kop. Om Jancis Robinson te quoten: ‘When the vineyard site is right, yields not too high, acid not too low, and winemaking skilled, Chardonnay can produce thrilling, savoury, dry, full-bodied wines that will continue to improve in bottle for one, two, or, exceptionally, more decades.’

Daarnaast is het labelen van een wijn met de naam Chardonnay in grote drukletters op het etiket een gouden zet gebleken. De doorsneeconsument kocht na verloop van tijd niet meer op naam van de regio of producent, nee. De naam ‘Chardonnay’ volstond om te weten dat men hier een lekkere fles wijn in handen had.

Toch is Chardonnay ook een druif die verdeelde meningen oproept. Bovendien is ze ten prooi gevallen aan haar eigen succes. Denk maar aan het (ondertussen wat voorbijgestreefde) ABC, wat staat voor Anything But Chardonnay. Chardonnay werd op een bepaald moment zo monotoon, zo commercieel en zo onuitdagend op de markt gebracht dat het spannende ervan af was. Tel daar dan nog eens de alombekendheid bij en de link tussen, pakweg, Desperate Housewives en a glass of Chardonnay en het moge duidelijk zijn: de slinger was doorgeslagen. Die o zo belangrijke balans tussen commercieel succes en eigenheid was verloren gegaan.

Anno 2022 mogen we stellen dat het ergste voorbij lijkt en dat met Madagaskar-vanillestokken geïnfuseerde geurende Chardonnay met de textuur van een gemiddelde milkshake een ding van het verleden zijn geworden. Sure, er zijn nog steeds uitzonderingen, denk aan wijnlanden die zichzelf nog volop aan het ontdekken zijn in bijvoorbeeld Oost-Europa, maar andere landen die ooit synoniem stonden voor oaky Chardonnay produceren momenteel Chardonnays die hun plekje verdienen in de kelder van een doorsnee bourgogneliefhebber. Kijk bijvoorbeeld naar de Verenigde Staten, Nieuw-Zeeland en, vooral, Australië.
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Chasselas


CHASSELAS

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Gesloten, high-acid, eendimensionaal

SIGNATUURREGIO(’S)

Valais (CHE)

SAFE BETS

Domaine de Beudon, Henri Badoux, La Colombe

LIKE …? TRY …!

Pinot Gris



‘Beklijvend’, ‘memorabel’ en ‘groots’ zijn niet meteen bijvoeglijke naamwoorden die je zou associëren met een druif als Chasselas. Maar wij hier in de Benelux zijn grote fans van een goede kaasfondue. Zo erg dat de hype van deze caloriebom van een gerecht ondertussen elke winter terugkeert. En een goede kaasfondue associeer je nu eenmaal met Chasselas.

Chasselas is een druifje van alpiene origine, waar het een lange historie heeft. En ook al kun je enkele verdwaalde Chasselaswingerds terugvinden in Pouilly-sur-Loire, in de Alpen komt Chasselas het beste tot haar recht. Vin d’Alsace-adepten zullen beargumenteren dat Chasselas ook haar rol heeft in deze vaak over het hoofd geziene regio, maar ze heeft toch bij lange na niet de status van een van de cépages nobles. Of ja, weet je, misschien toch wel. Maar dan het pal tegenovergestelde: als de minst kwalitatieve druif.

Neem het haar dan ook niet kwalijk: Chasselas heeft wel degelijk potentieel, maar op voorwaarde dat je haar aanplant op altitude, in een droog klimaat met warme dagen en (erg) koele nachten. Alpiene terroirs schikken haar ook beter dan bijvoorbeeld klei, mergel of alluviale afzettingen. Bovenstaande zijn dan ook de redenen dat Chasselas Zwitserlands meest aangeplante witte druif is, met de noordelijke oever van Lac Léman als referentiepunt.

Te Vaud en Valais prefereert men om de naam Chasselas achterwege te laten en het synoniem Fendant te gebruiken, afgeleid van het ‘splijten’ van de druif als je ze platperst tussen duim en wijsvinger. Een typische Fendant is licht, droog en verfrissend, terwijl de beste voorbeelden een stenige mineraliteit en florale accenten tevoorschijn kunnen toveren. En het zijn precies die karakteristieken die de decadente intensiteit van een fondue au fromage suisse counteren en uitbalanceren.

Een typische Fendant is licht, droog en verfrissend, terwijl de beste voorbeelden een stenige mineraliteit en florale accenten tevoorschijn kunnen toveren.

Chenin Blanc


CHENIN BLANC

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Gerookt, high-acid, complex

SIGNATUURREGIO(’S)

Loire (FRA), Zuid-Afrika

SAFE BETS

Domaine Huet, Romain Guiberteau, The Sadie Family

LIKE …? TRY …!

Savagnin Blanc



Voordat we beginnen, eerst een boodschap van algemeen nut —> Opgelet: subjectiviteitsalarm!

Chenin Blanc is een van mijn absolute lievelingsdruiven voor witte wijn. Als kind van Savagnin bezit Chenin Blanc niet alleen een indrukwekkende, natuurlijke aciditeit maar ook een veelzijdigheid waar Chardonnay en Sauvignon Blanc stikjaloers op zijn. Op het vlak van veelzijdigheid kan eigenlijk alleen Riesling wedijveren met Chenin Blanc, en dan nog. Maar desondanks droomt ze wel van de commerciële reputatie van Chardonnay. Chenin is simpelweg niet een typische witte wijn.

Chenin Blanc, ooit geboren aan de Loire, waar ze in sommige regio’s nog altijd door het leven gaat onder haar originele naam Pineau de la Loire, is een druif waar je letterlijk alle kanten mee op kunt. Van lichtvoetig en mineraal naar complex en houtgelagerd, van beendroog en demi-sec naar edelzoet met Botrytis cinerea. En daar houdt het niet op, verre van; Chenin met bubbels in alle mogelijke methodes, van méthode ancestrale en Charmat tot méthode traditionelle, geen probleem. En nog is het niet gedaan: zelfs met alcohol versterkte Chenins verdienen een vermelding.

Maar ondanks al haar kwaliteiten en unanieme erkenningen is ze geen globetrotter zoals bijvoorbeeld Riesling, die andere veelzijdige witte druif. Mogelijk omdat ze, zoals een Nebbiolo, zich gewoon beter voelt in haar thuisregio? Of heeft het te maken met marketing? Want hoeveel doorsneeconsumenten zijn op de hoogte van de kwaliteiten van Chenin?

Gelukkig zijn er sommeliers, zoals de übergetalenteerde Pascaline Lepeltier, die er niet voor terugdeinzen om Chenin zo veel mogelijk in de publieke belangstelling te plaatsen. Lepeltier is net als Chenin Blanc afkomstig van de Loire-vallei. Ze mag dus misschien een ietsiepietsie subjectief zijn, ongelijk heeft ze niet. Dankzij haar krijgt Chenin ook wat exposure op sociale media, zie de hashtag #chenincheninchenin.

Dat Chenin een wereldse kwaliteit haalt aan de Loire staat buiten discussie. Maar in bijna alle andere wijnregio’s op aarde weigert ze dezelfde kwaliteit te brengen, ondanks vele verwoede pogingen in onder meer Spanje, Washington State en Australië. Er zijn een paar goede bottelingen, geen discussie, maar dat zijn veelal slagen in de lucht. Zuid-Afrika, daarentegen, dat is een heel ander verhaal. In 1655 arriveerde Chenin in de Kaap, onder de noemer Steen.

De originele bedoeling was om er een werkdruif van te maken, een rol waarin Chenin, of Steen dus, zich probleemloos schikte. Maar na de val van de Apartheid kwam er ruimte voor investeringen en ontwikkelde de wine scene zich in sneltreinvaart tot wat vandaag de dag een van de meest dynamische wijnlanden op aarde genoemd mag worden. En Chenin zat mee op die golf van positivisme, sterker nog: mede dankzij levende legende Rosa Kruger werden er talloze old vine Steen in kaart gebracht, die vervolgens door visionairs zoals surfer-turned-winemaker Eben Sadie werden gebotteld. En plots ontdekte de wijnwereld dat Zuid-Afrikaanse Steen verdomd complex kon zijn, vergelijkbaar met Loire Chenin Blanc. Vergelijkbaar, of zelfs… beter? Aan jou om het te ontdekken!

Chenin Blanc is een van mijn absolute lievelingsdruiven voor witte wijn.

Cinsault


CINSAULT

KLEUR

Rosé en rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Lichtvoetig, aromatisch, sappig

SIGNATUURREGIO(’S)

Zuid-Frankrijk, Zuid-Afrika

SAFE BETS

Château Musar, Donovan Rall, La Terrasse d’Elise

LIKE …? TRY …!

Frappato



Ja hoor, nog maar eens een préferé van Gianluca! Je zou bijna denken dat dit ongelooflijk leuke schrijven (toch!) een opeenvolging is van mijn persoonlijke voorkeuren (van druiven bedoel ik dan, hè). Maar Cinsault is echt one to watch. Laat me even mijn standpunt verdedigen, daarna laat ik je oordelen (en naar de (web)shop gaan om een flesje Cinsault aan te kopen…).

Onze Zuid-Afrikaanse visionair en surfer-turned-winemaker Eben Sadie (zie Chenin Blanc), tevens een van de allergrootste wijnmakers van het zuidelijk halfrond, is een intelligent man. Net als ik is hij een groot fan van Cinsault. Of nou ja, onder de noemer ‘ken je plaats’ moet het eigenlijk omgekeerd zijn: net zoals Eben Sadie ben ik een groot fan van Cinsault. Sadie beschrijft Cinsault als ‘A little white dog, a little aggressive. It feels like it’s your friend and then you realize it isn’t friendly, at all.’

Cinsault zal altijd vrij beperkt blijven in vergelijking met andere druiven uit de zuidelijke Rhône, zoals pakweg Grenache Noir of Syrah, maar dat betekent niet dat we onze blik niet mogen richten op een van de meest trendy blauwe druiven van het moment in én Zuid-Frankrijk én Zuid-Afrika én Chili én Libanon.

Voor menig wijnliefhebber zal Cinsault hoofdzakelijk bekend zijn om twee, mogelijk drie redenen. Ze werd wereldberoemd omdat ze een van de twee ouders is van de gecreëerde Zuid-Afrikaanse druif Pinotage. In 1925 te Stellenbosch belandde Cinsault, lokaal ook bekend onder het synoniem Hermitage, namelijk tussen de lakens met Pinot Noir. Deze wilde, passievolle doch onveilige nacht resulteerde in het ondertussen wereldberoemde liefdeskindje Pinotage. Daarnaast speelt Cinsault heel erg vaak een (bij) rol in veel Provence-roséwijnen én sspeelt ze ook nog een rol in de Zuid-Franse appellaties Châteauneuf-du-Pape en Gigondas. Weliswaar een heel kleine rol, maar toch.

Maar er is dus nog een reden om de druif te onthouden. Of beter gezegd: redenen. Meervoud. De druif produceert flirterige, speelse rode wijnen met een intrigerend bouquet van rozenwater, rode bessen, aardbei, granaatappel, bloedappelsien, zoete kruiden en ijzer. Eerlijk: klinkt heel intrigerend, toch? Daarnaast heeft Cinsault veel ouderingspotentieel, behoudt ze enorm goed haar aciditeit en finesse, weerstaat ze het aspect klimaatopwarming met twee vingers in de neus én – hier komt ie, hoor – is ze geweldig onderschat, wat de prijs van een gemiddelde fles Cinsault enorm ten goede komt.

Oké, Gianluca, en waar blijft de onvermijdelijke ‘maar’? zul je je afvragen. Wel, die is er niet. Althans niet voor ons, wijnconsumenten. Voor de producent zijn die er echter wel. Hoe ouder de wingerds van Cinsault, hoe kwalitatiever ze wordt. Een beetje zoals jij en ik dus (ook al zal vrouwlief dat in mijn specifieke geval vermoedelijk niet beamen). Wat ik wil zeggen: als je ze nu zou aanplanten, dan moet je nog enkele decennia geduld betrachten om Cinsault-fruit op haar absolute piek te kunnen oogsten. Cinsault nu aanplanten doe je dus niet voor jezelf, dat doe je voor de volgende generatie. Daarnaast is Cinsault zowel in de wijngaard als tijdens de vinificatie het voorbeeld van een balancing act. Voorzichtigheid is een vereiste bij juffrouw Cinsault. Maar geloof me: dit is een van de druiven van de toekomst. De Pinot Noir van het zuiden, zo je wilt.

Cortese


CORTESE

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Medium-bodied, frisse zuren, kruidig

SIGNATUURREGIO(’S)

Gavi di Gavi (ITA)

SAFE BETS

Cascina degli Ulivi, La Scolca, Villa Sparina

LIKE …? TRY …!

Garganega



Cortese zegt je niet veel? Schaam je niet. Bij het horen van de naam ‘Gavi di Gavi’ zul je misschien wél een aha-momentje hebben.

Nee, ik heb geen dyslexie, er staat inderdaad tweemaal Gavi. De stad Gavi ligt in de Italiaanse provincie Alessandria, helemaal in het zuidwesten van Piëmonte. Alessandria grenst aan de regio Liguria, dat aan de kust gelegen is. Een Gaviwijn moet op basis van 100% Cortese zijn. Cortese is voor de meeste mensen dan ook hét witte druivenras dat het vaakst wordt geassocieerd met Piëmonte. Een volledig autochtone druif die zijn roots vindt in deze regio, getuige documenten die dateren uit 1659 waarin een bedrijfsleider van het landgoed van marchese Doria meldde dat ‘alle wijngaarden beplant staan met Cortese en een beetje Vermentino’.

Cortese wordt op verschillende plaatsen geteeld, maar alleen in het Piëmontese Gavi haalt de druif haar volledige rijpheid. In Monferrato, enkele kilometers westwaarts, haalt ze zelden dezelfde rijpheid en precisie, net als in Colli Tortonesi. Ook in Lombardije wordt de Cortese geteeld, waar ze een belangrijke rol speelt in de appellatie Oltrepò Pavese. In deze regio heeft men meer dan eens geprobeerd Cortese te laten rijpen op barriques, maar zonder al te veel succes: Cortese en (nieuw) hout is als water en vuur.
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Maar goed, back to Gavi. Zoals we ondertussen weten, wijst de naam Gavi op een wijn uit het zuiden van Piëmonte die volledig bestaat uit Cortese. Een Gavi di Gavi is dezelfde wijn gemaakt van diezelfde Cortese, maar dan geteeld in het district Gavi. Gavi werd in 1998 gepromoveerd naar de DOCG-status. Een niet-onbesproken promotie, overigens.

Hoe een Gavi di Gavi smaakt? Eerst en vooral: een flinke hoeveelheid zuren. Niet zelden wordt de wijn beschreven als neutraal, en in sommige gevallen kan dat wel degelijk een voordeel zijn. Gavi di Gavi heeft in de buurt een grote afzetmarkt gevonden, in Liguria. Daar wordt ze vaak gecombineerd met de plaatselijke keuken, die er hoofdzakelijk bestaat uit vis, zeevruchten en schaaldieren. Als je in Cinque Terre, Santa Margherita of Portofino geen buridda en Gavi di Gavi hebt geproefd, dan ben je er eigenlijk nooit geweest…

Corvina Veronese


CORVINA VERONESE

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Medium-bodied, frisse zuren, kruidig

SIGNATUURREGIO(’S)

Valpolicella (ITA)

SAFE BETS

Ca’ La Bionda, Marion, Romano dal Forno

LIKE …? TRY …!

Frappato



Rondinella, Molinara, Corvinone, Oseleta, Croatina en Negrara. Elke van de voorgaande druiven draagt wel een of andere, al dan niet unieke, karakteristiek bij aan de Valpolicella- en/of Amaroneblend. Maar bij geen enkele van de genoemde druiven is die bijdrage bepalend én bij geen enkele lacht de toekomst haar zo toe als bij Corvina Veronese.

Valpolicella kun je onderverdelen in verschillende subzones en categorieën, waar Recioto della Valpolicella en Amarone della Valpolicella deel van uitmaken; de ene is complexer en memorabeler dan de andere, maar dat is voor een andere keer. Het Valpolicella-gebied is een historische en beroemde wijnregio nabij het Lago di Garda en de stad Verona, in Noord-Italië. De regio heeft haar ups en downs gekend, en recent eigenlijk hoofdzakelijk downs. Maar er is een heropleving. Eentje die ervoor zal zorgen dat Valpo opnieuw een referentie zal worden in de wijnwereld.

Een nieuwe generatie wijnproducenten heeft deze waarlijk prachtige wijnregio nieuwe wind in de zeilen geblazen. Wijlen Guiseppe Quintarelli, wijlen Franco Allegrini en Romano dal Forno waren ooit de pioniers en bottelden wijnen die toonden hoe Valpolicella, Recioto en Amarone konden zijn, maar dat vaak helaas allesbehalve waren. De nieuwe generatie, veelal jonge producenten, heeft kennis en ervaring vergaard in het buitenland en past die nu toe op de wijngaarden van de familie in Valpolicella. En het is mede dankzij deze beweging dat het ware potentieel van Corvina Veronese tegenwoordig steeds meer komt bovendrijven.

Corvina Veronese, of simpelweg Corvina, is afgeleid van het lokale Veronese dialect voor onrijp, louter omdat van oudsher Corvina als laatrijpende druif niet meteen de makkelijkste druif was – en nog altijd is – om volledig rijp te krijgen. En dat gedeelte is meteen van vitaal belang, want omdat ze én laat rijpt maar ook erg geschikt is om te laten indrogen, is het een uitstekende druif voor de complexe productiemethode van een Amarone della Valpolicella.

Corvina is in topvorm een druifje dat een aromatisch bouquet produceert met aroma’s van violet, rode bessen, rode kersen en, zelfs bij volledige rijpheid, groene peper en een hint van paprika. Een monocépage Corvina is doorgaans erg licht van kleur, maar vanwege de problemen met rijpheid werd Corvina zelden of nooit in een 100% vorm gebotteld, met Allegrini’s La Poja als nobele uitzondering.

Verbeterde wijntechnieken en een iets warmer klimaat (alweer, tot vervelens toe, ik weet het, maar ik kan in veel gevallen écht niet om die klimaatopwarming heen) hebben een heel ander licht op Corvina doen schijnen. Want wat wil het geval? Dat schrale, onrijpe, hoogzurige en zelfs bittere druifje van weleer blijkt in goede vorm een verrassend aangename en speelse parodie te kunnen vormen op Pinot Noir! En als je de wijn licht gekoeld serveert, dan verdampt hij waar je bij staat, zoals het grondwater tijdens de afgelopen zomers hier in Vlaanderen.

Steeds meer producenten wagen zich dan ook aan monocépages of zelfs singolo vigneti. Zonder dat er ook maar één ingedroogd druifje, appassimento-isch, aan te pas komt, mind you. Corvina: il futuro è tuo!

Dat schrale, onrijpe, hoogzurige en zelfs bittere druifje van weleer blijkt in goede vorm een verrassend aangename en speelse parodie te kunnen vormen op Pinot Noir!
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Dolcetto


DOLCETTO

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Fruitgedreven, sappig, soepele tannines

SIGNATUURREGIO(’S)

Piëmonte (ITA)

SAFE BETS

Brovia, Chionetti, Pecchenino

LIKE …? TRY …!

Zweigelt





Dolce, Dolcetto. Valt je, o lieve lezer (je ziet er goed uit vandaag!), daar een link op met desserts? Inderdaad, de naam Dolcetto is afgeleid van dolce, wat letterlijk ‘zoet’ betekent, en dolcetto is de verkleinende vorm.

‘Kleine zoete’ of ‘beetje zoet’ is dus de letterlijke vertaling van de naam van de druif. Maar vergis je niet: deze druif brengt geen, of toch nauwelijks, zoete wijnen voort. Al in 1593 waren die slimme Piëmontezen erachter gekomen dat de dozzetti-of duset-druif, het toenmalige synoniem van Dolcetto, een druif is met een tamelijk lage natuurlijke aciditeit. Naar Piëmontese normen smaakte ze dus ‘zoet’. Vandaar: Dolcetto.

Dolcetto is een vroege rijper. Ze kan tot één maand vroeger rijpen en geoogst worden in vergelijking met Nebbiolo. Hierdoor kan ze dus aangeplant worden op heuvels waar Nebbiolo en Barbera nog geen, errrr, wingerd durven neer te zetten. Dolcetto schrikt niet terug van (veel) hogere, en dus koelere, heuvels en regio’s zoals in Alba en Dogliani, in vergelijking met die twee andere bekende Piëmontezen.

Nebbiolo en Barbera zijn namelijk attention seekers. Niet dat daar wat mis mee is – we hebben allemaal wel zo iemand in onze vriendenkring – maar dit duo vraagt om veel tijd, aandacht, werk en dus investeringen van de producenten. Zo niet Dolcetto. Dolcetto is erg meegaand. Zelfstandig zelfs. Vandaar dan ook dat Dolcetto door de jaren heen is uitgegroeid tot de druif en de wijn die de kassa, weliswaar op een zachte manier, deed rinkelen. Terwijl die lome Barbera en verwende Nebbiolo nog tijd en uitstel vroegen aan de wijnboer om verder te rijpen in de wijngaard, stond in de kelder Dolcetto al gepakt en gezakt klaar om de wijde wereld in te trekken. Een aantal maanden rusten op stalen vaten is al erg genoeg voor Dolcetto. Die wijnmarkt bestormen, verdorie! Terwijl de wijnboer nog geen inkomsten zag voor zijn harde werk voor Nebbiolo en Barbera, bracht de Dolcetto ondertussen dus al wél de lires/euro’s binnen. Het is een van de redenen waarom Dolcetto een speciaal plekje heeft in het hart van vele Piëmontese producenten.

Naar Piëmontese normen smaakte ze dus ‘zoet’. Vandaar: Dolcetto.

Oké. Weinig zuren, vroeg rijpend, jonge wijnen, cashflow. Wat nog? Dolcetto heeft een hoge dosis anthocyanen in haar schil. In niet-nerdy wijntaal: kleurstoffen! Een Dolcetto zal dus altijd een donkerrode tot donkerpaarse kleur hebben. En omdat de schil in zo’n korte tijd zoveel anthocyanen (kleurstoffen dus) afgeeft, verblijft het sap niet lang bij de schil. Kortom, de maceratie duurt niet lang bij de Dolcetto, wat als gevolg heeft dat het sap weinig tannines kan extraheren van de schil. Tannines die je in een rode wijn terugvindt, zitten namelijk oorspronkelijk in de schil van de druif. En als die maceratie korter duurt dan normaal, krijgt het sap dus ook minder tijd om tannines tot zich te nemen.

Conclusie? Een jonge, intens kleurige wijn met relatief weinig zuren en zachte tannines. Dolcetto kun je overigens het best op jonge leeftijd degusteren/drinken/naar binnen gieten. Maar is dat dan per se negatief? Bwa, nee. Want dat is juist ook wat Piëmonte miste: een sappige, fruitgedreven vlotte wijn! Maar Dolcetto kán ouderen, het schoolvoorbeeld hiervoor zijn de Dolcetti di Dogliani’s, waar Dolcetto de hoofdrol toegewezen krijgt en niet hoeft op te boksen tegen Insta-influencers (het woord alleen al…) Barbera en Nebbiolo.

Durif


DURIF

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Rijk, donker fruit, kruidig

SIGNATUURREGIO(’S)

Californië (USA), South-Australia (AUS)

SAFE BETS

Ridge Vineyards, Sean Thackrey, Stag’s Leap

LIKE …? TRY …!

Syrah



Eerlijk is eerlijk: de rol van Durif in dit ‘epische’ boek heeft een tijdlang aan een zijden draadje gehangen. Want wie kent er nu Durif? Ook haar Amerikaanse synoniem, Petite Sirah, brengt weinig beterschap. En toen kwam ik erachter dat de druif een fansite heeft, volledig toegewijd aan Petite Sirah. Een echte fansite, met memberships en groupies en al! Je leest het goed: groupies! Hoeveel druiven kunnen dat zeggen?!

Eerst even terug naar het begin: de Franse botanist François Durif ontdekte in 1860 dat er, per toeval, een nieuw druifje was ontstaan in zijn kwekerij in Isère (het heeft anderhalve eeuw geduurd voordat men ontdekte dat het Peloursin en Syrah waren die stiekem samen de bloemetjes waren gaan buitenzetten). Eind 19de eeuw werd de druif vervolgens geïmporteerd in de Verenigde Staten, waar ze wortel aan grond zette in San Jose, Californië.

Werd ze bewust verkeerd gelinkt aan Syrah omdat Syrah nu eenmaal meer prestige heeft dan Durif? Of dacht men oprecht Syrah in handen te hebben, omdat her en der Petite Syrah een synoniem is voor Syrah in Isère? We zullen het waarschijnlijk nooit weten, maar Durif werd in de Verenigde Staten in ieder geval wel gedoopt als Petite Sirah.

In Frankrijk is Durif ondertussen virtueel uitgestorven, maar in Californië zien we de omgekeerde beweging: jaarlijks komen er nieuwe aanplantingen bij met Dry Creek Valley in Sonoma, San Joaquin Valley en San Luis Obispo als protagonisten. En nog meerdere, nieuwe aanplantingen doemen op aan de horizon. Maar wat maakt haar dan toch zo populair daar in Californië, terwijl ze in Frankrijk maar niet wil ‘pakken’?

De druif heeft een fansite, volledig toegewijd aan Petite Sirah!

Kenmerkend aan Petite Sirah zijn een diepe kleur, een rijpe en volle body en een flinke dosis ouderingspotentieel. Haar aciditeit is netjes in balans met de aanwezige fruitconcentratie, terwijl old vine Petite Sirah nog intenser en nog meer uitgesproken zijn. Allemaal karakteristieken die de doorsnee-Amerikaanse wijnconsument wel weet te appreciëren. En aangezien voor veel Amerikanen Petite Sirah een soort van uniek Amerikaans succesverhaal is, smaakt ze eens zo goed. Want hoeveel unieke variëteiten eigen aan de VS zijn er te vinden in het land of the free, home of the brave? Inderdaad ja.

En, voordat ik het vergeet: check psiloveyou.org.
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Erbaluce


ERBALUCE

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Light-bodied, alpien, stenig

SIGNATUURREGIO(’S)

Alto Piëmonte (ITA)

SAFE BETS

Antoniolo, Chiussuma, Ferrando

LIKE …? TRY …!

Petite Arvine





Als je het mij vraagt, is Erbaluce een van de meest kwalitatieve, autochtone witte druivenrassen van Piëmonte. Ik heb al jarenlang een groot zwak voor Erbaluce, en sinds ik onlangs bij een goede vriend een 1939 Erbaluce onder mijn neus geschoven kreeg (alive & kicking, werkelijk memorabel!), moet je wel van heel goeden huize komen om me op andere gedachten te brengen.

Erbaluce is een autochtone Piëmontese druif. Hier en daar zijn er bronnen te vinden die Erbaluce linken aan Clairette vanwege hun gelijke etymologie, maar tot op heden moet daar nog bewijs voor gevonden worden. De vroegste (of oudste, zoals je wilt) verwijzing naar Erbaluce dateert van 1606 onder de naam elbalus. Waarschijnlijk was Elbalus op haar beurt dan weer afgeleid van de woorden alba en luce, die respectievelijk ‘dageraad’ en ‘licht’betekenen, omdat de druif letterlijk glanst wanneer ze rijp is. Of: hoe druiven kunnen communiceren.

Het druifje is vertegenwoordigd in slechts vier appellaties, allen gesitueerd in de regio Piëmonte. In de DOCG Erbaluce di Caluso heeft ze ondertussen enige naamsbekendheid verworven, al blijft Erbaluce eerder een nicheverhaal, weggelegd voor nerds zoals ik die op een gewone doordeweekse avond afspreken met andere gelijkgestemde nerds om vervolgens onder hypnotiserend ritueel tromgeroffel tachtig jaar oude flessen van obscure druivenrassen te degusteren.

Mocht ik je, ondanks de bovenstaande alinea, toch getriggerd hebben (de auteur kruist zijn vingers): de in het noorden van Piëmonte gesitueerde DOCG produceert beendroge minerale en dorstlessende wijnen, maar ook hedonistisch zoete Passito en zelfs sprankelende wijnen, in de traditionele methode. Vooral de passito-stijl kan fantastisch zijn, maar tegelijkertijd is die helaas erg zeldzaam bij ons in de Benelux. Soit: wie zoekt, die vindt. En zoek er toch maar naar, hoor.

Als je het mij vraagt, is Erbaluce een van de meest kwalitatieve, autochtone witte druivenrassen van Piëmonte.

Erbamat


ERBAMAT

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Strak, erg uitgesproken aciditeit, citrus

SIGNATUURREGIO(’S)

Franciacorta (ITA)

SAFE BETS

Antoniolo, Chiussuma, Ferrando



In de ranglijst van ‘aantal aangeplante hectares’ van de druiven in dit boek bengelt Erbamat ergens hopeloos onderaan. Sterker nog, er is momenteel zelfs niet één 100% op Erbamat gebaseerde wijn commercieel beschikbaar. En een stormloop of hype op Erbamat voorspel ik nu ook weer niet. Toch vind ik, naar mijn bescheiden mening, dat Erbamat hier wel degelijk haar hoofdstukje verdient. Sta me toe.

Erbamat is een Italiaans groen druifje dat al sinds de 16de eeuw te vinden is in de wijngaarden in en rondom Brescia en het Lago di Garda. Haar naam heeft ze te danken aan twee specifieke karakteristieken: erba, dat staat voor ‘gras’ (en niet erbe, ‘kruiden’), en mat, afgeleid van matta, ‘gek’. ‘Gras’ en ‘gek’, klopt ja. En daar valt wel degelijk wat voor te zeggen, zonder dat ik daar ingewikkelde linguïstische theorieën bij hoef te halen. Erbamat behoudt namelijk haar heldere groene kleur, ook bij volledige en totale rijpheid. Geel, laat staan goudgeel? Niet aan haar besteed. Erba -> grasgroen. En gek? Wel, bij diezelfde volledige en totale rijpheid behoudt Erbamat ook een belachelijk hoge dosis aan natuurlijke aciditeit, ook al is ze een late rijper. Matta. Belachelijke zuren. Gekke zuren. Erbamat!

Sommigen linken Erbamat aan Verdealbara (José Vouillamoz, bijvoorbeeld), terwijl anderen (Daniele Cernilli, Ian d’Agata) dat larie en apekool (zalige uitspraak!) vinden. D’Agata gaat in zijn, overigens fantastische, Italy’s Native Wine Grape Terroirs zelfs enkele stappen verder en maakt de theorie van Vouillamoz met enkele rake argumenten met de grond gelijk. The jury’s still out, maar het feit dat verschillende big shots hun tijd investeren in onze gekke groene is toch wel een teken aan de wand, me dunkt.

Er is momenteel zelfs niet één 100% op Erbamat gebaseerde wijn commercieel beschikbaar.

Erbamat is namelijk sinds 2017 toegelaten in de prestigieuze appellatie Franciacorta, een van Italiës meest kwalitatieve schuimwijnen. Exact dankzij haar specifieke karakteristieken – karakteristieken die tot enkele decennia geleden eerder een nadeel vormden – zijn vijf domeinen in Franciacorta een testproject gestart met proefaanplantingen van Erbamat. Als late rijper, met haar nietaromatische profiel en hoge aciditeit, komt ze nu namelijk plots wél erg van pas.

In een regio als Franciacorta, die gebukt gaat onder steeds warmere temperaturen, stijgende alcoholgehaltes en een dalende aciditeit, zoekt men intens naar counteroplossingen. En in een appellatie als deze, beroemd om haar schuimwijnen, is dat zo mogelijk nóg belangrijker. Alles staat of valt met balans, fruitconcentratie en een ruggengraat van (rijpe) zuren. Door in een blend de kwaliteiten van Erbamat optimaal te leren benutten, moet er alvast één probleem van de baan zijn.

Italianen die niet versteend zijn in traditie, maar zowaar innoverend? Het kan.
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Fernão Pires


FERNÃO PIRES

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Uitgesproken aromatisch, fruitig, speels

SIGNATUURREGIO(’S)

Portugal

SAFE BETS

Luis Pato, Quinta do Casal, Quinta do Montalto

LIKE …? TRY …!

Torrontès





De exotisch klinkende Fernão Pires is misschien niet Portugals meest bekroonde variëteit, het is daarentegen wel de meest wijdverspreide en aangeplante groene druif van het land. En een druif die door het leven gaat onder twee synoniemen; eentje genaamd naar een heer, de andere naar een dame.

Fernão Pires is namelijk welbekend in Portugal onder haar eigen naam én onder het synoniem Maria Gomes. Eerstgenoemde is afgeleid van een ontdekkingsreiziger uit de 16de eeuw, laatstgenoemde van – zo gaat het verhaal – een dame die in 2011 op 114-jarige leeftijd overleed. Reden voor deze namen? Wel, tot op vandaag tracht men dat te achterhalen. Maar juist dat mystieke aspect spreekt me hier wel aan. Hoe het ook zij, onder de mannelijke of vrouwelijke naam komt ze in veel Portugese wijnregio’s voor, gaande van de Douro-regio in het noorden en Bairrada en Tejo tot in het zuiden, in Setúbal.

Haar populariteit? Die heeft ze te danken aan een aantal aspecten, maar zonder twijfel speelt het hoge rendement en het florale aromatische karakter (denk aan oranjebloesem, sinaasappelschil, limoen en honing) een dominante rol in haar succes. Over dat aromatische karakter: dat mes snijdt aan twee kanten. Want de een vindt dat uitgesproken profiel een voordeel, de ander moet er juist helemaal niets van hebben. Vergelijk het op dit gebied misschien een beetje met de koning der aromatische druiven, Gewurztraminer.

Daarnaast is er nog een belangrijk aspect dat ervoor zorgt dat Fernão Pires een succes in het binnenland is, maar zich tot dusver nog maar amper buiten de landgrenzen heeft mogen wagen (Zuid-Afrika is een zeldzame uitzondering): haar aciditeit. Of beter gezegd: het gebrek eraan. Fernão Pires heeft een gemiddelde aciditeit en het gebrek aan de hogere, uitgesproken zuren zorgt ervoor dat ze wijnen voortbrengt die vrij snel klaar en drinkbaar zijn en juist relatief snel evolueren. Kort door de bocht genomen mag je stellen dat een 100% Fernão Pires niet de wijn is die je aankoopt om op je oude dag bij een speciale gelegenheid met de kleinkinderen mee uit te pakken.

Voor de oplettenden onder ons (en die zijn uiteraard in enorme overvloed aanwezig): er staat ‘kort door de bocht’. Ook hier mag je wederom stellen dat er enkele uitzonderingen zijn die de regel moeten bevestigen. Fernão Pires, toevalligerwijze hoofdzakelijk onder de noemer Maria Gomes, kan boven zichzelf uitstijgen. En dat doet ze dan hoofdzakelijk door houtrijping en de (over)vruchtbare vlakke terroirs te vermijden.

Fiano


FIANO

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Smoky, mineraal, complex

SIGNATUURREGIO(’S)

Avellino (ITA)

SAFE BETS

Ciro Picariello, Colli di Lapio, Villa Diamante

LIKE …? TRY …!

Savagnin Blanc



Aaah! Een van mijn all-time favoriete druiven! Ik ben er heilig van overtuigd dat als je spreekt over Italiaanse autochtone witte druiven, Fiano misschien wel de meest kwalitatieve druif van het land is. In een wijngek land waar meer dan zevenhonderd autochtone druiven terug te vinden zijn, betekent dat wel iets. En dat is niet alleen mijn mening, maar ook die van de meeste professoren, ampelografen en andere experts. Mensen die er echt wel iets van afweten (veel meer dan de auteur van het boek dat je nu in je handen hebt).

Al sinds 1240 wordt ze in oude geschriften her en der beschreven. Haar origine is nabij Appia, dat tegenwoordig Lapiò heet, een stadje in de provincie Avellino en tegenwoordig een van de officieuze grand cru’s van Fiano. Avellino is dan weer een uurtje landinwaarts te vinden, ten oosten van Napoli.

Het feit dat Fiano, samen met Pecorino, momenteel een van Italiës meest trendy witte druivenrassen is, heeft ze in grote mate te danken aan de grote Antonio Mastroberardino, van het domein Mastroberardino. Fiano was na WO II virtueel uitgestorven. Als Mastroberardino in de jaren ’50 niet had geloofd in Fiano en zijn aanplantingen, zoals zovelen, had verwijderd ten faveure van internationale cépages, dan was Fiano voor eeuwig en altijd voor de geschiedenisboekjes geweest. Toch had Mastroberardino ook zijn twijfels, want als je wat graaft in het wereldwijde web, kun je al relatief snel quotes terugvinden van Mastroberardino waarin hij vreest voor de toekomst van Fiano.

Fast forward naar zeventig jaar later en je kunt Fiano terugvinden in elk uithoekje van Campania, maar ook steeds meer in de regio’s Basilicata, Lazio en Sicilia, evenals in Californië, Zuid-Afrika en Australië. Zelfs in de noordelijke regio Friuli is men aan het testen met Fiano, maar daar brengt ze een totaal atypisch karakter van vette, rokerige wijnen beladen met nectarines en tropisch fruit. In Campania krijg je eerder een stalige mineraliteit met een rokerige ondertoon die zich, na wat bottle age, verder ontwikkelt en alleen maar complexer wordt, richting accenten van wax, honing en TDN, kerosine. (Kerosine is net als benzine… Je weet wel, wat je vroeger in je auto deed om ermee te kunnen rondrijden van punt A naar punt B, tot het eerste kwartaal van 2022, toen het plots véél te duur werd en we bijgevolg allemaal gingen fietsen of elektrisch rijden.)

Vele top-Fiano’s zijn dubbel en dwars hun geld waard en verdienen hun plek in het lijstje van de laatste echte koopjes in de wijnwereld, een van de laatste der Mohikanen.
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Momenteel produceert Campania de spannendste Fiano’s, mede omdat haar roots hier liggen en ze ook helemaal aangepast is aan het lokale ‘terroir’. Maar plant haar aan op haar geliefkoosde vulkanische bodem en you’re in for a treat. Goede Fiano’s hebben het potentieel om decennialang te ouderen en ze zijn zelden of nooit duur. Veel top-Fiano’s zijn hun geld dubbel en dwars waard en verdienen hun plek bij het lijstje van de laatste echte koopjes in de wijnwereld, een van de laatste der Mohikanen.

Fié Gris


FIÉ GRIS

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Floraal, medium-bodied, citrus

SIGNATUURREGIO(’S)

Saint Bris (FRA)

SAFE BETS

Domaine de l’Aujardière, Domaine Goisot, Jacky Pres

LIKE …? TRY …!

Friulano, Sauvignonasse



De allereerste les die ik tot op vandaag meegeef aan beginnende collega’s in de horeca of retail is dat je nooit ofte nimmer in discussie gaat met je klant (winkel) of gast (horeca). Full stop. De tweede les: altijd met een glimlach werken. Want ook al maak je een fout, je klant of collega zal dat van een glimlachende vriendelijke persoon veel beter weten te plaatsen dan van iemand die dat niet doet.

Als je dus zou beargumenteren dat Fié Gris strikt genomen geen individuele variëteit is, wel, dan zal me dat niet tegenhouden om je in alle rust en met een grote vriendelijke glimlach op mijn gezicht gelijk te geven én je daarbij tegelijkertijd uit te leggen dat, ondanks je overschot aan gelijk, er een soort Interstellar-esque (Nee? Zie imdb.com) parallel universum bestaat waarin ‘gelijk hebben’ mogelijk meer betekent dan alleen jouw gelijk…

Fié is namelijk de oude naam van Sauvignon. Volg de twist even mee. Sauvignon is afgeleid van sauvage. Sauvage (zoals die parfum van Dior, met in de commercial een stoere, 28 kettingendragende Johnny Depp met opgestroopte mouwen in de hoofdrol) staat voor wild. En Fié is op haar beurt afgeleid van het Latijnse ferus, de Latijnse betekenis voor – je raadt het nooit – ‘wild’.

Uit het bovenstaande zou je kunnen afleiden dat Fié Gris een synoniem is voor Sauvignon Gris. Maar zoals het gezegde luidt: de kortste weg is zelden de leukste. Die logica heb ik gerespecteerd. Je hebt dus, nog steeds, groot gelijk als je zegt dat Fié Gris gewoon Sauvignon Blanc is, maar dan gemuteerd naar roze. Zoals Pinot dat ook heeft gedaan naar Blanc, Gris, Noir, Meunier et cetera. Maar in ons parallel universum is Fié Gris een losstaande druif van Sauvignon Blanc, ook al zegt DNA-profiling dat dat niet zo is.

Fié Gris is namelijk een mutatie van Sauvignon Blanc die na een lichte DNA-mutatie (héél kort uitgelegd: een bepaald chromosoom breekt af en wordt hersteld door een andere, waardoor er een kleurverschil ontstaat) zich anders voordoet – uiterlijk, maar ook innerlijk. Juist daardoor haalt Fié Gris een erg laag rendement, heeft ze een delicaat vlierbloesemkarakter en niet het groene, grassige profiel van Sauvignon Blanc.

Fié Gris was ten dode opgeschreven. Totdat de oude Jacky Preys haar eigenhandig redde van de obscuriteit. Deze Touraine-vigneron kocht bij toeval een perceel waarin enkele wingerds van Fié Gris stonden aangeplant. Preys was verbaasd over de kwaliteit en vooral de capaciteit van dat toen nog onbekende druifje om een kalkachtig silex-profiel in het glas naar boven te brengen, met net een tikkeltje meer textuur op het palet vergeleken met een Sauvignon Blanc. Dankzij Preys en zijn lobbywerk bij het INAO (Institut National des Appellations d’Origine, het Franse instituut dat de keurmerken voor agrarische producten uitgeeft) werd ze gered en is het tegenwoordig een toegelaten druif in de AOC Saint-Bris, op enkele minuten rijden van Chablis, en de AOC Touraine.

Zo zie je maar: ondanks je gelijk heb ik je hopelijk ook nog wat kunnen bijbrengen. Een parallel plot, zo je wilt. Wellicht niet zo goed of spectaculair als de plot van een film van Christopher Nolan, maar toch.

Frappato


FRAPPATO

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Aromatisch, rood fruit,

finesse

SIGNATUURREGIO(’S)

Cerasuolo di Vittoria (ITA)

SAFE BETS

Arianna Occhipinti, COS, Valle dell’Acate

LIKE …? TRY …!

Pelaverga Piccolo



Het Zuidoost-Siciliaanse druifje Frappato produceert relatief onbekende, maar geweldig lekkere wijnen. Simpel samengevat: als je het mij zou vragen, is Frappato, dankzij haar karakteristieken en haar groeipotentieel, Siciliës next best thing.

Waar de naam Frappato vandaan komt, is tot op de dag van vandaag een goed bewaard geheim. Sommigen linken het aan fruttato, ‘fruitig’, en dat valt niet te ontkennen: het fruitkarakter in Frappato is overvloedig aanwezig. Anderen geven er dan weer de voorkeur aan om de historische synoniemen Nero Capitano, Surra of Frappatu te gebruiken. Maar belangrijk is dat allemaal niet. Veel belangrijker is de bepalende rol van stadsgenoot Nero d’Avola op Frappato.

Frappato, lichtgekoeld, drinkt zoals grenadine.

Frappato en Nero d’Avola hebben een soort van haat-liefdeverhouding. Wanneer ze in de DOCG Cerasuolo di Vittoria in de provincie Ragusa – tevens de geboorteregio van beide druiven – samen worden geblend, vormen ze de enige DOCG van dit mooie, maar o zo verdomd chaotische eiland. In de Cerasuolo di Vittoria-blend brengt Nero d’Avola de structuur en de ruggengraat, Frappato zorgt dan weer voor het aantrekkelijke, aromatische karakter en de nodige fraicheur. Maar mede vanwege de bekendheid en status die Nero d’Avola genoot, groeide hun onderlinge relatie nooit uit tot een droomhuwelijk. De balans was zoek. En ook al tolereren de twee elkaar, Frappato voelde zich klaar om uit die Nero d’Avola-schaduw te stappen.

De groeiende interesse in Siciliaanse wijn én daarnaast de opkomst van next level Siciliaanse producenten zijn daar verandering in aan het brengen, zij het babystapje voor babystapje. Het project COS, geboren in de jaren ’80, was een van de allereerste die op het idee kwam om Frappato eindelijk eens een keertje níet de tweede viool te laten spelen. Producenten als Valle dell’Acate, Manenti en Lamoresca volgden het voorbeeld van COS.

De nicht van een van de twee eigenaars van COS, Arianna Occhipinti, ging nog een stapje verder en begon nog niet zo lang geleden singoli vigneti of Contrada’s (lees: climats) op basis van 100% Frappato op de markt te brengen. En met succes: deze erg gelimiteerde bottelingen kunnen hun ‘vrouwtje’ staan naast het betere Pinot Noir-werk. Arianna is vandaag de dag de ongekroonde Queen of Frappato.

[image: ]

Oorzaak? Groeiende interesse in Siciliaanse wijnen, zeker. Maar ook de groeiende interesse in lichtvoetige, soepele rode wijnen in het algemeen speelt hierin een grote rol. Om de grote Eric Asimov, van The New York Times, te quoten: ‘Reds like Frappato have gained popularity in recent years as consumers have come to appreciate wines that rely on freshness rather than power. Twenty-five years ago it was an entirely different story, as producers in Sicily were betting on international varieties like Merlot and Cabernet, but tastes have evolved. Nowadays, consumers are far more interested in indigenous grapes like Frappato than those grown everywhere else in the world.’

Eric Asimov heeft gesproken. Wat zou kleine Gianluca uit Hever, deelgemeente van Boortmeerbeek, nationaal wereldberoemd geworden na de dramatisch mislukte fusie met Mechelen, daar nog aan toe kunnen voegen? Wel, dat Frappato een diepe voorkeur heeft voor zanderige kalkhoudende bodems, dat het een kind is van Sangiovese, dat Frappato totaal niet-gerelateerd is aan andere Siciliaanse druiven, ook al is ze zelf op-en-top Siciliaans. En dat een goede Frappato, licht gekoeld, drinkt zoals grenadine. Geweldig lekker.

Frühburgunder


FRÜHBURGUNDER

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Donker, rijp, medium-acid

SIGNATUURREGIO(’S)

Duitsland

SAFE BETS

Bertram, Meyer-Nakel, Rudolf Fürst

LIKE …? TRY …!

Pinot Noir



Drie synoniemen voor deze mutatie van Pinot Noir: Pinot Madeleine, Pinot Noir Précoce en Frühburgunder. Maar geef toe dat Frühburgunder het coolst klinkt! Daarnaast zal je het als Frühburgunder ook simpelweg veel meer tegenkomen in vergelijking met Pinot Madeleine of Pinot Noir Précoce.

Frühburgunder is namelijk een klein succesverhaaltje in Duitsland. Zoals de naam al doet vermoeden, is het gewoonweg een mutatie van Pinot Noir, of Spätburgunder, maar rijpt ze een dikke twee weken vroeger: Frühburgunder.

In de minuscule maar erg kwalitatieve regio Ahr en in de regio Franken kun je Frühburgunder al snel terugvinden. En precies daar knelt dan ook het schoentje, want daar houdt het dan ook mee op. Met in totaal een dikke 300 aangeplante hectare is het een zeldzame, gelimiteerde druif in Duitsland. En Frankrijk is al helemaal niet het vermelden waard. Om je een beeld te schetsen: het Verenigd Koninkrijk heeft meer testpercelen dan Frankrijk… Maar ja, waarom zou je ook Frühburgunder aanplanten als je evengoed Pinot Noir/Spätburgunder zou kunnen produceren?

Wel, er zijn enkele argumenten die in het voordeel van de naar gedroogd vlees geurende Frühburgunder pleiten. Een vroege rijper, goede en diepe kleur, dikke schil die haar beschermt tegen schimmels en rot, zachte tannines, een gemiddelde aciditeit, goed geschikt voor een koeler klimaat én in de wijngaard veel minder veeleisend dan Pinot Noir. Sommige Belgische producenten zijn dan ook juist vanwege de bovenstaande redenen aan het experimenteren met Frühburgunder.

Frühburgunder is namelijk een klein succesverhaaltje in Duitsland.

Nadelen? Om te beginnen met het belangrijkste: haar lage rendement. Daarnaast valt Frühburgunder ook vaak ten prooi aan hongerig wildgedierte of aan insecten, juist door haar vroege rijpheid. Maar dat houdt de Duitse wederopstanding van Frühburgunder niet tegen, getuige het tweejaarlijkse Frühburgunder Forum dat de regio Ahr organiseert voor consument én producent. Het doel? Frühburgunder ondersteunen en verder helpen ontpoppen.

Furmint


FURMINT

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Stenig, high-acid, ouderingspotentieel

SIGNATUURREGIO(’S)

Hongarije

SAFE BETS

Disznoko, Oremus, Royal Tokaji

LIKE …? TRY …!

Riesling



Een druif die onlosmakelijk wordt geassocieerd met een van de oudste wijnregio’s op aarde: Tokaj. Maar Tokaj, ook de geboorteregio van Furmint, heeft eigenlijk haar wereldberoemde status te danken aan diezelfde Furmint, en niet omgekeerd. Hoezo? Omdat Tokaj ontegenzeggelijk een formidabele appellatie is en dat Tokaji-wijnen decennia, zelfs eeuwenlang kunnen ouderen – maar wel dankzij Furmint.

Er zijn zes druivensoorten toegestaan om Tokaji-wijn te produceren. De met voorsprong belangrijkste druif is Furmint. Daarnaast zijn er nog Hárslevelű, de tweede belangrijkste variëteit in Tokaj, Sárga Muscotály, Kövérszőlő, Zéta en Kabar die een rol spelen in Tokaji-wijnen. Maar Furmint? King.

Furmint is een laatrijpe groene druif, bijzonder vatbaar voor Botrytis cinerea oftewel edele rot, en leent zich mede vanwege haar uitgesproken aciditeit geweldig voor de productie van zoete wijnen, maar ook voor droge wijnen. Sterker nog (want ik merk dat ik haar nog te weinig krediet geef): Furmint is kwalitatief A-listed en mag (moet?) geplaatst worden bij de allergrootste wijndruiven op aarde. Furmint produceert moeiteloos wijnen met een diep, complex karakter, gaande van parelend, stil en beendroog tot edelzoet. En dat altijd gekoppeld aan een gigantisch bewaarpotentieel.

De origine van Furmint?, vraag je je af. Die ligt in Tokaj. Maar Furmint is de dochter/zoon (kies zelf maar) van Gouais Blanc. En Casanova Gouais Blanc is de papa van verschillende wereldberoemde druiven zoals Chardonnay, Gamay Noir à Jus Blanc en Riesling. En dus ook Furmint. Dat maakt van Furmint een halfzus/-broer van Chardonnay en Riesling. Mijn bewering dat Furmint een A-druif is, slaat dus wel degelijk kant én wal. Eén keer per volle maan heb ik het bij het rechte eind.

Oooo, ik zie het commentaar vanuit de Kennedytunnel al aankomen: ‘Maar Tokaji is meestal zoet, en ik ben geen fan van zoete wijnen!’ Geen enkel probleem. Furmint is zoals gezegd veelzijdig. Hedonistisch zoete, en overigens ook stratosferisch dure, Eszencia’s horen daar inderdaad bij. Maar erg betaalbare elegante zoete Late Harvest-wijnen, alsook een hele reeks van beendroge, stille witte wijnen eveneens. Denk aan een Dry Furmint, die een topalternatief vormt voor minerale, droge Riesling.

Toch eerder fan van Bourgondisch gestileerde single vineyards, met houtrijping dus, die een Chardonnay-liefhebber zo enorm weet te appreciëren? Ook geen probleem. Furmint en (gebalanceerd) houtgebruik gaan hand in hand. En dat tegen een fractie van de prijs van een doorsnee witte Bourgogne. Om in de actualiteit te blijven: voor de prijs van een droge (officieuze) Grand Cru Furmint, denk bijvoorbeeld aan het vulkanische Betsèk, kun je anno 2022 je woning twee uur verwarmen. En met het Bourgondische equivalent? Een hele dag.
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Gamay Noir à Jus Blanc


GAMAY NOIR

À JUS BLANC

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

MAAKPROFIEL

Fris, sappig, fruitgedreven

SIGNATUURREGIO(’S)

Beaujolais (FRA)

SAFE BETS

Château Thivin, Clos de la Roilette, Louis Claude Desvignes

LIKE …? TRY …!

Mencía





Gamay Noir staat synoniem voor de regio Beaujolais. Ja, goed: er is in minuscule hoeveelheden Aligoté, Chardonnay, Melon, Pinot Blanc, Pinot Gris, Pinot Noir en zelfs Syrah te vinden in Bojo, maar dan gaat het bijna letterlijk over enkele verdwaalde wingerds. In totaal gaat het om slechts 312 hectare van de totale oppervlakte, een paar procentjes met andere woorden. Focus op Gamay Noir dus.

Gamay is oorspronkelijk afkomstig uit Bourgogne. Ze zou zelfs ‘geboren’ zijn in het dorpje Gamay, nabij Saint-Aubin in de Côte de Beaune. De druif kwam terecht in Beaujolais, een veel te veel onderschatte regio enkele kilometers ten zuiden van Bourgogne. Dit vanwege – of achteraf gezien eigenlijk dankzij – Filips de Stoute. Stoute Filips vaardigde in 1395 een decreet uit dat Gamay Noir en Melon de Bourgogne verbande uit Bourgogne, ten faveure van onder andere Pinot Noir. Wist Filips de Stoute veel dat een kleine zes eeuwen later te Gamay Noir haar nieuwe thuis, de hub voor vin nature, zou ontstaan. En dat dan, mede dankzij zíjn beslissing.

Op zich had Filips niet per se ongelijk: Gamay Noir groeit inderdaad véél beter op graniteuze bodems dan op kalksteen. Maar om haar te verbannen omdat ze ‘slecht was voor de mens’ en dat ze ‘door haar te nuttigen ziektes met zich meebracht’, dat is misschien toch een tikkeltje overdreven. En daarmee was het nog niet afgelopen. Het verwijt dat Gamay slecht was voor de gezondheid zou nog een paar keer terugkeren in de historie: in 1620 beschuldigde de Mâconnais haar zuidelijke buren van ‘het in gevaar brengen van de algemene gezondheid en welzijnheid door het verbouwen van Gamay’. Arme, arme Gamay.

Gamay Noir, gevoelig voor sunburn en botrytis, haalt op rijke en vruchtbare bodems een erg hoog rendement en moet van nature dus wat ‘getemperd’ worden. De voedingsarme vulkanische en granitieuze bodems van Bojo spelen hier dus perfect op in. Hoe armer, hoe beter. Wat meteen het verschil maakt tussen een Beaujolais Cru en een Beaujolais Villages of regional, om maar te zwijgen over een Beaujolais Nouveau.

Verder is het interessant om te weten dat Gamay Noir eigenlijk volledig benoemd moet worden als Gamay Noir à Jus Blanc, omdat er ook Gamay Teinturier de Bouze bestaat. Deze laatste is een Teinturier (zie Alicante Henri Bouschet), terwijl de ‘echte’ Gamay Noir kleurloos sap heeft. Gamay Teinturier de Bouze is wel degelijk toegelaten in Beaujolais, al mag ze slechts voor maximaal 10% van de blend deel uitmaken.

De iconische Amerikaanse wijnimporteur Kermit Lynch beschreef ooit in zijn boek Adventures on the Wine Route (je bent een wijnliefhebber? Sorry, maar dan heb je geen enkel excuus om dit geniale schrijven niet te bezitten. Een absolute must-have-read!) Beaujolais als the one-night stand of wines. Wat hij daarmee exact bedoelde? We zouden de lichte, speelse en fruitige stijl van Beaujolais moeten appreciëren zoals die is, zonder er een diepere betekenis achter te gaan zoeken. Je weet wat je te doen staat, hé…

Garganega


GARGANEGA

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Subtiel floraal, elegant, fijne textuur

SIGNATUURREGIO(’S)

Soave (ITA)

SAFE BETS

Gini, Inama, Pieropan

LIKE …? TRY …!

Verdicchio Bianco



Om te beginnen: Garganega spreek je uit als gar-GAH-ne-gah, met de nadruk op de tweede lettergreep en niet op de eerste. Onthoud het, als-het-je-belieft, want het is een van de meest kwalitatieve groene druiven die Italië rijk is. Maar daarvoor moet je haar wel begrijpen.

Inderdaad, begrijpen. Garganega is als een persoon met een dissociatieve identiteitsstoornis; ze heeft meerdere persoonlijkheden. In de ene wijn kan ze verdomd on point zijn, met een aciditeit, balans, textuur en afdronk waarvan je naar adem zou gaan happen. In dat geval heeft ze haar vaste plek onder de Italiaanse topdruiven niet gestolen. Het bewijs hiervoor zijn de vele jaarlijkse awards die wijnen op basis van Garganega binnenhalen. Droog, zoet, sprankelend én stil!

Maar er is ook een hele andere kant aan Garganega. Garganega kan namelijk ook uitblinken in neutraliteit. Neutraliteit als in wijn die ruikt en smaakt als water. Inderdaad, ja, zó neutraal. Zelfs Zwitserland zou nog wat kunnen leren van de neutraliteitskwaliteiten (is dat een woord?) van die andere Garganega. Het is dan ook die Garganega die wereldberoemd is geworden. Was dat met die andere Garganega gebeurd, dan was Soave (Classico) nu het andere Bourgogne. Maar driewerf helaas, het was de neutrale Garganega die doorbrak op het wereldtoneel.

Na de Tweede Wereldoorlog ontpopte Soave, dé regio bij uitstek voor Garganega, zich als een echte wijnfabriek, met een gigantische nationale én Europese verkoop. De regio kon de vraag niet aan, dus kwam de Consorzio met een geniaal idee op de proppen: de regio uitbreiden, naar het voorbeeld van Chianti en Chianti Classico. De originele regio, Soave, werd zodoende Soave Classico, met de dorpjes Soave en Monteforte d’Alpone als hub. En de regio rondom Soave Classico werd Soave, met de wijngaarden aangeplant op erg vruchtbare, vlakke bodems. Dubbel voordeel dus: makkelijk om te oogsten én extra productie. En om het allemaal nog wat sneller te laten verlopen, werd de aanplantingsmethode pergoletta veronese ingewisseld voor de productievere maar bovenal makkelijkere guyot.

[image: ]

De verkoop explodeerde. En dan echt exploderen à la de onderzeese nucleaire testen van Verenigde Staten op de Bikini Atol in 1946. Met die explosiviteit. In de jaren ’70 van de vorige eeuw was Soave bijvoorbeeld lange tijd de meest geëxporteerde wijn van Italië én de meest verkochte wijn op de Amerikaanse markt. Op korte termijn was dat uiteraard fantastisch voor de regio, maar zoals zo vaak destijds ontbrak het toen aan langetermijnvisie. En niet zo’n beetje. Al snel werd Soave synoniem voor goedkope, lichte en zurige witte wijnen. Maar Soave was niet van plan om alleen ten onder te gaan: ze sleurde Soave Classico én Garganega mee in haar val. Het kwaad was geschied, de reputatie was naar de vaantjes. Hoe moest de regio hier in vredesnaam weer bovenop komen? Je reputatie herstellen is nog niet zo eenvoudig, vraag dat maar aan Boris Johnson.

Het werd een werk van lange adem. Of beter gezegd: het is een werk van lange adem. Om te beginnen moet de focus op de niet-neutrale persoonlijkheid van Garganega liggen. Daar begint het mee, daar kun je simpelweg niet omheen. Stap twee? Beperkte rendementen. Garganega deinst er niet voor terug om gas te geven en hoge kwantiteiten te produceren, maar als je mikt op kwaliteit, dan is dat een dik vet rood verkeerslicht. Stap drie is opteren voor de originele aanplantingsmethode, in pergola. Dat reguleert van nature de koelte én warmte (Garganega presteert slecht in koele, natte vintages, maar ook in droge, warme vintages), maar houdt haar productiviteit ook onder controle. Stap vier is wat je zou verwachten: kiezen voor de oorspronkelijke terroirs in de heuvels op altitude en, indien mogelijk, op vulkanisch gesteente. Soave Classico is een vanzelfsprekendheid, de DOC Gambellara is een andere optie. En, ten slotte, nummer vijf: voorzichtig en elegant te werk gaan met Garganega in de kelder tijdens de vinificatie.

Anno 2022 liggen de betere Garganega’s letterlijk voor het grijpen. Zelfs onder haar Siciliaanse synoniem Grecanico Dorato kun je hier en daar een verborgen parel vinden, als je goed zoekt weliswaar. Mede dankzij het fiasco dat zich een halve eeuw geleden voltrok, is een goede Garganega nog steeds heel erg betaalbaar. En je hoeft je zelfs niet meer te beperken tot Soave Classico. Zelfs in de destijds uitgespuwde DOC Soave staat er tegenwoordig heel wat talent overeind. Om in het oog te houden...

Anno 2022 liggen de betere Garganega’s letterlijk voor het grijpen.

Garnacha Tinta


GARNACHA TINTA

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend, stil en versterkt

SMAAKPROFIEL

Aromatisch, complex, alcohol

SIGNATUURREGIO(’S)

Spanje, zuidelijke Rhône (FRA), Sardinië (ITA)

SAFE BETS

Cantina Gungui, Chapelle St. Théodoric, Comando G



Een van ’s werelds belangrijkste en meest wijdverspreide druiven, zonder twijfel. Eentje waar ik een zwak voor heb. Maar dat is niet altijd zo geweest, verre van zelfs, als ik heel eerlijk ben. En dat ben ik altijd, uiteraard.

Toen ik mijn eerste schuifelende stappen zette tijdens mijn sommelierstudie kreeg ik frequent Garnacha Tinta onder haar vele synoniemen en vormen te proeven, al dan niet blind. Grenache Noir, Cannonau, Aragones of zelfs Vernaccia Nera, alle synoniemen voor Garnacha Tinta passeerden de revue. Waarom ik overigens opteer voor Garnacha Tinta, en niet Grenache Noir? De origine van Garnacha is, onmiskenbaar, niet Frans. Het is ofwel Spaans, ofwel Sardijns. Of ze is vanuit Aragón richting Sardinië gereisd toen beide nog deel uitmaakten van hetzelfde koninkrijk, ofwel vanuit Sardinië richting Aragón. Ik hoef je niet te zeggen dat dit, tot op de dag van vandaag, voer is voor verhitte discussies. Zelf geef ik het voordeel aan de Spaanse origine. Zeg nog eens dat ik chauvinistisch ben.

Goed, dus: Garnacha Tinta. Ze is Spaans, maar komt in alle gedaantes, namen, geuren, kleuren (net zoals Pinot muteert Garnacha graag, vandaar ook de Grenache Blanc, Gris, Tomenteux, etc.) en zelfs nationaliteiten op de markt. Maar begin jaren 2000 was dat stilistisch wel héél erg vaak en wel héél anders dan tegenwoordig. Overrijp, alcoholisch, stroperig en zelfs ronduit zoet. En we hebben het over een rode, droge wijn. Geen versterkte wijn à la Banyuls of Maury.

Deze stijl beperkte zich niet alleen tot Frankrijk. Verre van, eigenlijk. Letterlijk elke Garnacha-producerende regio op aarde produceerde de bovengenoemde stijl. Uiteraard, het was ook een sign of the times, omdat deze stijl van wijn destijds nog heel erg geliefd was, maar bij Garnacha viel dat wel heel erg op.

Ik leg je dit simpelweg uit om je een context te geven waarom het voor Garnacha tegenwoordig een geheel nieuw tijdperk is. Van Californië tot Priorat, van Châteauneuf-du-Pape tot Mamoiada, van Barossa tot Swartland: wereldwijd hebben wijnmakers gekozen voor een andere stijl. Kracht en (over)concentratie hebben plaatsgemaakt voor elegantie en finesse. Natuurlijk zijn er nog steeds opties voor de liefhebbers van goede oude beukers op basis van Garnacha/Grenache, maar het is fantastisch om te zien dat er een veel breder spectrum is van stilistische expressies van één enkele druif. En exact hierdoor hebben we haar allemaal veel beter leren kennen, exact hierdoor toont ze dat ze niet per se onder hoeft te doen voor Pinot, Nebbiolo en Cabernet Sauvignon als het gaat om het vertalen van terroir in een glas wijn, inclusief een hoop ouderingspotentieel.

De geschiedenis leert ons steeds opnieuw dat wanneer we een druif stilistisch en kwalitatief in een hokje trachten te duwen, we keer op keer opnieuw terecht worden gewezen. Dan is er ergens op aarde toch weer een of andere idealistische producent die vanuit het niks tevoorschijn lijkt te komen en ons bewijst dat de bovenstaande gedachte volledig verkeerd is. Exact dat zorgt ervoor dat de wijnwereld blijft evolueren en nooit zal stilstaan. Wanneer je denkt dat je er alles van weet, is dat exact het moment om te beseffen dat je er eigenlijk helemaal niets van weet. Net zoals naïeve Gianluca ooit iets van Garnacha dacht te weten.

Gewürztraminer


GEWÜRZTRAMINER

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Uitgesproken aromatisch, olieachtige textuur, fruit

SIGNATUURREGIO(’S)

Alsace (FRA), Alto Adige/ Süd-Tirol (ITA)

SAFE BETS

Cantina Tramin, Domaine Zind-Humbrecht, Elena Walch

LIKE …? TRY …!

Ferñao Pires



Als überaromatische mutatie van de druif Savagnin is Gewürztraminer een van de beroemdste druiven in de wijnwereld. De conventionele wijsheid zegt dat de grote sterkte van Gewürztraminer, haar aroma, tevens haar grote zwakte is. Gewürztraminer is ofwel zwart, ofwel wit. Either you love it, or you hate it. Ik ga daarmee niet akkoord.

Gewürztraminer, ook bekend als Traminer Aromatico of Traminer Rot, is een mutatie van Savagnin Rose, die op haar beurt dan weer een mutatie is van Savagnin. Begin 19de eeuw werd de kruidige Traminer voor het eerst vermeld in Duitse geschriften, wat erop wijst dat de mutatie plaatsvond ergens in Duitsland. Gewürztraminer is, op z’n zachtst gezegd, flamboyant. En daardoor zorgt ze voor uitgesproken opinies. Maar dat is dan ook precies het euvel: de meeste mensen hebben eigenlijk geen idee of ze ervan houden of juist niet; velen hebben nog nooit een échte Gewürztraminer geproefd.

Haar reputatie van lychee, rozenblaadjes en grapefruit schrikt veel consumenten al meteen af. En dat is heel erg zonde. Ikzelf ben een grote fan van deze extraverte wijnstijl, weliswaar in beperkte hoeveelheden. Gewürztraminer is namelijk niet geweldig compatibel aan tafel. De potente aroma’s domineren de meeste gerechten en bereidingen met twee vingers in de neus. Uitzonderingen zijn er, denk aan een choucroute Alsacien of kruidige, licht pikante (Aziatische) bereidingen.

De oplossing is eerder paradoxaal: Gewürztraminer kan droog en simpel zijn, maar ook krachtig, complex en zoet. Logischerwijze zijn die complexe varianten helaas ook prijziger. Maar vaak balanceren de simpelere voorbeelden van Gewürztraminer de exotische extravaganza op een verrassende, voor de hand liggende manier. De wijnen zijn inderdaad minder complex, maar vanwege dat tikkeltje extra aciditeit zijn ze vaak droger met meer citrusaccenten. Makkelijker om te pairen!

Gewürztraminer staat voor ons in de Benelux synoniem voor Alsace, waar ze een van de vier nobele druiven is en waar ze letterlijk bloeit. Maar in een koeler doch eveneens droog klimaat wint ze aan een extra laagje spanning en schudt ze wat alcohol van zich af, waardoor ze nog nét iets breder inzetbaar wordt. Denk dan aan regio’s zoals Alto Adige in Noord-Italië, of Pfalz in Duitsland.

Zonder kritiek te willen geven op de allerbeste beschikbare bottelingen van Gewürztraminer: we hebben het nog steeds over grote wijnen! Mocht je geen fan zijn, probeer dit druifje toch nog een keer een gelegenheid te geven. En begin dan met een wat goedkopere, minder complexe Gewürztraminer. Zoals wij allemaal verdient ze een tweede kans.

Glera


GLERA

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Witte perzik, fruitgedreven, crowdpleasing

SIGNATUURREGIO(’S)

Prosecco (ITA)

SAFE BETS

Bisol, Nino Franco, Sorelle Bronca

LIKE …? TRY …!

Muscat Blanc à Petits Grains



De naam Glera zal bij velen onder ons niet meteen een belletje doen rinkelen. Maar als ik zeg dat dit dé druif van Prosecco is? Aha! Maar wist je ook dat Prosecco werd hernoemd naar Glera vanwege niemand minder dan Paris Hilton? Ja, precies, die Hilton-erfgename, wereldberoemd geworden door dat ene filmpje… Lemme explain.

Zullen we eens een serieus gesprek voeren over Prosecco? Ja, ik weet wat je denkt: de woorden ‘Prosecco’ en ‘serieus’ in één enkele zin? Wat heb je gerookt, Gianluca? Wel, Prosecco is licht, speels, heeft bubbels en je drinkt het tijdens warme middagen of als aperitief. Of je giet het in je Aperol Spritz. Prosecco is een onschuldige flirt, een zomerliefje. Het staat lichtjaren verwijderd van het stijve statussymbool Champagne.

Maar misschien zijn we iets te gefocust op de goedkopere Prosecco? Er is veel echt slechte Prosecco op de markt verkrijgbaar, iets wat zelfs de Consorzio schoorvoetend bevestigt. Maar het absolute dieptepunt? Dat was in 2008, tijdens een Late Show with David Letterman. Tijdens de show promootte Paris Hilton, op prime-time, haar Prosecco. De verkoop van Prosecco was tijdens die periode exponentieel gestegen, terwijl de verkoop van Champagne juist achteruitging. De financiële crisis had daar ongetwijfeld wat mee te maken. En Paris, of althans haar entourage, zag een commerciële kans.

Paris’ Prosecco, Rich Prosecco – uit Oostenrijk overigens! – werd gebotteld in blik en verkocht voor 3 dollar, mét houdbaarheidsdatum. ‘Het is Italiaans’, zei Hilton. ‘Zoals Italiaanse Champagne.’ ‘Italiaanse Champagne? In blik? Champagne in blik?’ antwoordde Letterman. Hilton zei: ‘Het is sexy. Het ziet er geweldig uit als je het vasthebt.’ ‘Sexy?’ vroeg Letterman, terwijl hij het blik bewust schudde om te zien of het zou exploderen. Wat het overigens deed. ‘Oh, je hebt gelijk. Het is sexy.’

Het hoeft niet gezegd te worden dat ondertussen, aan de andere zijde van de Atlantische Oceaan, iedereen die Prosecco een warm hart toedroeg met afgrijzen naar het schouwspel aan het kijken was. In Veneto, in de (ronduit spectaculaire) heuvels tussen Valdobbiadene en Conegliano, het historische hart van Prosecco, drong het besef eindelijk door dat er iets moest veranderen om deze tsunami van lagekwaliteits-Prosecco tegen te gaan.

‘Ik moet Paris Hilton bedanken’, zei Matteo Bisol, een beroemde Proseccoproducent, over deze episode. ‘Dit was het moment dat we beseften dat we een probleem hadden. Zonder Hilton was er nu geen DOCG.’ Inderdaad: een dik jaar later werd de DOCG Conegliano-Valdobbiadene gelanceerd, de top van de piramide in wijnland Italië. Het kon moeilijk nog serieuzer.

Of toch? De druif Prosecco, die gebruikt werd om Prosecco te produceren, werd hernoemd naar Glera. Maakte het uit dat het dorpje Glera, nabij Triëste, niet meteen bekendstaat om haar top-Prosecco? Maakte het uit dat werkelijk niemand het oude synoniem Glera gebruikte? Of maakte het uit dat Glera welbeschouwd het synoniem is voor Prosecco Lungo, een minder kwalitatieve kloon van de originele Prosecco Tondo? Nee, nee en nogmaals nee. De naam Prosecco moest beschermd worden, ten koste van alles. Net zoals men dat doet met Champagne.

De tijd heeft uitgewezen dat men gelijk had. Begin 2022 rapporteerde het gerenommeerde Decanter dat de Prosecco DOC 500 miljoen flessen had verkocht in 2020, terwijl de Prosecco DOCG 92 miljoen flessen had verkocht. Champagne? Die hing ergens rond de 300 miljoen flessen. Prosecco is ’s werelds bestverkochte schuimwijn. En we zijn er nog steeds niet. Gambero Rosso, een ander bekroond wijnmagazine, schreef in maart 2022 dat de verkoop van Prosecco naar de VS in 2021 met 43% gestegen was en dat nieuwe markten, zoals China, Prosecco ontdekt hebben en een spectaculaire stijging van de verkoop laten zien met 117% in 2021!

Prosecco zelf staat allesbehalve stil; de Asolo-en Cartizze-subzones blijven zichzelf verder ontwikkelen. Prosecco col fondo maakt een comeback (warme aanrader!) en Prosecco Rosé is sinds 2021 een gloednieuwe categorie. Ondertussen kost een hectare landbouwgrond in de DOCG, dat overigens vanwege de enorm versnipperde eigendomsrechten virtueel onmogelijk is om aan te kopen, een dikke 3 miljoen euro.

Grazie, Paris Hilton.

Druiven die volledig vergeten leken te zijn, worden opnieuw opgewaardeerd.

Godello


GODELLO

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Floraal, complex, diepe textuur

SIGNATUURREGIO(’S)

Galicië (ESP)

SAFE BETS

César Marquez, Rafael Palacios, Raul Pérez

LIKE …? TRY …!

Chenin Blanc



De wijnwereld lijkt soms op een laboratorium, eentje waar meerdere experimenten tegelijkertijd aan de gang zijn. En dat is absoluut ook het geval in Spanje, waar wijnproductie van historisch groot belang is, maar waar zoveel toch ook volledig nieuw lijkt te zijn.

Over heel Spanje worden oude productiemethodes opnieuw onder het stof vandaan gehaald. Druiven die volledig vergeten leken te zijn, worden opnieuw opgewaardeerd, aangeplant en herbekeken. En dat ondanks economische problemen en politieke impasses. Dat is dan ook een van de redenen waarom Spanje anno 2022 een lievelingetje is geworden bij ons, nerdy sommeliers, en bij de wijnconsument.

Denk bijvoorbeeld aan de druif Godello. Enkele decennia terug was Godello virtueel uitgestorven. Maar een georkestreerde inspanning van enkele producenten onder leiding van Horacio Fernández en Luis Hidalgo heeft Godello niet alleen gered, ze heeft ook andere wijnproducenten in het noordwesten van Spanje doen inzien dat Godello veel potentieel had, met de DO Valdeorras op kop. De resultaten waren extreem veelbelovend, de boom volgde even snel. Vergelijk het met crypto, maar dan zonder de crash.

De beste voorbeelden van de hoogkwalitatieve Godello worden makkelijk vergeleken met Chardonnay, maar I beg to differ. Neem een glas Godello, start met een blanco blad en laat die Chardonnay-gedachte eens achterwege. Klaar? Wel, denk nu dan eens aan Chenin Blanc. Godello heeft een zekere affiniteit met hout, zolang het niet te veel nieuw hout is, want dat domineert haar karakteristieken. Het betere Godello-werk is floraal, heeft een rijke textuur, maar is niet zwaar. Net zoals bij Chenin. Een boenwasachtige kwaliteit is niet zeldzaam, terwijl mineraliteit en Godello hand in hand gaan. En ouderingspotentieel, mits de juiste aanplantingen en begeleiding? Check! Tiens. Waar hebben we dat allemaal eerder gehoord? Inderdaad ja: Chenin Blanc.
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Gouais Blanc


GOUAIS BLANC

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Light-bodied, high-acid, neutraal

SIGNATUURREGIO(’S)

Valais (CHE)

SAFE BETS

Chanton Weine Gwass, Enzo Berger, Josef-Marie Chanton

LIKE …? TRY …!

Melon



Een vrijwel totaal uitgestorven druif die hoogst oninteressante wijnen produceert: waarom zou je daar een entry aan wijden? Wel, zo onbelangrijk als ze tegenwoordig is, zo essentieel is ze geweest voor onze huidige wijnwereld. Gegroet, absolute verleidster der druivenrassen!

Zullen we even Vouillamoz’ epische werk Wine Grapes erbij nemen? Volgens de brave man heeft Gouais Blanc maar liefst 81 afstammelingen, alle op de een of andere manier gelinkt aan Gouais Blanc. En dat zijn dan degene waarvan we het 100% zeker weten. Er zijn er ook nog een heleboel waarvan we het simpelweg (nog) niet weten, evenals andere afstammelingen die in de loop der eeuwen uitgestorven zijn.

Aligoté, Blaufränkisch, Chardonnay, Colombard, Furmint, Gamay Noir, Melon, Riesling... Een heel kleine greep van druiven die vandaag de dag niet zouden bestaan mocht Gouais Blanc minder, errrr, vruchtbaar zijn geweest. De huidige wijnwereld had er dan totaal anders uitgezien.

Laat het maar eens even bezinken: Beaujolais? Onbestaande. Muscadet? Onbestaande. Tokaj? Ja, maar zonder Gouais was lead grape Furmint nooit zo geroemd geweest als nu. Bourgogne? Dat zou uitsluitend Pinot-land geweest, met een grotere rol voor Pinot Blanc en Pinot Gris. Chassagne-Montrachet zou dan, zoals het eigenlijk zou moeten zijn, een exclusief rode wijn-AOC zijn geweest. Ik denk dat veel Chardonnay-aficionado’s al huiveren bij de gedachte alleen.

Nu je bekomen bent, zou je de met uitsterven bedreigde Gouais Blanc met haar viriele karakter niet eens even steunen en er een flesje wijn van kopen? Laat me je wel alvast waarschuwen: je zult niet meteen een memorabele wijn ontdekken. Erg hoge zuren, een fijne en lichte body en aroma’s van, hooguit, wat citroen en groene appel. Daar zal het zo ongeveer bij blijven. Maar bekijk het eens van de andere kant: je hebt een klein stukje historie in je glas dat onze steun nodig heeft, een stukje historie dat de wijnwereld voor eens en voor altijd heeft veranderd.

Gegroet, absolute verleidster der druivenrassen!

Greco


GRECO

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Smoky, stenig, citrusgedreven

SIGNATUURREGIO(’S)

Avellino (ITA)

SAFE BETS

Benito Ferrara, Pietracupa, Vadiaperti

LIKE …? TRY …!

(Reductieve) Chardonnay



Campania in Zuid-Italië is voor ons in Benelux een enorm ondergewaardeerde wijnregio. Is dat erg? Goh, ja, ergens wel. Aan de andere kant zorgt dat er ook voor dat de prijzen erg competitief blijven. Greco is zo’n voorbeeld.

Greco heeft wederom geen enkele link met een mogelijke Griekse afkomst, laat staan dat er een Griekse druif aan haar verwant is of vice versa. As the story goes heeft ze haar naam te danken aan het feit dat ze volgens de Romeinen een ‘Griekse stijl van wijn’ (lees: rijk, alcoholisch en lichtzoet) produceerde. Zo is dan vervolgens de naam Greco blijven hangen. Voor de italofielen onder ons: in Basilicat is er ook een Greco, Greco Bianco, maar die is – vreemd genoeg – niet gerelateerd aan onze Greco. Klopt ja. Als het logisch zou zijn, dan zou het niet Italiaans zijn.
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As the story goes heeft ze haar naam te danken aan het feit dat ze volgens de Romeinen een ‘Griekse stijl van wijn’ produceerde.

Net zoals die andere beroemde witte druif uit Campania, Fiano, partner in crime van Greco, heeft ze makkelijk problemen met echte én valse meeldauw en is ze een late rijper. Ondanks dat de druif heel wat tijd nodig heeft, verkiest ze toch eerder een koeler en vochtiger klimaat en dat vindt ze in het binnenland van Campania, getuige haar beperkte alcoholgehalte en hoge aciditeit. Met voorsprong is Greco de meest minerale druif van Campania, met een floraal en vooral kruidig accent en zelfs een subtiele tannic bite op de finish. Met leeftijd kan de druif evolueren naar gele perzik, honing en boenwas, maar nooit zal ze zo uitgesproken aromatisch zijn als Fiano.

Over aciditeit gesproken: ze is een heldin in het behouden van haar aciditeit. Dat is ook een van de redenen dat de betere Greco’s heel wat ouderingspotentieel hebben, zolang je ze maar een opvoeding op staal, beton en/of amfora’s geeft. Greco heeft namelijk een grote afkeer voor alles met betrekking tot hout! Ondanks de toch wel vrij bekende naam en status van Greco is er in heel Italië amper 1000 hectare van aangeplant. De grootste concentratie van aanplantingen kun je terugvinden in de DOCG Greco di Tufo, nabij het stadje Tufo, in de provincie Avellino.

Tufo dankt haar naam aan het gesteente tufo, dat, ingewikkeld genoeg, niet hetzelfde betekent als tuffeau in Frankrijk. Deze bodem is, heel kort uitgelegd, van vulkanische origine, maar heeft een hoge concentratie aan krijt én een hoge waarde aan zwavel. Dit type bodem is zeer hoog in mineralen en was destijds een vaak gebruikt gesteente voor bouwwerken en huizen. Denk aan de wereldberoemde Piazza del Campo in Siena. Je mag er dus donder op zeggen dat deze door Greco geliefkoosde bodem een enorm effect heeft op het uiteindelijke resultaat in je glas.

Wat krijg je als je vervolgens de kwaliteiten van Greco en haar afkeer voor een ‘houten opvoieding’ kruist met het koele klimaat van Campania en daar dan ten slotte de tufo-bodem bovenop gooit? De Italiaanse Chablis! Het is een understatement als je stelt dat Greco nog veel onontgonnen potentieel heeft. Het is echter maar de vraag of men dat ooit ook écht buiten Italië te weten zal komen. Echter, tot die tijd doen we er ons voordeel mee.

Grignolino


GRIGNOLINO

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Lichtkleurig, light-bodied, drogende tannines

SIGNATUURREGIO(’S)

MONFERRATO (ITA)

SAFE BETS

Accornero, Fabio Gea, Iuli

LIKE …? TRY …!

Nebbiolo



Grignolino is een van de meest ondergewaardeerde variëteiten van Italië, en die vlieger gaat ook op voor de wijnen gebaseerd op diezelfde druif. De druif en haar wijnen waren historisch erg beroemd en uitzonderlijk populair. Sterker nog, Grignolino’s waren zelfs tot het begin van de 20ste eeuw enkele van de duurste en meest gewilde wijnen van Piëmonte, en tot eind jaren zeventig nog steeds zeer gewild in Italië. Kort daarna kwam Grignolino in ruw vaarwater terecht, toen intens donkerkleurige, overrijpe en duidelijk fruitige rode wijnen met hoge pH de gewenste norm werden. Gelukkig zijn de meeste rages van korte duur (Tamagotchi!) en toen de consument begon te beseffen dat die fruitige, alcoholrijke en over het algemeen zwaar overrijpe rode wijnen zorgden voor een zeer slecht gezelschap tijdens het diner én dat die Frankensteins eigenlijk ook nog eens snel verveelden, brak de zon opnieuw door voor jouw nieuwste vriend: Grignolino. Welkom bij het verhaal van een van de alleroudste druiven van Piëmonte en een van mijn préferés.

Jij, lieve aandachtige lezer, herinnert je misschien nog dat Grignolino al bij Barbera kort ter sprake kwam. Grignolino wordt gekenmerkt door een donkerroze tot lichtrode kleur, en vaker wel dan niet met oranje tinten. Daarnaast heeft de druif hoge tannines, uitgesproken zuren en voornamelijk bloemige aroma’s en smaken van fris rood fruit en specerijen. In feite bieden zulke lichtere wijnen (of in ieder geval de beste voorbeelden) briljante en gebalanceerde drinkervaringen die verrassend complex en food friendly zijn. Grignolino is misschien wel hét poster child van een specifieke groep van less-is-more-druiven. Aan mij om je nu duidelijk te maken wat ik hiermee bedoel.

Van Grignolino kunnen drie belangrijke wijnen worden gemaakt: Grignolino d’Asti (meestal de lichtste en meest geparfumeerde van allemaal), Grignolino del Monferrato Casalese (meestal breder en rijker) en Piëmonte Grignolino (een minder bekende categorie, maar deze wijnen zijn vaak verrassend goed en bieden vrij veel waar voor hun geld). De beste voorbeelden zijn 100% grignolino’s, maar het wettelijk vereiste minimum is 85%. Grignolino kent ook enkele synoniemen (uiteraard, anders zou het niet Italiaans zijn, hè), zoals arlandino en barbesino. De naam Grignolino is hoogstwaarschijnlijk afgeleid van het Piëmontese dialectwoord grignolè, ‘tandenknarsen’. Dat is een verwijzing naar de hoge, levendige aciditeit, maar ook naar de uitgesproken tannines van de druif. Daarnaast is er mogelijk nog een tweede betekenis: ‘zaadjes’. Een Grignolino-druif is een van de weinige druiven op aarde die meer zaden (drie) dan andere variëteiten bevat (twee).

Grignolino’s fall from grace was niet alleen te wijten aan een eerdere slechte modetrend. Nee, het druifje heeft een aantal minder wenselijke kenmerken die ook hebben bijgedragen aan de ‘afkeuring’. Afhankelijk van de kloon of het biotype kan Grignolino zeer lange, grote, vrij compacte piramidevormige trossen hebben. En juist door de compactheid is Grignolino erg vatbaar voor rot. Om die reden heeft de druif een goede ventilatie nodig. Daar komt bij dat ze ook houdt van veel zonlicht. Grignolino is dus niet op haar mondje gevallen en eist om op hoogwaardige locaties aangeplant te worden.

Dit type van wijngaarden vereist precies die plekken waar producenten er liever voor kiezen om Nebbiolo aan te planten (centjes!) ten koste van een wispelturige, dure én onbekende druif die niet in de smaak van de consument viel en daardoor bovendien slecht verkocht. Tel alles bij elkaar op en je hebt meteen de verklaring waarom Grignolino lange tijd de weg van de dinosaurussen en de dodo’s aan het volgen was.

Grignolino is ook vatbaar voor zowat alle vine trunk diseases (wingerdvirussen), zoals esca, wat ervoor heeft gezorgd dat bijna alle oude wingerds van Grignolino uitgestorven zijn. Hierdoor is het produceren van de wijn, en voldoende wijn, een grotere uitdaging. Last but not least: Grignolino wordt ook nog eens gekenmerkt door een asynchrone rijping. Als het bijna tijd is voor de oogst, moet men dus verscheidene keren door de wijngaard heen om wingerd na wingerd te controleren welke druiven of trossen er al rijp zijn en welke nog niet, en die vervolgens handmatig selecteren. Tijdrovend, en vooral zéér duur. Het maken van wijn wordt er dus niet eenvoudiger op, en al helemaal niet goedkoper vanwege de bijna tien verschillende redenen hierboven vermeld!

En dan, als de kers op de taart: de kleur. Hoewel Grignolino mooie blauwe druiven produceert, met voldoende kleur, geeft ze haar pigmenten maar zeer moeilijk vrij. Een lange schilweking is dus vereist. Maar een lang schilcontact houdt het risico in dat de ruwe tannines van Grignolino extra in de verf worden gezet. En dan moet je er dus nog eens rekening mee houden dat deze druif drie pitjes bevat, en een pitje bestaat uit hout. En wat doet hout? Juist, ja, dat geeft houttannines en zorgt voor meer kruidigheid, maar absorbeert tegelijkertijd ook kleur. Nog een extra dilemma! Je zou van minder hoofdpijn krijgen.

Van Grignolino kunnen drie belangrijke wijnen worden gemaakt.

Ondanks alle moeilijkheden en hoofdpijn die ze met zich meebrengt, of misschien wel juist daarom, is Grignolino een geliefkoosde druif bij nerds zoals ik. Wanneer een producent het goed doet, wel, dan is Grignolino ronduit spec-ta-cu-lair en heeft ze het potentieel om terroir naar het glas te brengen, net zoals de groten op aarde (Pinot Noir, Nebbiolo, Grenache Noir, etc.) dat ook kunnen. Rode bessen, rozenwater, rozenbottel, violet, rode kersen, nootmuskaat, soja, vuursteen, bloedsinaasappel, witte peper, aarde… En nog zoveel meer! Op zoek naar een lichte en slanke wijn om te combineren met verfijnde bereidingen aan tafel? Go Grignolino, serieus! De hoge zuren, lichte body, hoge tannines en het hoge alcoholgehalte zorgen ervoor dat de wijn wonderwel combineert met tig verschillende gerechten.

Klinkt moeilijk? Klopt, heb je ook gelijk in. Maar zo nu en dan is moeilijk leuker dan makkelijk. Laten we het vanuit een ander standpunt bekijken: is de 3239ste internationale Merlot-blend dan zoveel interessanter? Juist, ja. Grignolino is de naam.

Grillo


GRILLO

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil en versterkt

SMAAKPROFIEL

Floraal, light-bodied, ziltig

SIGNATUURREGIO(’S)

Marsala (ITA)

SAFE BETS

De Bartoli, Florio, Nino Baracco

LIKE …? TRY …!

Vermentino



Laat me je een verhaaltje vertellen over Grillo (storytelling is alles tegenwoordig, vraag dat maar aan de gemiddelde restaurateur!). Grillo was voor mij jarenlang een van de vele Siciliaanse druiven met hoogstens een gemiddelde kwaliteit. Ik zat fout.

Ik kan me eigenlijk niet eens herinneren waarom ik Grillo in het begin van mijn carrière inschatte als een laagkwalitatieve druif. Lag het aan mijn destijds beperkte kennis van wijn? Of specifiek aan een gebrek aan kennis van de druif Grillo? Of kwam het doordat ik toen nog nooit haar thuisbasis, Marsala, had bezocht? Of misschien een cocktail (shaken, not stirred) van bovenstaande factoren? Ik zou het je niet meteen kunnen vertellen.

Wat ik daarentegen wél weet, is dat ik mijn eerste wow-moment met Grillo beleefde tijdens de degustatie van een Marsala Vergine. Deze gevallen reus van weleer was ooit, samen met Port, Madeira en Sherry, een van ’s werelds meest geroemde wijnen. En terwijl de tekortkomingen van deze drie regio’s de afgelopen decennia eveneens werden blootgelegd, moet je voor een échte masterclass van ‘Hoe vernietig ik zo snel mogelijk een unieke wereldberoemde wijn, for dummy’s’ in Sicilië zijn. Klinkt hard, wat het ook is. Het komt van iemand die deels is opgegroeid in Sicilië. Ik neem er werkelijk geen woord van terug, integendeel. Soit. Ik leg het je nog wel eens uit, een andere keer.

We keren terug naar Marsala. Grillo is een van de druiven die een hoofdrol speelt in Marsala, zowel de wijn als de regio. En omdat Marsala niet meteen nog de standing van ten tijde Woodhouse, Ingham en Whitaker geniet, associëren we Grillo, ten onrechte, meer onder de noemers goedkoop, eendimensionaal en zoet. En vanwege haar beperkte rendementen werd ze dan ook na de Tweede Wereldoorlog lustig opgeofferd voor internationale variëteiten of variëteiten die hogere rendementen behaalden, denk aan Cataratto en Insolia. Maar intrinsieke kwaliteit komt altijd bovendrijven. Zoals bij Zlatan Ibrahimovic. En ook hier, in het geval van Grillo.

Grillo, overigens het kind van Cataratto en Zibbibo, is aan een revival bezig. Een bescheiden revival, maar toch. In toenemende mate plant men de druif aan zoals ze het graag heeft en waar ze het graag heeft, en behandelt men de druif exact hoe ze het graag heeft: met veel zorg, kunde en liefde. Dat alles tezamen zorgt voor een kwaliteit van Grillo die men tot voor kort niet voor mogelijk hield. Tegenwoordig kun je een grote hoeveelheid aan top-Grillo’s op de markt terugvinden, iets wat simpelweg onvoorstelbaar was pakweg amper twee decennia geleden.

Op haar best heeft Grillo een mediterraan karakter met een zekere floraliteit in de neus. Ze is laagalcoholisch, fris en geweldig ziltig met dorstlessend als de juiste term. Maar haar aller-allerallerbeste rol? Wel, die zet ze neer in de film Marsala, the Wine (die ongetwijfeld binnenkort verschijnt). Markeer gerust mijn woorden, zo overtuigd ben ik: de Marsalawijn is bezig aan een comeback. En daar mag het de kwaliteiten van Grillo voor bedanken.

Grüner Veltliner


GRÜNER VELTLINER

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Medium-bodied, witte peper, citrus

SIGNATUURREGIO(’S)

Oostenrijk

SAFE BETS

Pichler-Krützler, Tegernseerhof, Urbanihof

LIKE …? TRY …!

Riesling



Zegt Grüner Veltliner je iets? Natuurlijk wel. Rond de start van deze eeuw begonnen wijnen van Grüner Veltliner, een échte Oostenrijkse werkdruif, steeds meer op onze markt te verschijnen. Importeurs uit België en Nederland begonnen Grüner Veltliners een steeds prominentere positie te geven in hun portfolio, meestal afkomstig van nationaal geprezen producenten. Sommeliers ontdekten vervolgens de veelzijdigheid van de wijnen in combinatie met gerechten en het startsein was gegeven. De verkoop begon te stijgen.

Sommeliers (ware slippers-met-tenniskousen-dragende-trendgevoelige-sukkels die we zijn) hebben ondertussen ontelbaar veel andere wijnregio’s en druiven een kans gegeven. Maar zeldzaam zijn de druiven die sindsdien nog zijn doorgegroeid naar het druivenwalhalla (net verzonnen? Inderdaad!): de mainstream. Grüner Veltliner heeft zich cosy genesteld in de mainstream, misschien zelfs standvastiger dan pakweg Riesling. Voor sommeliers heeft Grüner Veltliner niet meer dat nieuwe (again, treeeendge-voe-lig), maar lijkt de druif haar tweede adem gevonden te hebben.

Haar smaken zijn singulair, maar evengoed veelzijdig. In haar jeugd heeft ze heel wat (groene) citrus- en wittepeperaccenten. Grüner Veltliner heeft affiniteit met hout, maar dan wel zo weinig mogelijk nieuw hout, zodat haar karakteristieken niet gedomineerd worden. In vergelijking met bijvoorbeeld Riesling heeft ze iets meer textuur en body terwijl ze, net zoals Riesling, dankzij haar hoge aciditeit oerdegelijk kan ouderen en verdere complexiteit ontwikkelt.

Ik ga meteen doordraven: ik zal eerlijk zeggen dat ik nooit de grootste Grüner-enthousiast ben geweest. Het is niet dat ik het niet goed vind, integendeel. Puur kwalitatief gezien behoren de Oostenrijkse wijnen bij de sterkste van Europa, met Grüner op kop. Maar als ik de keuze krijg, ga ik vaak voor iets vergelijkbaars. Denk aan Riesling of Pinot Bianco. Importeurs en wijnmakers die Grüner Veltliner een warm hart toedragen, zeggen me echter dat de kwaliteit en het potentieel nog nooit zo hoog zijn geweest als nu. En wie ben ik dan om Grüner niet nogmaals een nieuwe blik toe te werpen?

Sommeliers (ware slippers-met-tenniskousendragende-trendgevoelige-sukkels die we zijn) hebben ondertussen ontelbaar veel andere wijnregio’s en druiven een kans gegeven.
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Hondarribi Zuri


HONDARRIBI ZURI

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Light-bodied, ziltig, gesloten

SIGNATUURREGIO(’S)

Baskenland (ESP)

SAFE BETS

Bengoetxe, Dominee Gorrondona, Gorka Izagirre

LIKE …? TRY …!

Alvarinho





Baskenland staat onder andere synoniem voor het Europese mekka voor surfers, haar architectuur, haar gastronomie en het Guggenheim. In de middeleeuwen heeft Baskenland, met haar indrukwekkende vloot en ontdekkingsreizigers, een absoluut bepalende rol gespeeld in onze historie. Maar wat zeggen Hondarribi Beltza en Hondarribi Zuri je?

Naar alle waarschijnlijkheid, en vanzelfsprekend met alle respect, niet al te veel. Terwijl Hondarribi Beltza een blauwe druif is en een bepaalde gelijkenis vertoont met de Franse Cabernet Franc, is Hondarribi Zuri een groene druif. Om politiek volledig correct te zijn: Hondarribi Zuri is van Franse afkomst. Over de Pyreneeën heet het Courbu Blanc, maar hier speelt ze hoogstens een bijrol in de Sud-Ouest. Het is onder het synoniem Hondarribi Zuri in Txakoli (of ook Txakolina) dat ze wél shinet.

De wijn Txakoli is er een die vanuit drie petieterige appellaties mag komen, namelijk Getariako Txakolina, Bizkaiko Txakolina, beide gesitueerd tegen de Golf van Biskaje, en Arabako Txakolina, enkele kilometers ten zuiden van Bilbao. Txakoli was tot pakweg twintig jaar geleden een vrij goed bewaard geheim in de wijnwereld, terwijl het in Baskenland dé wijn bij uitstek was om aan tafel te combineren met, tja, ongeveer alles. Overdreven? Nee. Echt niet. Zelfs in de rest van Spanje was een Txakoli erg moeilijk te vinden op een wijnkaart of in de wijnwinkel.

Op naar vandaag: wijnliefhebbers weten tegenwoordig niet alleen al hoe deze vaak licht sprankelende wijn correct uit te spreken (tsah-ko-LIH), men associeert de wijn zelfs ook met de hippere regio’s zoals Alto Piemonte, Ardèche, Beaujolais, Etna, Jura, Ribeira Sacra, et cetera. Een bepaalde populariteit, zowaar. Maar dat vertaalt zich niet in harde verkoopcijfers. Deze wijnen zullen nooit mainstream gaan, type Chardonnay, Merlot of Pinot Grigio. Nee, Txakoli wordt omarmd door wijnenthousiastelingen op zoek naar onbekende, onontgonnen wijnregio’s en druiven.

Het eerste wat je moet weten: dit zijn ocean wines. Je associeert Txakoli met zomerse briesjes en zonovergoten terrassen ergens in Spanje, Frankrijk of Italië, maar daar heeft een Txakoli weinig of niets mee te zien. Deze regio is fris en, op z’n zachtst gezegd, winderig. Deze ventilatie is een nadeel, maar tegelijk ook een groot voordeel omdat zo’n ziektes zoals meeldauw in dit tamelijk natte klimaat worden voorkomen. Dat zorgt voor een witte wijn met, typerend, een 10,5% tot 12% aan alcohol en een pittige aciditeit. En de aroma’s? Moeilijk te beschrijven, maar associeer het eerder met zeelucht dan een specifiek floraal of fruitig aroma. Een glas wijn dat je wakker schudt, zoals een frisse duik in het koude zeewater. En dat kan ook weleens erg lekker zijn, toch?
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Jacquère


JACQUÈRE

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Delicaat, alpien, fris-kruidig

SIGNATUURREGIO(’S)

Savoie (FRA)

SAFE BETS

Adrien Berlioz, Domaine Belluard, Domaine des Ardoisières

LIKE …? TRY …!

Petite Arvine





Op zoek naar een wijn die letterlijk ruikt naar een frisse Alpenweide en zich laat drinken als het puurste bergwater? Wel, dat was ik enkele jaren geleden ook.

Toen mij in restaurant The Jane een fris, lichtvoetig, maar erg complex zomergerecht werd voorgesteld dat als allereerste bereiding op de menukaart geplaatst zou worden, ging ik op zoek naar een wijn die zo goed mogelijk het verlengde van de bereiding zou uitstralen in het glas. Uiteraard waren daar enkele voorwaarden aan verbonden. De aankoopprijs, uiteraard, maar ook de kwaliteit, voldoende beschikbare kwantiteit, originaliteit en storytelling moesten allemaal kloppen in het verhaal. Evenals de afkomst. Er waren al wijnen uit Spanje, Italië, Duitsland en Nieuw-Zeeland in de wine pairing verwerkt, maar Frankrijk was nog niet vertegenwoordigd!

Ik ging op zoek naar een lichte, beendroge en vooral erg minerale witte wijn met een uitgesproken aciditeit, zonder al te veel aromatische complexiteit, om de bereiding niet te overwhelmen. Houtgebruik kon, maar dan absoluut op de achtergrond. En het smaakprofiel? Groen, citrusgedreven, laagalcoholisch en verfrissend. Zo kwam ik na wat zoekwerk uit op de regio Savoie. Na stalen aan te vragen en degustaties te doen, had ik de juiste stijl en druif te pakken: Jacquère.

Jacquère, ook weer afstammeling van die o zo gewillige Gouais Blanc (zie aldaar), groeit het liefst van al op altitude en rotsachtige bodems. Het Franse Savoie is dus voor haar een gedroomde plek. Ze produceert delicate, frisse en tamelijk in-de-neus-gesloten witte wijnen met een erg alpien karakter. Met wereldwijd, met moeite, een duizendtal aangeplante hectares is het absoluut een zeldzame druif. Schaam je dus niet als je geen Jacquère thuis hebt liggen, niemand van ons is perfect. De wijn in kwestie, afkomstig van de cru Abymes, was koel, kristallijn en bovenal zo verfrissend als een bergstroom.

En de pairing?, vraag je je af. Wel, eigen lof stinkt het meest, maar die werkte. Heel erg goed zelfs. Het was destijds de eerste keer dat er een Jacquère geschonken werd en veel restaurantgasten hoorden het bij het vernemen van de naam dan ook meteen donderen in Keulen. Uiteindelijk was het van de pairing de wijn die het meest bijgeschonken moest worden. Touché.

Het smaakprofiel? Groen, citrusgedreven, laagalcoholisch en verfrissend.
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Koshu


KOSHU

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Gesloten, gistig, lineair

SIGNATUURREGIO(’S)

Yamanashi (JPN)

SAFE BETS

Grace Winery, Katsunama, Tomi No Oka

LIKE …? TRY …!

Melon





Al 88 jaar lang trachten de Franse autoriteiten Amerikaanse hybride druiven te verbannen, maar klimaatverandering en de opkomst van natural wines zorgen voor een hernieuwde interesse in deze veelbesproken, maar vaak over het hoofd geziene druivencategorie.

Hybride?, vraag je. Inderdaad. Een hybride druif is het resultaat van een kruising tussen een Europese Vitis vinifera-variëteit met één of meerdere variëteiten van bijvoorbeeld Amerikaanse of Aziatische origine. Een hybride variëteit vertoont dan ook een mix van de karakteristieken van de druiven waar wij hier in Europa mee bekend zijn met de karakteristieken van de andere variëteit. In het geval dat bijvoorbeeld een Noord-Amerikaanse Vitis labrusca-druif gekruist wordt met een Europese Vitis vinifera, krijg je druiven die de koude- en schimmelresistentie bezitten van hun Noord-Amerikaanse origine, evenals het veelbesproken foxy aroma, best vergelijkbaar met een apart muskusachtig karaktertje.

Juist vanwege dat specifieke foxy profiel van hybrides is in Frankrijk de aanplant van hybride druiven verboden, terwijl dat in andere landen, zoals in de Benelux, wel toegestaan is. Naast hybrides zijn er ook nog PIWI’s (leuk!). PIWI’s – afgeleid van het Duitse pilzwiderstandsfähig, wat ‘schimmelresistent’ betekent – zijn technisch gezien hybrides, maar hebben 85% Vitis vinifera in zich. Daardoor hebben echte PIWI-aanhangers, zoals PIWI International, niet graag de associatie met hybrides, omdat ze tot een andere familie (zouden) behoren.

Deze variëteiten werden decennialang door de Fransen gedemoniseerd, en nog steeds. Van het drinken van een hybride werd je gek, ziek, blind – you name it. En de Fransen slaagden in hun opzet, want hybrides werden in 1934 bij wet verboden. De hybride druif Baco 22A, een kruising uit 1898 van de Franse Folle Blanche met de Noord-Amerikaanse Noah, wist de dans te ontspringen. Ze zou volgens een decreet in 1992 tegen 2010 volledig verwijderd moeten zijn. Baco 22A speelde (en speelt) echter zo’n belangrijke rol in de vochtige Franse regio Armagnac dat de producenten bakken kritiek uitten op het decreet, waardoor deze hybride druif alsnog mocht aanblijven.

Een hybride druif is het resultaat van een kruising tussen een Europese Vitis vinifera-variëteit met een of meerdere variëteiten. van bijvoorbeeld Amerikaanse of Aziatische origine.

En welke trend krijgen we nu te zien? Steeds meer producenten beginnen te experimenteren met hybrides en PIWI’s. Reden? Natuurlijk, het veranderende klimaat, maar ook het feit dat zelfs de meest natuurlijke wijnen behandelingen moeten krijgen tegen schimmels en virussen. En hoe kun je dat eventueel omzeilen? You go PIWI! Je plant hybride en/of PIWI-variëteiten aan en bottelt deze wijnen buiten de wetgeving om. PIWI’s zijn zo ziekteresistent dat ze deze behandelingen niet nodig hebben en zo kun je dus werken zonder enige additieven! De in Jura gesitueerde producent Didier Grappe vatte het onlangs bij journalist Aaron Ayscough op deze manier samen: ‘There are 10,000 grapes, but in France, just forty grapes make up 95% of the wine production. Those forty are an inbred, degenerate monoculture. They’re invalids that we keep alive with treatments. If we don’t treat them, they collapse. When you work in your vitis vinifera vines, it reeks of copper and sulfur. Then you go in your hybrids and it smells good. There are only good sides. I’ll never again plant vitis vinifera in my life. I like the hybrids too much.’

Hoe het ook zij: het is onvermijdelijk dat met het onvoorspelbare klimaat én met producenten die steeds meer full hands-off vin nature willen produceren, er een rol weggelegd is voor de hybrides en PIWI’s van onze wijnwereld. Inderdaad: net wanneer je – mede dankzij deze ‘druivenbijbel’ – dacht dat je eindelijk een groot deel van de wijndruiven kende, blijkt er verdorie nog een complete tsunami onderweg te zijn!

Ik kies ervoor om in België aangeplante hybrides – genre Johanniter, Regent, Rondo, Solaris en Souvignier Gris – niet te coveren. Niet omdat ze niet goed genoeg zijn, wel omdat je er al heel wat over terug kunt vinden in de Nederlandstalige pers. Ik kies voor de moeilijkere doch leerzamere weg (graag gedaan!): ik kies voor een Japanse hybride, een hybride die zowaar op een natuurlijke manier is ontstaan in de prefectuur Yamanashi, aan de voet van Mount Fuji: Koshu.

Koshu, nazaat van een onbekende Europese ouder en een onbekende Aziatische ouder, is een van de meest nobele en internationaal gelauwerde hybrides. Eentje die als hybride zowaar wereldwijd erkenning krijgt. Koshu-wijnen zijn witte wijnen die doorgaans erg licht, delicaat en fris zijn. Volgens auteur José Vouillamoz hebben Koshu-wijnen een ‘certain zen-like purity’-uitstraling.

Een natuurlijke Japanse hybride die geen PIWI is, afkomstig uit Katsunama, Yamanashi, en nog zen ook. Wedden dat je toen je vanochtend opstond niet had verwacht vandaag iets over die druif te lezen? Wedden om een flesje Koshu?

Steeds meer producenten beginnen te experimenteren met hybrides en PIWI’s.
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Lambrusco di Sorbara


LAMBRUSCO

DI SORBARA

KLEUR

Rosé, rood

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend

SMAAKPROFIEL

Aromatisch, rabarber, uitgesproken aciditeit

SIGNATUURREGIO(’S)

Lambrusco (ITA)

SAFE BETS

Cleto Chiarli, Paltrinieri, Silvia Zucchi

LIKE …? TRY …!

Rosé Pinot Noir-Champagne





Lambrusco staat, letterlijk vertaald, voor ‘wilde druif’. En door de geschiedenis van Lambrusco als wijn, en Lambrusco als druivenfamilie, met wild beschrijven sla je de spijker op de kop.

Lambrusco is een van de alleroudste druivenfamilies van Italië. Inderdaad ja, een familie. Een klein greep uit de beschikbare Lambruschi op de markt:Alessandria, Barghi, Fiorano, Grasparossa, Maestri, Marani, Montericco, Salamino, Viadanese… Om het nog wat complexer te maken, zijn verschillende van de bovenstaande Lambruschi beschikbaar in verschillende Italiaanse regio’s en dan vaak ook nog eens onder een ander synoniem. En zo blijven we bezig, natuurlijk.

Alle bovenstaande Lambruschi zijn blauwe druiven en produceren een sprankelende rode wijn. Er wordt weleens gezegd dat een sprankelende rode wijn zo’n beetje de laatste symbolische grens is voor een wijnliefhebber. Wel, hier is je kans! Deze bubbel verfrist al generatieslang het palet van de inwoners van Emilia-Romagna, wat gezien de lokale keuken ook wel nodig is, trouwens. Want wat te denken van spaghetti al ragû, Parmigiano Reggiano, fijngesneden prosciutto di Parma, tortellini, aceto balsamico di Modena of Mortadella? Stuk voor stuk iconische producten of gerechten, maar ook rijk en intens. En dat breng je dan in balans door te contrasteren met, jawel, een Lambrusco.

Laat de slechte reputatie van Lambrusco je niet ontmoedigen. Het verhaal hoe Lambrusco die sneren verdiend heeft, is oud en welbekend, en er zijn nog steeds veel consumenten die stuck in the eighties zijn en denken dat Lambrusco zoet, sprankelend en laagalcoholisch is. Deze stijl van Lambrusco, waarvan er in de jaren ’80 een kabiljoen verkocht werden, waren inderdaad zoet, ja. Ze bestaan nog steeds, ook op onze markt in de Benelux. En ze zijn nog steeds verdomd populair.

De meeste goede Lambruschi daarentegen worden vandaag de dag geproduceerd door jonge, talentvolle producenten met een dikke vette knipoog richting kwaliteit. Vaak worden ze gecombineerd met een of meerdere van de bovengenoemde bereidingen. De beste voorbeelden zijn droog, zelfs hartig, en geweldig dorstlessend. Soms, heel soms, met de periodiek van een maansverduistering, zijn er zelfs zoete amabiles die lekker en kwalitatief zijn. Deze amabiles hebben net zoveel te maken met de zoete industriële Lambruschi van weleer als ikzelf met de huidige Chief of Staff van het Witte Huis (na enig opzoekwerk blijkt dat Ron Klain te zijn, mocht je het je afvragen – graag gedaan). Niet dus.

Mijn oog valt voor jullie op een van de lichtste, toegankelijke en toch meest gerespecteerde Lambruschi: Lambrusco di Sorbara. De Sorbara is kwalitatief en verschrikkelijk food-friendly, wat ze voor ons, wijnliefhebbers, meteen interessant maakt. Extra aantrekkelijk is dat Sorbara uniek is voor de provincie Modena (het hart van de Lambrusco-regio is Emilia-Romagna) en je dus zelden of nooit Sorbara ergens anders zult aantreffen. Dat maakt het dan al meteen dat tikkeltje minder ingewikkeld!

Lambrusco di Sorbara is een blauwe druif, maar heeft het voorkomen van een intense rosé qua kleur in het glas, zo helder en transparant is de wijn. Sorbara heeft zo’n hoge aciditeit dat je die het best kunt vergelijken met een citroen, maar haar overdaad aan violet, rode bessen, rode kersen en rabarber houden dat verrassend genoeg allemaal mooi in balans. Sorbara kan zoet zijn, maar is meestal verfrissend en droog. Beendroog.

Listán Prieto


LISTÁN PRIETO

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Lichtkleurig, kruidig, fruitgedreven

SIGNATUURREGIO(’S)

Chili

SAFE BETS

A Los Viñateros Bravos, Louis-Antoine Luyt, Proyecto Las Compuertas

LIKE …? TRY …!

Grignolino



Listán Prieto’s geschiedenis mag echt niet onderschat worden. Dat was de originele druif die door de conquistadors en hun priesters meegenomen werd vanuit Spanje op missie naar de Amerika’s. En exact daar komt haar synoniem dan ook vandaan: Misión, of Mission’s Grape.

Ondanks dat Listán Prieto zowat uitgestorven is in Europa, met de volle 29 hectare op de Canarische Eilanden als überzeldzame uitzondering, heb ik toch volhard en mijn willetje doorgeduwd (ik ben een rasechte schorpioen van sterrenbeeld). Gevolg? Ik moest met een overtuigend stuk over Listán Prieto voor de dag komen! Listán Prieto heeft in de wijngeschiedenis haar stempel gedrukt en is tot op vandaag van groot belang in Zuid-Amerika.

De Spanjaarden plantten de druif destijds als eerste aan in wat nu de Dominicaanse Republiek is, te Valle de Neiba, nabij Haïti. Het tropische klimaat en de tweejaarlijkse oogst maskeren de kwaliteiten van de druif hier, toch zijn deze wijngaarden op zijn minst iconisch te noemen: de eerste aanplantingen dateren er van 1493 (!). Eat that, Merlot.

De eerste aanplantingen dateren er van 1493 (!). Eat that, Merlot.

Vanuit de Dominicaanse Republiek verspreidde de druif zich richting Californië, Venezuela, Ecuador, Colombia, Peru, Bolivia, Chili en ten slotte Argentinië. Uiteraard bracht dat ook verscheidene nieuwe synoniemen met zich mee, zoals País of Negra Antigua of Criolla Chica. Meer dan drie eeuwen lang domineerde Listán Prieto onder haar vele synoniemen de Zuid-Amerikaanse wine scene, tot de (onvermijdelijke) Franse usual suspects arriveerden: Merlot was back with a vengeance (zo, twee iconische films verborgen in één enkele zin!).

Gevolg? Listán Prieto werd gedegradeerd naar de B-wijngaarden ten koste van die dekselse Fransen, wat haar kwaliteit verder ondermijnde. Listán Prieto werd synoniem voor tafeldruiven en, als ze wat chance had, bulkwijn. Maar er is licht aan het einde van de tunnel, een ware wedergeboorte. In Spanje is er een hernieuwde interesse, maar ook aan de beide flanken van de Andes herleeft de druif en worden eeuwenoude tradities door een groeiend aantal (jonge) wijnmakers nieuw leven ingeblazen.

Laten we Chili als voorbeeld nemen: met bijna 11.000 hectare aan wijngaarden, met name in Maule en Bío Bío, is Listán Prieto een van Chili’s meest aangeplante druiven. Getalenteerde wijnmakers spelen hier met eeuwenoude phylloxera-aanplantingen en passen moderne technieken zoals macération carbonique of whole-bunch toe om de tannines van Listán Prieto (die niet van de poes zijn) onder controle te houden. Op die manier wordt het fruit in deze lichtkleurige rode wijnen extra naar voren gebracht, waarna, met leeftijd, de zijdezachte textuur de bovenhand neemt. Listán Prieto is op een missie om ons allemaal te overtuigen van haar kunde en kwaliteit – iets wat de conquistadors en de priesters een dikke vijf eeuwen geleden al lang wisten. Waarom zouden ze anders van al die mogelijke beschikbare kandidaten specifiek Listán Prieto hebben uitgekozen op weg naar de Nieuwe Wereld?
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Malbec


MALBEC

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Diep, rijk, full-bodied

SIGNATUURREGIO(’S)

Argentinië, Sud-Ouest & Loire (FRA)

SAFE BETS

Catena Zapata, Château du Cèdre, La Grange Tiphaine

LIKE …? TRY …!

Monastrell





In zekere zin kun je de druif Malbec, ook Côt genaamd, vergelijken met Queens Bohemian Rhapsody. Iedereen kent de druif, populair bij de consument, maar laag in aanzien bij de critics. In dit geval dus zijnde sommeliers en wijnauteurs. Een wijn vergelijken met een van ’s werelds meest populaire songs ooit geproduceerd… Laat me het uitleggen.

Argentijnse Malbec is de laatste twee decennia bijna (of is het eigenlijk al) een brand op zichzelf geworden. Het is het type wijn dat zichzelf verkoopt, vergelijkbaar met een Chardonnay, Sauvignon Blanc en Merlot. Hoeveel keer maak je het als sommelier niet mee dat iemand een ‘glas Malbec’ bestelt zonder zich ook maar te interesseren in de producent, millésimé of vintage?

Die ondoordachte populariteit heeft de druif geen windeieren gelegd, maar die heeft haar uiteindelijk ook weinig goed gedaan. Vergelijk het bijvoorbeeld met Nieuw-Zeelandse Sauvignon Blanc: het is een soort van cashcow geworden. Veel producenten missen inspiratie en een langetermijnstrategie. Het maakt niet uit waar de druif aangeplant staat, welke snoeiwijze er gebruikt wordt of hoe de vinificatie verloopt. Kwantiteit is de maatstaf. Let wel: de wijnen zijn niet slecht, dat hoor je mij niet zeggen. Ze zijn eendimensionaal, saai.

Argentijnse Malbec, en Franse Malbec ook overigens, hoeft niet per se zo te zijn. Ook al is de druif al sinds het midden van de 19de eeuw in Argentinië te vinden, het is pas relatief kortgeleden dat men tot dat inzicht is gekomen. Er zijn voldoende producenten die zichzelf heruitvinden en de subtiele terroirexpressies trachten te zoeken, en vinden, in hooggelegen percelen op, bijvoorbeeld, rotsachtige onderbodems.

In tegenstelling tot bijvoorbeeld Carmenère (zie aldaar), die andere druif uit het zuidwestelijke gedeelte van Frankrijk, heeft men in Zuid-Amerika altijd geweten dat men aan het werk was met Malbec en was het ook bewust de bedoeling Malbec aan te planten. Malbec is een diepe, donkere en gestructureerde blauwe druif met veel intensiteit en tannines. In een klimaat zoals dat van Argentinië krijgt ze de mogelijkheid om een volledige rijpheid te bereiken en veel complexiteit te ontwikkelen. In haar thuisland Frankrijk kan ze eveneens die opulente stijl produceren, als de weergoden haar tenminste goed gezind zijn. Een derde, vaak over het hoofd geziene versie van Malbec is de Côt, afkomstig van de Loire: de stijl is zonder twijfel delicater, maar heeft geen gebrek aan finesse en drinkbaarheid. Op voorwaarde dat de weergoden een beetje meewerken dus.

Malvazija Istarska


MALVAZIJA ISTARSKA

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Aromatisch, verfijnd, stenig

SIGNATUURREGIO(’S)

Kroatië, Friuli (ITA)

SAFE BETS

Borgo del Tiglio, Giorgio Clai, Miani

LIKE …? TRY …!

Ribolla Gialla



Net zoals Pinot en Muscat is Malvasia een enorm uitgebreide en belangrijke familie van druiven. Er zijn er heel veel om uit te kiezen. Ik ga voor de Kroatische Malvazija Istarska.

Istarska is afgeleid van de regio van herkomst, Istrië. Deze regio behoorde tot aan WO II niet tot Kroatië. Na WO I annexeerde Italië zowel Istrië als Rijeka om het vervolgens tussen 1919 en 1947 te italianiseren. In het Italiaans heet de druif dan ook Malvasia Istriana, wat wijst op haar lange historie in de regio. Ondanks dat er geen echte documentatie te vinden is over de geschiedenis van Malvazija Istarska, in Istrië zijn alle ampelografen het er unaniem over eens – en dat gebeurt niet zo heel erg vaak – dat de druif wel degelijk van Istrië afkomstig is. Tot op de dag van vandaag is ze dan ook exclusief hier, en net over de Italiaanse grens in het oostelijke gedeelte van Friuli, te vinden, met enkele percelen in Dalmatië buiten beschouwing gelaten.

Waarom mijn keuze specifiek op de Istriana valt, en niet op bijvoorbeeld Colares, Candia Aromatica, Casorzo, Lanzarote of Lipari? Twee redenen. De eerste reden is een open deur: ik ben de eerste om toe te geven dat er in dit boek voldoende (maar toch ook nog steeds te weinig…) Italiaanse druiven een vermelding krijgen. Ik kan er gewoonweg niet omheen dat heel veel druiven Italiaanse roots hebben en dat de meeste druiven ter wereld nou eenmaal uit Italië afkomstig zijn. En nee: je bespeurt geen subjectiviteit. Vraag maar na bij José Vouillamoz of Jancis Robinson of Ian d’Agata of… Het is gewoon de harde waarheid. Dus ik kies hier zeer bewust voor een Malvasia met een niet-Italiaanse origine.

De andere reden? Simpel: Malvazija Istarska is heel anders dan veel andere Malvasia’s, zowel qua looks en gedrag in de wijngaard als in het glas. Het is een delicatere, gevoeligere vorm van Malvasia, die een bekwame en ervaren hand vraagt. Malvazija Istarska heeft het bijkomende voordeel dat er veel klonen van de druif beschikbaar zijn met steeds subtiele genetische verschillen. Die verschillen zorgen ervoor dat een bepaalde kloon wellicht een specifiek voordeel heeft, maar mogelijk ook weer een ander nadeel met zich meebrengt. De Mina-kloon van Malvazija Istarska is voor veel producenten hun weapon of choice.

Wat de verschillende klonen van Malvazija Istarska met elkaar gemeen hebben, is een afkeer van water. De druif presteert niet goed in natte bodems, zoals klei. Bodems met een goede drainage, zoals op de top van een heuvel, vindt ze veel interessanter. Die helpen ook meteen om het rendement van Malvazija Istarska op een natuurlijke manier te temperen; een absolute vereiste als je van zins bent (hoog)kwalitatieve Malvazija Istarska te produceren.

Malvazija Istarska en Malvasia Istriana kunnen zowel stenig, mineraal en lichtvoetig voor de dag komen als aromatisch, rijp en rijk doorspekt met veel houtinvloeden. Dat betekent dat het onbegonnen werk is om deze Malvasia in één hokje te duwen. De stijl van je Malvazija Istarska/Malvasia Istriana hangt volledig af van het perceel, de producent, de exacte oogstdatum, de karakteristieken van de jaargang en finale vinificatie. En dat bedoel ik uitermate positief!

Marsanne


MARSANNE

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Rijk, geel steenfruit, amandel

SIGNATUURREGIO(’S)

Californië (USA), Rhône (FRA)

SAFE BETS

Cass Estate, Chapoutier, Domaine du Colombier

LIKE …? TRY …!

Altesse



Als we het hebben over witte wijnen uit de noordelijke Rhône, dan denkt de gemiddelde wijnliefhebber aan Viognier en nauwelijks aan Marsanne. Marsanne is een druif die het verdient om uit de schaduw van Viognier te treden, ook al zal ze dat niet meteen doen. Daarvoor is ze te schuchter en niet zo showy als Viognier.

Zonder Michel Chapoutier had waarschijnlijk niemand tegenwoordig geweten dat Hermitage nog steeds absolute witte wereldtop is, net zoals Marsanne. Hermitage is dan eigenlijk ook een terroir voor witte wijn… Chapoutier had Marsanne makkelijk kunnen rooien en vervangen door Syrah. Zou hij dat gedaan hebben, dan had hij tonnen meer geld kunnen verdienen. Maar dat deed ie niet, hij volhardde in zijn overtuiging. En gelijk had hij!

Voor Marsanne zijn zuivere graniteuze bodems vaak net iets té intens, dat maakt ze dan ook te acide en alcoholisch. Graniet ontneemt Marsanne haar innerlijke rijkheid en het is juist die rijkheid die je wilt als je voor Marsanne opteert. Marsanne heeft een voorkeur voor bodems van klei (honingaroma), zand of löss (florale aroma’s). Let overigens ook op het uitgesproken karakter van amandel op de afdronk bij Marsanne, zeker in haar jeugd.

Een stukje schrijven over Marsanne zonder Roussanne te vermelden, dat zou zijn als cornflakes zonder melk. Het ene is complementair aan het andere. Goeroe Oz Clarke schreef in zijn Encyclopedia of Grapes dat Marsanne en Roussanne de ‘Siamese twins of white Rhône grapes’ zijn. Omdat dit stukje gaat over Marsanne, moet je even doorbladeren richting Roussanne (zie aldaar) om daar iets meer over te weten te komen.

Let overigens ook op het uitgesproken karakter van amandel op de afdronk bij Marsanne, zeker in haar jeugd.

Met betrekking tot Marsanne: ze is rijk en uitgesproken en een druif met een zeer groot potentieel. En dat is die sneaky Americans niet ontgaan. De Rhône Rangers, een collectief van Rhône-wijnliefhebbers die zich verzetten tegen Cabernet, Chardonnay en Merlot, hebben ervoor gezorgd dat Marsanne – na de noordelijke Rhône (Hermitage!), de zuidelijke Rhône (niet in Châteauneuf-du-Pape!) en Languedoc – haar tweede thuis heeft gevonden in the sunshine state. De interessante op Marsanne gebaseerde wijnen zijn legio. Maar de oudste Marsanne-wingerds van de planeet, aangeplant in 1860 en heraangeplant in 1927? Daarvoor moet je naar Tahbilk, in Victoria, Australië.

Mazuelo


MAZUELO

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Krachtig, rustiek, tannines

SIGNATUURREGIO(’S)

Sardinië (ITA), Spanje

SAFE BETS

Beronia, Enrico Esu, Terroir al Limit

LIKE …? TRY …!

Monastrell



Ook hier zal ik mogelijk enkele chauvinisten tegen de schenen schoppen. Mazuelo is namelijk het Spaanse synoniem van Carignan en voor velen is Carignan even Frans als de Champs-Élysées. Het is evenwel een strijd die je beter niet aangaat, want Mazuelo is genaamd naar Mazuelo de Muño, een dorpje in Burgos, Castilla y León. Tussen haar vele reizen door kwam ze langs Cariñena en nam ze vervolgens, zonder al te veel schroom, het dorpsnaampje als synoniem over.

Over synoniemen gesproken: ze zijn er, in veelvoud. Denk maar aan Bovale di Spagna (niet gelijk aan Bovale Sardo, overigens), Carignan, Carignane, Carignano, Cariñena, Mollard, Samsó, en zo kan ik nog wel even doorgaan. You get the flow. Een druif met veel synoniemen betekent meteen ook een druif die niet stilzit, eentje die rondreist. Regio’s, landen en culturen hielden de druif niet tegen. Het klimaat, dat dan weer wel.

Mazuelo heeft namelijk een warm, bijna heet, mediterraan klimaat nodig om écht tot haar recht te kunnen komen. En wanneer ze dat krijgt, dan gaat ze ervoor. Hoge, zelfs extreem hoge rendementen, schrikken de druif niet af. Zelfs in een warm klimaat behoudt ze met het grootste gemak perfect haar aciditeit, kleur en tannines.

Mazuelo heeft een warm, bijna heet, mediterraan klimaat nodig om écht tot haar recht te kunnen komen.

Een mediterraan klimaat dus. Denk aan Spanje, Zuid-Frankrijk en Italië (bovenal Sardinië), maar ook de Verenigde Staten, Zuid-Afrika en Australië. Maar hoewel boeren soms verleid worden om Mazuelo te oogsten met veel rendement (veel druiven op weinig grond), eist dat hoge rendement zijn prijs in kwaliteit. Om een goede, kwaliteitsvolle Mazuelo/Carignan te produceren, moet je absoluut werken met lage rendementen en, bij voorkeur, oude bush vines. Ook eist ze veel aandacht in de wijngaard, met een uitgesproken gevoeligheid voor rot, meeldauw en andere plantvirussen.

Vroeger waren er vaak producenten die het niet al te nauw namen met deze vereisten, denk aan de zeeën Carignan afkomstig uit Languedoc en Roussillon na WO II. Deze Carignans werden vaak gekenmerkt door een gebrek aan balans en aan een overdosis adstringerende, bittere tannines. Een reputatie die de Franse Carignan tot op de dag van vandaag parten speelt. Vraag maar eens na bij de doorgewinterde wijndrinker: Carignan is niet altijd en voor iedereen vanzelfsprekend. Maar mede daardoor blijven de top-Carignans zeer gematigd in prijs. En die toppers zijn er. Doe er je voordeel mee!

Melon


MELON

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Light-bodied, stenig, gist

SIGNATUURREGIO(’S)

Muscadet (FRA)

SAFE BETS

Jérome Brétaudeau, Domaine de la Pepière, Luneau-Papin

LIKE …? TRY …!

Hondarribi Zuri



Vaak beschreven als een neutrale druif, te vaak. Melons kracht ligt juist in haar subtiliteit. Melon kies je niet voor haar aroma’s, Melon kies je voor de textuur.

Historisch associeert men de Atlantische regio Muscadet vaak met de druif Muscat, al zijn beide net zo gelinkt aan elkaar als de zomer van 2022 en neerslag. Kortom, ze hebben niets met elkaar te maken. Laat je dus niets wijsmaken.

Melon de Bourgogne, zoals de volledige naam oorspronkelijk luidde, kind van Casanova Goauis Blanc en Pinot, werd ooit geboren in Bourgogne, maar ook hier heeft het een niets met het ander te maken. Laat je ook hier dus niets wijsmaken. Vanwege het decreet dat Filip de Stoute in 1395 uitvaardigde, kwam Melon de Bourgogne terecht in Muscadet. Ondertussen heeft het, terecht, de link met Bourgogne in haar naam laten vallen.

Melon is vrij simpel om samen te vatten: hoog in zuren, laag in alcohol en zeer neutraal in de neus en op het palet. Dat laatste is meteen ook de reden waarom ze vrij impopulair is, maar tegelijkertijd ligt juist daar ook haar kracht, althans bij de goede voorbeelden. En op de goede voorbeelden zou ik graag even willen inhaken: Melon is onterecht een bespot druifje.

In de handen van kwaliteitsgedreven wijnmakers en aangeplant op de juiste terroirs kan dit druifje erin slagen om net zoals Chardonnay, Pinot Noir, Nebbiolo en Grenache Noir a sense of place naar voren te brengen in het glas. Ik weet het, de druiven die ik hier aanhaal, zijn stuk voor stuk illustere namen en Melon daarmee vergelijken lijkt a bridge too far, maar vertrouw me (ik heb – nog – niet gedronken), het is zo. Wil je eens het verschil tussen pakweg graniet, gabbro en serpentiniet ruiken én proeven? Melon. Dat is toch vrij opmerkelijk, niet?

Daar de druif vrij goed bestand is tegen vochtigheid én een gigantische voorliefde heeft voor harde en arme ondergrond, komt ze in Muscadet helemaal tot haar recht; het is misschien zelfs wel de enige plek op aarde waar ze echt tot haar recht komt, overigens. Aan de andere kant is ze wel erg vatbaar voor voorjaarsvorst, iets waar de producenten in Muscadet helaas zowat elk jaar over kunnen meepraten.

Bon. Melon is dus neutraal in karakter. Hoe kan men dit omzeilen? Simpel, oudering op de lies. Het ouderen van de wijn op de (dode) droesems en gistcellen zorgt voor extra complexiteit, texturele rijkheid en lengte. Wanneer een Muscadet is gerijpt op de lies, moet dat verplicht vermeld worden op het label. Houtrijping daarentegen is een zeldzame uitzondering. Hout valt heel erg moeilijk te combineren met het delicate karakter, het overwhelmed haar en doet haar meer kwaad dan goed.

Binnen Muscadet is AOC Muscadet Sèvre-et-Maine – genoemd naar de rivieren Sèvre en Maine, ten zuidoosten van Nantes – de meest kwalitatieve. Het is een historische AOC, in 1936 één van de eerste in Frankrijk. In 2011 werd er in Muscadet Sèvre-et-Maine een ‘Cru’-systeem in het leven geroepen. Ze zijn er gestart met drie Cru’s, ondertussen zijn er vier bij gekomen en onlangs werden er nog eens drie goedgekeurd. Ik kan je alleen maar aanraden je eens te verdiepen in deze Cru’s, aangezien het altijd de bodem is die haar onderscheidt van een andere Cru. Het is enorm leuk (ik weet het, ik klink nu echt als een wijnnerd, so be it) om ze te vergelijken en te contrasteren. Je proeft letterlijk het verschil tussen de zachtere, rondere wijnen die op gneiss- of amfibolietbodems worden verbouwd. Je voelt de stevigere mineraliteit van een wijn uit orthogneiss en je voelt de grotere complexiteit (naar mijn bescheiden mening dus) van de wijnen uit graniet en gabbro, een zwarte, bijzonder harde vorm van graniet.

Probeer het zelf. Aan de vaak belachelijk goedkope prijzen die men vraagt voor een Cru uit Muscadet is het a party in the making.

Wanneer een Muscadet is gerijpt op de lies, moet dat verplicht vermeld worden op het label.

Merlot


MERLOT

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL VOL, SAPPIG, FLUWELIGE

textuur

SIGNATUURREGIO(’S)

Bordeaux (FRA), Californië (USA), Toscane (ITA)

SAFE BETS

Château Séraphine, Mayacamas, San Giusto a Rentennano

LIKE …? TRY …!

Tribidrag



Tja, Merlot. Waar te beginnen? Wat kan ik je nog bijbrengen over de op een na meest aangeplante druif en tevens een van de allerpopulairste, maar tegelijkertijd ook een van de meest gehate druiven op deze aarde?

In zekere zin loopt het verhaal van Merlot vrij synchroon met dat van Chardonnay. Merlot is ten prooi gevallen aan haar eigen succes. Veel consumenten die nog nooit een kwalitatieve Merlot hebben geproefd (of zelfs überhaupt nog nooit Merlot hebben geproefd), halen bij het horen van de naam toch hun neus op. De druif heeft een populaire, maar dan eerder negatieve, reputatie. De katalysator daarvoor? Sideways.

De (indie)film Sideways, uit 2004, met in de hoofdrol Paul Giamatti, gaat over twee vrienden die op een wijntrip door Californië gaan. Miles, het karakter dat Giamatti speelt in de film, komt er openlijk voor uit dat hij tegen Merlot is. Niet omdat de wijn niet goed is, maar omdat de markt er oververzadigd van is. Op een bepaald moment spreekt Miles dan ook de gevleugelde woorden: ‘If anyone orders Merlot, I’m leaving. I am not drinking any f*cking Merlot.’

Sideways, en dan specifiek deze scène, heeft Merlot pijn gedaan. Een alomtegenwoordige druif als Merlot, van historisch enorm groot belang, kreeg een ferme deuk in haar imago. Die paar zinnetjes in een lowbudgetfilm zijn bijna twintig jaar later nog steeds blijven hangen. Dat Miles in een latere scène in de film een Merlot-gedomineerde 1961 Cheval Blanc, het paradepaard van zijn wijnkelder, stiekem uit een plastic bekertje drinkt, zal uiteindelijk slechts een voetnoot in de historie worden.

Soit, plastic bekertjes terzijde: je mag het niet hardop zeggen, maar Miles sprak wel degelijk de waarheid. Merlot is op een gegeven moment commercieel gegaan. Laat me hier ook duidelijk over zijn: verschillende van de grootste wijnen die ooit op aarde gemaakt werden, en worden, zijn Merlot-gebaseerd. Het Bordolese druifje, kind van Cabernet Franc en Magdeleine Noire des Charentes, is een grote druif. Om de befaamde Bordolese Christian Moueix te quoten: ‘Merlot is een vriendelijke en delicate druif die, op het juiste terroir en geoogst op haar piek, wijnen produceert gekarakteriseerd door een voluptueus karakter met veel generositeit en distinctie.’ Natuurlijk is Moueix niet zuiver objectief, maar dat betekent niet dat hij minder gelijk heeft. Ook dat stukje over ‘juiste terroir en geoogst op haar piek’ is veelzeggend. Want daar gaat het dus vaak mis.

Merlot is een kassucces geworden, en dat heeft ook veel commercieel ingestelde producenten en domeinen met zich meegebracht. Deze commercieel ingestelde producenten zijn de reden waarom Miles uit de film in eerste instantie geen fan is van Merlot: de gestandaardiseerde, quasi industriële, ‘zoet’ en overfruitig smakende Merlot, extra getekend door een overdaad van naar vanille en kokos geurend hout. Mocht het basisingrediënt van degelijke kwaliteit zijn, dan zou Merlot dat nog kunnen dragen. Maar omdat Merlot in deze gevallen op (veel) minder kwalitatieve terroirs staat aangeplant, mist ze de spanning en aciditeit om dat te doen. Gevolg: goedkope en saaie Merlot. De Merlot die anno 2022 allerminst populair is bij sommeliers en wijnliefhebbers.

[image: ]

Miles’ favoriete druif? Pinot Noir. En net als Merlot zal Pinot Noir dat gemerkt hebben. Dankzij Sideways steeg de verkoop van Pinot Noir met 20% en werden er ik weet niet hoeveel nieuwe percelen met Pinot Noir aangeplant, vaak ten koste van… inderdaad, Merlot. The Sideways Effect.

Meunier


MEUNIER

KLEUR

Rood (of Blanc de Noir)

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend

SMAAKPROFIEL

Medium-bodied, rijp steenfruit, aards

SIGNATUURREGIO(’S)

Champagne (FRA)

SAFE BETS

Chartogne-Taillet, Egly-Ouriet, Roger Coulon

LIKE …? TRY …!

Pinot Noir



Heb meelij met Meunier. Het is het derde lid van de Heilige Drievuldigheid in Champagne, maar heeft bij lange na niet de supersterstatus van de andere twee, Chardonnay en Pinot Noir. Meunier, haar ‘nieuwe’ synoniem in Champagne, is bijzaak. Als je het tenminste bijzaak kunt noemen.

Pinot Meunier, zoals de druif volledig heet, is de blauwe mutatie van Pinot, maar dan met extra donzige haartjes aan de onderzijde van de bladen van de druif. Het is aan deze meelachtige haartjes dat Meunier, oftewel molenaar, haar synoniem te danken heeft. Na Pinot Noir is het de meest aangeplante druif in Champagne, met ook nog enkele aanplantingen in onder andere Duitsland, onder de noemer Müllerrebe. Meunier is anders dan Pinot Noir, in die zin dat het in Champagne iets beter bestand is tegen de koele, vochtige (kleirijke) bodems van onder andere de Vallée de la Marne. In vergelijking met Pinot Noir rijpt Meunier iets vroeger en heeft het een wat hogere aciditeit.

Meunier wordt vaak beschreven als het werkpaard in Champagne, de druif die zorgt voor fruitige aroma’s en een speelse jeugdigheid in de blend, met in sommige gevallen een elegant aards karakter. Op zichzelf is ze, voor velen, te rustiek en oninteressant. Ze mist ook het ouderingspotentieel en schiet tekort voor de écht serieuze wijnen.

Die hiërarchie zal niet meteen veranderen, wat enkele nieuwe, jonge en/of gerevitaliseerde Champagnedomeinen niet tegenhoudt het potentieel van Meunier alsnog opnieuw op de onderzoekstafel te leggen. En wat blijkt? Meunier heeft niet alleen potentieel, ze kan zelfs intrigerend geweldig zijn! Alto Piemonte, Beaujolais, Muscadet en de betere Fino’s en Manzanilla’s – wie zei ook alweer dat deze wijnen niet kunnen ouderen? Ondertussen weten we veel beter. En aan dat lijstje kunnen we Meunier Champagnes toevoegen.

De truc om een goede Blanc de Noirs Champagne met Meunier te produceren? Vieilles vignes bezitten en vervolgens werken met een lage oogst! Zo produceer je de meest geconcentreerde, complexe en verfijnde aroma’s. Lage rendementen zijn een uitdaging in een regio als Champagne, aangezien de meeste récoltants betaald worden per kilogram, en niet per kwaliteit.

Tot in het eindeloze herhaalt men dat Meunier de nobelheid van Chardonnay en Pinot Noir mist, maar ondertussen zal men dat argument moeten weerleggen. Te veel producenten brengen tegenwoordig fantastische Meunier-gebaseerde Champagnes op de markt. Die conventionele wijsheid van weleer is dus aan revisie toe, en dringend. Een conventionele wijsheid die Meunier mogelijk te ‘danken’ heeft aan een zekere mijnheer Moët. Hij wilde destijds geen (Pinot) Meunier in zijn wijngaarden, noch in zijn Champagnes. En die uitgesproken mening bleef bij veel van zijn leeftijdsgenoten, opvolgers, discipelen en stagiairs behoorlijk hangen.

Niet bij Rémi Krug, de vroegere patron van het wereldbefaamde gelijknamige domein. Voor Krug, die tot op de dag van vandaag nog altijd Meunier in de blend verwerkt, is Meunier de ondergewaardeerde Champagne-variëteit.

Monastrell


MONASTRELL

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Krachtig, mediterraans, tannines

SIGNATUURREGIO(’S)

Provence (FRA), Spanje

SAFE BETS

Casa Castillo, Domaine Tempier, Domaine de Terrebrune

LIKE …? TRY …!

Garnacha Tinta



Ook hier opteer ik als titel voor de originele naam, Monastrell, en niet voor de ondertussen bekendere synoniemen Mataro of Mourvèdre. Monastrell kreeg al in 1381 haar eerste vermelding, in het Spaanse Catalonië, wat haar Catalaanse roots bevestigt! Haar Franse naam dankt ze aan het vroegere Spaanse dorpje Morvedre. Er zijn geweldige Monastrell en Mataro te vinden in Catalonië en Californië, maar in onze contreien associëren we de druif met Zuid-Frankrijk. Want als je Mourvèdre zegt, dan zeg je Bandol. En wanneer je Bandol zegt, dan zeg je... Tempier.

Domaine Tempier is de reden waarom Mourvèdre alsnog in één AOC in Frankrijk een hoofdrol krijgt: Bandol. Veel had het niet gescheeld of Mourvèdre had plaats moeten maken voor variëteiten die een hoger rendement haalden, ware het niet dat Lucien Peyraud zich als de ridder op het witte paard voordeed om Mourvèdre te redden van oblivion. En ook al heb ik flink wat gevoel voor drama (Italianen...), vergetelheid is hier echt niet overdreven.

Mourvèdre mag in Frankrijk namelijk enkel en alleen in de AOC Bandol een hoofdrol spelen. Ondanks dat ze in veel andere appellaties wel een rol van betekenis krijgt, met in sommige gevallen zelfs zeldzame doch fantastische monocépage-bottelingen, in Bandol krijgt ze de autorisatie om haar ware gedaante te kunnen showen. Lucien was er dan ook behoorlijk door aangeslagen dat Mourvèdre haar laatste kans op slagen werd ontnomen.

Toen Lucien in 1936 trouwde met zijn schoolvriendinnetje Lucie ‘Lulu’ Tempier, kreeg het pasgetrouwde stel van de ouders van Lucie het Domaine Tempier toegewezen als trouwcadeau, gesitueerd op een steenworp van het Formule 1-circuit te Castellet. Bij dat trouwcadeau hoorde, uiteraard, ook een wijnkelder. In dit geval een kelder gevuld met enkele oudere, historische prephylloxera-Mourvèdre-bottelingen van het domaine.

Toen Lulu en Lucien deze degusteerden, was het meteen duidelijk: deze zone was Mourvèdre-land, wat de historische roots van Mourvèdre in deze AOC bevestigde. Lucien haalde na enkele jaren intens lobbywerk met de instanties dan ook zijn slag binnen: Bandol zou voor onbepaalde tijd ongewijzigd blijven! Ondertussen is er driekwart eeuw verstreken en wijlen Luciens gelijk wordt nog steeds, millésime na millésime, bevestigd.

Wat sterkte Lucien dan in zijn overtuiging? Die oude flessen, ja, maar wat nog meer? Variërende bodems van klei en kalksteen en het warme, mediterrane klimaat zijn fundamenteel. Beide zijn Mourvèdre op het lijf geschreven. Maar zo mogelijk nog belangrijker is de locatie: Mourvèdre heeft een grote affectie met de zee. Het oude gezegde ‘il faut qu’il ait la tête au soleil et les pieds dans l’eau’ hoef je niet volledig letterlijk te nemen, maar deze tanninerijke druif voelt zich pas écht in haar sas als ze de zee ziet.

Nog dit: in oktober 2020 overleed Lulu Tempier. 102 jaar werd ze. Haar genereuze, lieve karakter, haar warme echtgenoot en de fantastische Provençaalse keuken hebben zeker tot die indrukwekkende leeftijd bijgedragen. Maar wedden dat Mourvèdre hier ook een rol in heeft gespeeld?

Il faut qu’il ait la tête au soleil et les pieds dans l’eau.

Mondeuse Noire


MONDEUSE NOIRE

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Medium-bodied, rustiek, kruidig

SIGNATUURREGIO(’S)

Savoie (FRA)

SAFE BETS

Domaine Giachino, Domaine Prieuré Saint-Christophe, Jean-Yves Péron

LIKE …? TRY …!

Syrah



De Alpiene Mondeuse Noire is goed op weg om de nieuwe lieveling van de sommelierwereld te worden. Een aromatische, rustieke en tanninerijke blauwe druif met een erg onderschat ouderingspotentieel, met het hippe Savoie als thuisbasis. Klinkt alvast aanlokkelijk, toch?

Savoie is dan wel de thuisbasis van Mondeuse Noire, maar daarnaast kun je de druif ook terugvinden in Bugey, Zwitserland en de Verenigde Staten. In Frankrijk kun je er de meeste aanplantingen van terugvinden, rond de 250 hectare. En dat aantal groeit gestaag, wat uiteraard een positief signaal is. Dat Mondeuse gelinkt is aan Syrah schept ook meteen een opening voor me; beschouw het, kort door de bocht, als een kruising van een kruidige Syrah uit de noordelijke Rhône met een sappige, frisse Gamay Noir uit Beaujolais.

Mondeuse Noire is een blauwe druif, maar er bestaat ook een Mondeuse Blanche (mama van Syrah) en Mondeuse Gris. Het vermelden waard om volledig te zijn, zeker, maar verder zijn beide varianten extreem zeldzaam.

Het is de cocktail van een diepe, donkere kleur, een hoge aciditeit, een brede waaier aan (donker)blauw fruit op het middenpalet, een laag alcoholgehalte en levendige tannines die al goed klinkt. Maar als je daar dan nog eens de relatief onbekende status mee in de shaker gooit, samen met het alpiene klimaat, Mondeuses afkeur van nieuw hout en het dan vervolgens shaket en afwerkt met een flinke garnish van stenige mineraliteit in een glas met een verrassend sterk ouderingspotentieel? Tja, dan sta je al vrij sterk om nerds zoals wij, sommeliers, te triggeren. En dan heb ik nog niet eens iets gezegd over de vele Savoie-producenten die op een volledig natuurlijke, hands-off manier te werk gaan.

Misschien is het makkelijker toe te lichten dan ik denk; misschien is Mondeuse Noire wel gewoon de vrouwelijke vorm van een Syrah uit de noordelijke Rhône. En die uitspraak is bedoeld als een warm compliment! Ik schat de nobele karakteristieken van Mondeuse Noire eleganter en verfijnder in vergeleken met Syrah, eveneens een favoriet van me.

De Alpiene Mondeuse Noire is goed op weg om de nieuwe lieveling van de sommelierwereld te worden.

Montepulciano


MONTEPULCIANO

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Donkerzwart, reductief, aards

SIGNATUURREGIO(’S)

Abruzzo (ITA), Marche (ITA)

SAFE BETS

Emidio Pepe, Oasi degli Angeli, Tiberio

LIKE …? TRY …!

Blaufränkisch



Laten we eerst en vooral beginnen met enkele misvattingen over de druif Montepulciano uit de wereld te helpen. Allereerst: nee, de druif Montepulciano is niet gelinkt aan de stad Montepulciano, noch is de appellatie DOCG Nobile di Montepulciano gebaseerd op de druif Montepulciano. Ik weet het, zeer verwarrend allemaal, op-en-top Italiaans. Maar zou het dan echt leuker zijn als het allemaal simpel en logisch was? Volgende misvatting: Montepulciano, de druif, is wel degelijk een werkpaard en écht een kwalitatief druifje, in tegenstelling tot wat de gemiddelde wijnliefhebber er vaak over denkt. Volg me even en wees welkom in de wondere redeneringswereld van de ampelografie. Een wereld die eigenlijk minder complex is dan die lijkt, als je tenminste weet hoe je moet redeneren.

Heel veel consumenten en wijnliefhebbers delen over Montepulciano dezelfde mening: lekker, simpel, braaf. Niet slecht, maar zelden beklijvend. En dat is heel begrijpelijk. Er is een enorme hoeveelheid wijn die in Centraal-Italië geproduceerd wordt, op basis van het druifje. Montepulciano staat in de Italiaanse top vijf van meest aangeplante druivenvariëteiten, dus dan moet er toch wel degelijks iets goeds aan zijn. Ja, maar dan moet het ook wel begrepen worden, natuurlijk. En daar gaat het vaak mis. Geef haar wat ze wil en er is een absurd kwalitatief verschil.

Beginnen bij het begin: de origine. Al eeuwen heerst er een discussie over waar Montepulciano precies vandaan komt: Toscana, Marche of Abruzzo? Alle drie de regio’s claimen haar héritage, en alle drie hebben ze uiteindelijk ook goede argumenten. Maar sinds enkele jaren swingt het voordeel toch naar de kant van de Abruzzo, maar daarover hieronder meer. Researchers zijn het er stilletjesaan wel over eens dat Montepulciano ooit verwekt werd door tot op heden twee onbekende, naar alle waarschijnlijkheid uitgestorven druiven. Hoe dan ook: midden 18de eeuw zag baby Montepulciano het levenslicht.

Ouders dus onbekend. Exacte geboortedatum eveneens moeilijk in te schatten. Geboorteplek daarentegen? Abruzzo. Waarom? En waarom niet Toscana? Ze werd nog wel genoemd naar de stad in de provincie Siena! Tja, ik heb geen idee. Serieus, echt niemand weet het. En vermoedelijk zal ook niemand het ooit ook echt te weten komen. Maar haar origine, dat is wel degelijk Abruzzo. Valle Peligna, om exact te zijn. Een vrij koele zone, heuvel- en bergachtig, in Centraal-Abruzzo.

Een logische redenering die je dan zou kunnen volgen, is dat Montepulciano een druif is met veel kleurstoffen en kleurintensiteit. Een diepe kleur, afkomstig uit een relatief koele regio – is dat dan geen contradictie? Op het eerste gezicht wel. Maar ga je dan nog eens meer verdiepen in de ware karakteristieken van Montepulciano. Ze heeft misschien wel veel kleur, maar qua tannineniveau is ze eerder een relatief zachte, gemiddelde druif. Als je Montepulciano vervolgens binnenin onder de loep neemt, zul je zien dat ze eigenlijk erg traag rijpt en dat de pitjes veel tijd nodig hebben om volledig rijp te worden, en dus van groen naar bruin veranderen, zelfs in zeer warme regio’s.

Dus: Montepulciano maakt voldoende suiker aan en rijpt snel en vlot vanbinnen (fysiologisch), maar heeft vanbuiten (oenologisch) véél tijd nodig.

Wat betekent dat dan? Montepulciano werd ooit geboren in een zone waar ze voldoende tijd kreeg om rustig helemaal rijp te worden, zowel aan de binnenkant als aan de buitenkant. In Toscane of Le Marche zou dat kunnen, maar daar is het klimatologisch toch minder geschikt voor Montepulciano. Het is er een stuk warmer dan in de heuvels van Abruzzo, waardoor Montepulciano te snel te veel suiker zou aanmaken en de fysiologische rijping niet gelijkloopt met de fenologische rijping. Dat betekent potentieel veel te veel alcohol en toch groene, scherpe tannines. En een druif zal zich qua karakteristieken logischerwijze hebben ingesteld op een regio waar ze juist wél goed zou kunnen rijpen, of zou dat althans moeten hebben meegekregen van de mama en papa, die die karakteristieken in elk geval wel bezitten. En dat brengt ons dus naar Abruzzo!

In Valle Peligna kun je het oudste DNA-materiaal van Montepulciano terugvinden, in combinatie met een zeer lang, koel en gebalanceerd groeiseizoen, waardoor Montepulciano alle tijd krijgt die ze nodig heeft. De meeste ‘simpele’ Montepulciano’s, degene die intensiteit en complexiteit missen, tja, die komen dus gewoon uit zones waar de druif, ondanks zeer hoge rendementen, niet haar juiste draai kan vinden. Valle Peligna is feitelijk een hooggelegen plateau in het zuiden van de regio Abruzzo, waar je enkele zeer kwalitatieve subzones voor Montepulciano kunt vinden. Een daarvan heet Casauria, ten westen van de stad Pescara. In deze zone vind je een paar gemeenten die, as we speak, het meeste furore maken van allemaal, aangezien er enkele nieuwe en jonge domeinen gesitueerd zijn die er werkelijk heel interessante wijnen produceren. Montepulciano’s met een zeer lineair en direct karakter, maar met slechts een alcoholpercentage van om en nabij de 12,5%.

Wie zei er ook alweer dat Montepulciano niet verdomd lekker kon zijn? Think again.
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Müller-Thurgau


MÜLLER-THURGAU

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Aromatisch, fruitgedreven, mineraal

SIGNATUURREGIO(’S)

Alto Adige/Süd-Tirol (ITA), Duitsland

SAFE BETS

Pojer & Sandri, Schäfer-Fröhlich, Tiefenbrunner

LIKE …? TRY …!

Silvaner



Toen ik aan dit ‘wereldschokkende’ boek begon, had ik mezelf voorgenomen om bij geen enkele druif de wijn de hoofdrol te laten spelen in plaats van de druif in kwestie. Uiteindelijk ben ik daarvan moeten terugkomen. In drie gevallen, van de honderdeneen, om precies te zijn, maak ik een uitzondering. Een van die gevallen is hier, bij Müller-Thurgau.

Feldmarschall von Fenner zu Fennberg van Christof Tiefenbrunner. Een mond vol, maar toch. Feldmarschall is al jarenlang een van mijn absolute lievelingswijnen in wit, en letterlijk ieder jaar koop ik er altijd wat van in om weg te leggen. Wat deze Italiaanse wijn, afkomstig van een perceel op meer dan 1000 meter altitude in Favogna, Alto Adige, zo groot maakt, zijn niet alleen de spectaculaire aroma’s, de tot aan de nok uitgebalanceerde fluwelige textuur op het palet of de meer dan 30 seconden durende afdronk van de wijn. Nee, dat is dat deze geniale monocépage-wijn gebaseerd is op de druif Müller-Thurgau. Müller-Thurgau, of all grapes!

Müller-Thurgau is een kruising van Riesling met Madeleine Royale, in 1882 gemaakt door dr. Hermann Müller (ding!) in het kanton Thurgau (dingding!), in Zwitserland. Müller-Thurgau is een druif met een sterke ziekteresistentie en met een zeer hoog rendement, en dat is ook precies wat haar de slechte naam heeft bezorgd, met als absoluut dieptepunt haar ‘glansrol’ voor Liebfraumilch. Müller-Thurgau werd begin 20ste eeuw vooral aangeplant voor tafelwijnen en voor goedkope wijnen met weinig diepgang en dat beperkte zich absoluut niet tot Europa. Verre van. Tot vijftien jaar geleden, bijvoorbeeld, was Müller-Thurgau nog de meest aangeplante druif van Nieuw-Zeeland!

Tot vijftien jaar geleden was Müller-Thurgau nog de meest aangeplante druif van Nieuw-Zeeland!

In Duitsland kun je er hier en daar een goede wijn van vinden, maar dat zijn eerder de uitzonderingen op de regel, en dan nog komen ze amper tot aan de knieën van Feldmarschall. En juist daarom is mijn bewondering voor Tiefenbrunner zo groot: toch toekomst zien in wat voor letterlijk heel de wereld een soort van kermisdruif is zonder enig potentieel. Al je tijd erin stoppen en er dan in slagen om er, jaar na jaar, een van Italiës beste witte wijnen van te maken. Een wijn die vandaag de dag zo hoog aangeschreven staat dat hij zijn gelijke niet kent. Jaarlijks kaapt de wijn dan ook de hoogste awards weg, zowel nationaal als internationaal, en zijn de allocaties (helaas) ultrabeperkt.

Feldmarschall von Fenner zu Fennberg is de grootste Müller-Thurgau op aarde. En dat zijn niet alleen mijn woorden, maar ook die van Jancis Robinson, Ian d’Agata, Walter Speller, Antonio Galloni en vele anderen. Als je ervaart wat Müller-Thurgau kan zijn, mits alle factoren kloppen, dan moet je langs deze wijn. Daag kenners maar uit om met een sterker glas Müller-Thurgau voor de dag te komen. Onmogelijk.
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Muscat Blanc à Grains


MUSCAT BLANC

À GRAINS

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Uitgesproken aromatisch, steenfruit, ouderingspotentieel

SIGNATUURREGIO(’S)

Alsace (FRA), Piëmonte (ITA)

SAFE BETS

499, Domaine Weinbach, Paolo Saracco

LIKE …? TRY …!

Zibibbo



Er zijn maar weinig romantische zielen die weten dat de gedroogde klieren van het mannelijke muskushert eeuwenlang tot de cruciale ingrediënten behoorden van enkele van ’s werelds meest gekoesterde parfums. Tegenwoordig is de jacht op het muskushert verboden, daar het arme dier met uitsterven bedreigd wordt, en worden muskusgeurstoffen altijd synthetisch geproduceerd.

Waarom ik dat lugubere verhaal in vredesnaam bovenhaal, in een wijnboek zelfs? Wel, dat is omdat een van ’s werelds beroemdste druiven, een van ’s werelds grootste druivenfamilies (200+!) en tevens een van ’s werelds oudste druiven haar naam ‘dankt’ aan, inderdaad, het muskushert. Muscat is dus niet één druif; het is een verzamelnaam voor letterlijk honderden druiven. De meest nobele? Dat is Muscat Blanc à Petits Grains, oftewel Moscato Bianco in het Italiaans.

Onder deze naam vind je een groot aantal verschillende stijlen, inclusief schuimwijnen, van simpele droge witte wijnen tot Grand Cru-materiaal. Dessertwijnen geproduceerd van een late oogst, geproduceerd van gedroogde druiven die alles weghebben van rozijnen, versterkte wijnen, of zelfs een combinatie van de drie. En dan hebben we het nog niet eens gehad over botrytis cinerea en ice wines. Weinig andere druiven kunnen deze brede waaier aan stijlen en tradities, afkomstig van letterlijk elk continent en elk mogelijk klimaat op aarde, claimen. Dat alleen al maakt dat Muscat Blanc à Petits Grains onbetwistbaar een grote druif is.

Volgens de geschiedenisboeken zou Muscat Blanc à Petits Grains verrassend genoeg van ofwel Griekse ofwel Italiaanse oorsprong zijn, en niet van Franse noch van oosterse origine dus. Dit omdat in Griekenland en vooral Italië de oudste en meeste mutaties van de druif terug te vinden zijn. Hoe het ook zij: de druif werd geprezen door de oude Grieken, Romeinen en Perzen. Maar als we kijken naar de huidige status, dan is de druif op z’n zachtst gezegd onbegrepen. Muscat is zo geplaagd door haar absurd veel verschillende identiteiten dat ze vandaag de dag eigenlijk geen identiteit meer heeft. Of hoe je veelzijdigheid je kan backfiren.

Het is zelfs zo erg geworden dat de verkoop van Muscat, in al haar vormen, zienderogen achteruitgaat. Ook in het Franse Alsace waar, arguably, de beste droge Muscats vandaan komen: amper 2% van alle wijngaarden in Alsace is er nog beplant met Muscat. Het ziet er unaniem slecht uit voor Muscat, in al haar gedaantes. Behalve voor eentje: enter Asti en Moscato d’Asti. Deze Piëmontese wijnen beleven een boom die nu al meer dan een decennium aanhoudt, een boom die ze te danken hebben aan rappers zoals Ye (je-weet-wel, die ene die tot oktober 2021 Kanye West heette) en Ne-Yo (die zal ook wel een andere naam hebben). Zij, en nog wat conculega’s, vermeldden Asti en Moscato in hun songteksten en nog geen jaar later, in 2011, steeg de Amerikaanse verkoop van 100 miljoen naar meer dan 300 miljoen dollar. Ondertussen zijn we in 2022 en nog steeds stijgt de Amerikaanse verkoop van Asti en Moscato 10 à 15% per jaar.

Er is wel degelijk goede Asti en Moscato d’Asti op de markt – als je goed zoekt, wat ik voor je heb gedaan – maar het is pure tristesse dat een druif die zo heerlijk ruikt naar de zomer dit onrecht wordt aangedaan. Als we het huidige tempo blijven aanhouden, is er over enkele jaren in de wijnwereld geen enkele kwalitatieve droge Muscat meer te vinden. ‘A worthy wine that gets no respect’, schreef Howard J. Goldberg in The New York Times. Dat was op 7 december 1988. Ik was toen exact vijf weken oud, op dat moment was moedermelk nog mijn Muscat. Goldberg had het destijds al bij het rechte eind en dat houdt tot op de dag van vandaag stand.
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Nebbiolo


NEBBIOLO

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Krachtig, aards, tannines

SIGNATUURREGIO(’S)

Piëmonte (ITA), Lombardije (ITA)

SAFE BETS

Elvio Cogno, Oddero, Produttori del Barbaresco

LIKE …? TRY …!

Syrah





Eerlijk? Hier en daar kun je mogelijk een subtiele trace van subjectiviteit herkennen. Excuses daarvoor. Nebbiolo is mijn favoriete druivenvariëteit, zonder meer.

Eerst en vooral: laat de mythe varen dat Nebbiolo is vernoemd naar de nebbia oftewel de mist uit de Italiaanse Langhe. Ampelografie is niet zo romantisch als men denkt. Druiven worden niet vernoemd naar geografische toevalligheden, gebouwen of weersomstandigheden. Wél naar personen (Manzoni Bianco), plaatsen (Nero d’Avola), personen én plaatsen (Müller-Thurgau), kleuren (Pinot Noir), geuren (Muscat) en karakteristieken (Nebbiolo dus). Nebbiolo verwijst inderdaad naar nebbia, maar nebbia verwijst hierbij naar de dikke, witte natuurlijke waas die op het druifje ligt. Laat je dus nooit meer iets wijsmaken over de mist van de Langa of ik stuur V. Poetin op je af.

Nebbiolo wordt door José Vouillamoz op de volgende manier omschreven: ‘Piemonte’s, arguably Italy’s, most revered wine grape; very old variety capable of producing perfumed, expressive, ageworthy wines of great beauty.’ Dus, nee, ik verzin het niet. Ook vermeldt hij, samen met andere experts, dat Nebbiolo ‘without a doubt one of the world’s five or six great cultivars’ is. Mooi, zeker. Maar waarom? En hoe zit het met haar achtergrond?

De allereerste vermelding dateert van 1268 onder de naam Nibiol, waarna de vermeldingen in de geschriften zich snel opvolgen (1292, 1295, 1299, 1340...). Dat Nebbiolo destijds al een reputatie had, kun je afleiden uit een wet die in 1402 werd opgemaakt en die bepaalde dat er ‘erge straffen’ zouden worden opgelegd aan diegenen de wingerds van Nebbiolo beschadigen.

Vanwege de leeftijd van Nebbiolo is het vooralsnog onmogelijk gebleken om met DNA-testen te achterhalen wie de genetische ouders van haar zijn, hoogstwaarschijnlijk zijn de ouders dan ook al uitgestorven. Wel is er een offspring relationship met Freisa, een hechte band met Bubbierasco en een neef- dan wel nichtrelatie met Viognier en Mondeuse. En aangezien Mondeuse op haar beurt de papa/mama is van niemand minder dan Syrah, is Syrah genetisch gezien niet ver weg van Nebbiolo – wat betekent dat Viognier en Nebbiolo, in een bepaalde zin weliswaar, gerelateerd zijn aan elkaar. Geef toe dat ampelografie interessant kan zijn!

Nebbiolo is een druif met kleine en compacte trosjes en diep ingesneden bladvorming. Ze komt al vroeg in bloei, maar is een erg late rijper, ruim na die andere belangrijke druiven van de Langhe, Dolcetto en Barbera. Het kan een weelderig druifje zijn qua rendement, dus ze moet ingeperkt worden, maar ze is ongelooflijk kieskeurig qua klimaat en bodem. Doorgaans prefereert ze bodems rijk in kalk die doorspekt zijn met mergel en zandsteen. Bodems die je kunt vinden in, je raadt het nooit, Piëmonte.

Omdat Nebbiolo zo laat rijpt, zul je haar slechts aantreffen op de meest kwalitatieve wijngaarden en heuvels die gericht zijn op het zuiden/zuidwesten en dan nog het liefst een bricco op het toppunt van de heuvel. Nebbiolo heeft alleen Pinot Noir als rivaal als het gaat om de druif die het meest minutieus bodem en microklimaat kan laten spreken. Juist om die reden is het dat Nebbiolo de status van een der meest nobele druiven van de wereld terecht draagt.

Nebbiolo heeft een lage pH (lees: veel aciditeit), weinig anthocyanen, veel tannines en een hoog potentieel alcoholgehalte. Binnen de koffiewereld zou dat een dubbele shot espresso betekenen. Niets voor de faintly hearted onder ons dus.

Nu even een technische, maar wel erg belangrijke uitleg. De kans is groot dat je al opgemerkt hebt dat een wijn van 100% Nebbiolo zelden een diepe, intense kleur heeft. Daar is een reden voor en die ga ik proberen toe te lichten. Eerst in een complexe vorm, erna in een wat meer begrijpelijke vorm. (Het doel van dit schrijven is om jou, lieve lezer, te proberen iets bij te brengen waarbij je kunt ontspannen, niet om je hoofdpijn te bezorgen. Dus bij deze alvast mijn excuses.)

Nebbiolo’s anthocyanen bevatten slechts kleine hoeveelheden van de stabiele kleurstof malvidine 3-glycoside (zo’n 23%) en zijn hoofdzakelijk opgebouwd uit de makkelijk oxiderende peonidine en, weliswaar slechts beperkt, cyanidine glycosiden. Dat zorgt ervoor dat Nebbiolo, ondanks dat het een druif is die erg hoog is in tannines, tegelijkertijd een onstabiele kleur heeft. Daardoor heeft bijvoorbeeld een Barolo, hoe kwalitatief ook, al van jongs af aan een lichte intensiteit van kleur met vaak al een ‘roestige’, oranje rand. Een andere druif die wél veel malvidine 3-glycoside in haar anthocyanen heeft, is bijvoorbeeld Syrah, vandaar ook haar diepe kleur. Merk je het al: dit is niet erg ontspannend, hè?

Van Nebbiolo bestaan er twee verschillende biotypes/genotypes en vier verschillende fenotypes (geen paniek, het zal zo helemaal duidelijk worden):

1) Rosé

Eigenlijk is Nebbiolo Rosé strikt genomen géén Nebbiolo, maar een totaal andere druif, want beide druiven hebben een verschillend DNA. Historisch gezien worden beide druiven echter vaak als een en dezelfde vernoemd, met de Rosé als zijnde een biotype. Wat dus eigenlijk fout is.

Nebbiolo Rosé rijpt ook iets vroeger dan haar mama en is ook iets gevoeliger voor valse meeldauw, rot en zwarte botrytis. Daarentegen is Rosé wel een heel erg interessant druifje: iets hoger in productie, maar wel met een heel erg uitgesproken floraal aroma en de verdere karakteristieken van haar mama. Ian d’Agata, een van de meest gerespecteerde italofielen in de wijnwereld, beschrijft het als ‘an utterly compelling, mesmerizing perfume that is truly unforgettable’. Need to say more?

Omdat Nebbiolo zo laat rijpt, zul je haar slechts aantreffen op de meest kwalitatieve wijngaarden en heuvels.

Weliswaar is er wel één erg groot verschil: ze is lichter in kleur en ook van body, en dat was begin jaren ’80 en ’90, tijdens de bodybuilder-periode en toen we allemaal hielden van milkshakegeïnfuseerde Chardonnays en naar-kokosnoot-en-cacao-neigende Merlots, eigenlijk een virtuele kiss of death. Mede dankzij Mr. Robert Parker zocht heel de wijnwereld naar druiven met veel power, body, alcohol en… kleur. Ook daardoor werd Rosé erg intensief verwijderd gedurende die periode, en daarvan is ze tot op heden nog altijd niet hersteld. Hier en daar is ze nog te vinden in wijngaarden in de Langhe, in de regio Valle d’Aosta en in Lombardia in Valtellina, waar de druif dan weer Chiavennaschino (alleen de zalige naam al!) heet.

In Valtellina kun je de druif makkelijk vinden in de regio’s Sassella en Inferno, regio’s waar het in de zomer, je raadt het al, erg warm kan worden. En Nebbiolo Rosé, oftewel Chiavennaschino, is beter bestand tegen droogte en juist dat maakt ze vandaag de dag een niet-oninteressante druif. Want hoe anders beschrijf je een wijn met een bouquet van zoete kruiden, rozen, wilde aardbei, violet, iris, witte peper, mineralen en zelfs marsepein onderbouwd met een heftige dosis tannines en aciditeit? Laat het me vooral weten als je thuis een flesje opent.

2) Lampia

Lampia is het meest wijdverspreide biotype van Nebbiolo en is eigenlijk de Nebbiolo zoals wij die doorgaans kennen. Lampia is ook het biotype dat aangeplant staat in het hyperinteressante up-and-coming Alto Piemonte (zeg over vijftien jaar vooral niet dat je het niet wist!), maar daar geeft men Nebbiolo dan weer het lokale synoniem Spanna. Vanuit Lampia is Nebbiolo verder geëvolueerd naar de subbiotypes Bolla, Picotendro/Picoutener, Chiavennasca en Michèt.

(i) Bolla: het meest productieve fenotype, maar laag in kwaliteit. Verboden in Barolo. Vandaag de dag bijna volledig uitgetrokken en praktisch onvindbaar.

(ii) Picotendro/Picoutener: een fenotype met een erg donkere kleur, maar beperkt qua aroma. Te vinden in Piëmonte, maar ook in de regio Valle d’Aosta onder de naam Picoutener.

(iv) Chiavennasca: het fenotype dat aangeplant staat in Lombardia, en dan hoofdzakelijk in Valtellina. En, niet onbelangrijk: volgens sommigen is alles hier in Valtellina begonnen en werd Nebbiolo hier geboren, en dus niet te Piëmonte. Maar dat is voer voor discussie.

(iiii) Michèt: het vierde fenotype. Michèt is eigenlijk gelijk aan Lampia maar dan aangetast door het Grapevine Fanleaf-virus, kortweg GFLV. GFLV is een desastreus druivenvirus dat wordt verspreid door nematoden, oftwel microscopische wormpjes. GFLV zorgt ervoor dat het rendement van een druif scherp daalt (bij Nebbiolo gemiddeld 30%, bij Cabernet Sauvignon zelfs tot 80%!). Michèt is aangetast door GFLV, waardoor het kleinere druifjes produceert met erg compacte trosjes, erg getande bladgroei en minder vruchtbaarheid. Paradoxaal genoeg produceert Michèt wel erg goede Nebbiolo, dus sommige wijnboeren besluiten om er toch mee te blijven werken.

Er bestaat geen oplossing voor GFLV. Wanneer een druif eenmaal is aangetast, is het voor de rest van haar leven. Als je wijngaard wordt aangetast, dan moet je het ofwel met veel minder opbrengst doen, ofwel je wijngaard verwijderen, de grond saneren, laten rusten en opnieuw aanplanten met gezond plantmateriaal. Een duur proces dat zomaar een decennium tijd in beslag neemt voordat je opnieuw wijn kunt produceren van dezelfde wijngaard. En dan heb je daarbij uiteraard nog de misgelopen wijninkomsten.

Je hebt het al min of meer kunnen afleiden uit het bovenstaande: Nebbiolo is geen globetrotter. Ze werd geboren te Piëmonte of Valtellina in Italië en tot op de dag van vandaag is dat nog steeds de zone waar je ruim 95% van alle aanplantingen kunt aantreffen. Er is ook nog de Valle d’Aosta, maar dat is het wel zo ongeveer in Italië. Wereldwijd wordt er hier en daar geëxperimenteerd met Nebbiolo, maar buiten enkele beperkte producties in Australië, Californië en Mexico is Nebbiolo een echte Italiaan. Begrijpelijk: er gaat niets boven thuis.

Nerello Mascalese


NERELLO MASCALESE

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Medium-bodied,

vulkanisch, tannines

SIGNATUURREGIO(’S)

Sicilië (ITA)

SAFE BETS

Bennati, Palari, Salvo Foti

LIKE …? TRY …!

Nebbiolo



Er zijn weinig druiven die zo goed als Nerello Mascalese illustreren hoe intens en ingrijpend de wijnwereld de afgelopen vijfentwintig jaar is veranderd.

Als we eens een dikke kwarteeuw zouden terugkeren in de tijd, dan zou je merken dat Nerello Mascalese, die ‘kleine’ uit Mascali, een Siciliaans dorpje aan de oostflank van de Etna, werd weggewuifd door, tja, praktisch iedereen. Het was een blauwe druif die werd geklasseerd als ‘gebrek aan potentieel’. Op dat moment was Sicilië een eiland dat miljoenen liters aan wijn uitspuwde, en van die miljoenen liters was er zelden een wijn van grote kwaliteit. De naam Etna stond toen nog enkel synoniem voor die vulkaan met ADHD.

En dan nu. Etna, zowel Bianco als Rosso, is een van Italiës meest gehypete appellaties. The hype is real, voor een keertje. Etna Rosso, op basis van Nerello Mascalese, en in sommige gevallen met een vleugje (kleur)assistentie van Nerello Cappuccio, wordt geadoreerd in restaurants en wijnbars in binnen- en buitenland. Sterker nog: voor velen behoren de wijnen van Etna tot de meest opwindende die recent hun opwachting op het wereldtoneel hebben gemaakt.

In haar boek Vines, Grapes & Wines, uitgebracht in 1986, schreef Jancis Robinson: ‘The Nerello Mascalese, which can add alcohol and color to overproduced table wine blends, and the distinctly superior Nerello Cappuccio...’ Vervolgens, in 2012, was het plots helemaal anders. In de encyclopedia Wine Grapes schrijven José Vouillamoz én diezelfde Robinson dat Nerello Mascalese een ‘important, noble Sicilian of particular significance around Etna’ is, terwijl de voorheen nobele Nerello Cappuccio nu de ‘the lesser, softer of Sicily’s nerellos’ is.

Mogelijk had je het al gemerkt, maar in dit boek tracht ik de groeiende diversiteit aan druiven, regio’s en stijlen zo veel mogelijk aan te kaarten en te prijzen. Zowel de positieve als negatieve aspecten probeer ik zo veel mogelijk naar voren te brengen. Bij een Etna Rosso zijn er relatief weinig negatieve aspecten die ik je dien mee te geven. Een Etna Rosso kenmerkt de klassieke definitie van een Italiaanse rode wijn, eentje die de kwaliteiten op een bijzonder onderscheidende manier samenbrengt.

Een Etna Rosso is licht qua kleur, maar erg aromatisch in de neus, met de aroma’s van rijp rood fruit, een vulkanische smokiness en zoete aarde. Qua smaak suggereert de wijn zowel zoetheid als bitterheid zonder ook maar een tikkeltje over de schreef te gaan. In de spanning tussen die twee is er een soort van ‘vermogen’ om je te intrigeren, te verfrissen en vervolgens uit te nodigen voor een volgende slok. De tannines en aciditeit zijn beide aanwezig, en de aciditeit is prominenter dan bij een doorsnee rode wijn uit Frankrijk, maar zonder te storen. Een Etna Rosso is transparant, soepel en verfijnd. De betere Etna Rosso’s zijn in staat om de minuscule verschillen in bodem, altitude, vine age en andere terroiraspecten perfect te vertalen naar de wijn in het glas.

Nerello Mascalese heeft het ‘vermogen’ om je te intrigeren, te verfrissen en vervolgens uit te nodigen voor een volgende slok.

Het leukste van al? Ook de instapwijnen, zoals een Etna Rosso afkomstig van de jongste wingerds, of afkomstig van de minder gewaardeerde percelen van de contrada, toveren bovenstaande karakteristieken naar boven. Ze vereisen minder oudering, wat ze dan ook direct toegankelijk maakt in vergelijking met de beste Etna Rosso met misschien wel een groter potentieel, maar die dan ook nog heel wat tijd vraagt om zich volledig te kunnen ontplooien. De ‘instappers’, om het zo te noemen, suggereren luid en duidelijk wat er mogelijk is bij hun grotere broers en zusjes.

Als zelfs de grote Jancis Robinson terugkomt op haar woorden, moet er toch echt wel wat van waar zijn, hè?

Nero d’Avola


NERO D’AVOLA

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Mediterraans, sappig, rijpe tannines

SIGNATUURREGIO(’S)

Sicilië (ITA)

SAFE BETS

Donnafugata, Duca di

Salaparuta, Gulfi

LIKE …? TRY …!

Syrah



De zwarte uit Avola. Geliefd, berucht, fantastisch, top, simpel, ça va... Elk mogelijk commentaar op een wijn die je kunt verzinnen werd al weleens op Nero d’Avola losgelaten.

Die waaier aan uiteenlopende reacties is ook zeer begrijpelijk: de meeste voorbeelden zijn namelijk ook gewoon lekker, maar niet veel meer dan dat. Gekookt fruit en alcoholisch in de neus (amarenakersen op alcohol), vol en zijdezacht op het palet (à la Merlot) en een overdaad aan hout, maar een duidelijk gebrek aan aciditeit, spanning, finesse en lengte. Voilà, ik heb net bijna alle Nero d’Avolas tot ongeveer 2010 uit Sicilië samengevat in 48 woorden. Voor alle duidelijkheid: dat is een zeer spijtige zaak, want Nero d’Avola heeft veel potentieel, en dat blijkt steeds meer.

Nero d’Avola heeft altijd de reputatie gehad om de ‘ster van Siciliaanse druiven’ te zijn. Waarom? Siciliaanse wijn is in de jaren ’60 en ’70 door een diepe crisis gegaan. Wijn was toen net aan het doorbreken als een internationale business en Sicilië heeft lang synoniem gestaan voor het produceren van zeeën aan goedkope, saaie en droge wijnen of foute zoete en versterkte wijnen. Wijnen die, meer dan eens, geproduceerd werden door coöperatieven die kwantiteit vele trappen hoger positioneerden dan kwaliteit.

Pas eind jaren ’80 kwam er een nieuwe generatie wijnproducenten bovendrijven die ervan overtuigd waren dat Sicilië wel degelijk het potentieel had om grote, kwalitatieve wijnen te produceren. Zoals zo vaak in Italië werd op dat moment de focus gelegd op internationale variëteiten als Cabernet Sauvignon, Chardonnay en Merlot ten koste van de autochtone, lokale variëteiten. Maar deze wijnen, op basis van de internationale variëteiten, deden wel wat ze moesten doen: ze trokken de aandacht.

Toen de consument zich eenmaal een beetje begon te verdiepen in Sicilië en haar wine scene, ging de bal aan het rollen. Men ging verder kijken en begon zich te interesseren in al die minder bekende, of vaak zelfs simpelweg totaal onbekende Siciliaanse druiven. De meeste gekwalificeerde oenologen leken unaniem te opteren voor Nero d’Avola als the leader of the Sicilian wolfpack. Met haar diepe kleur, haar intense fruitigheid en rijke body werden alle modieuze karakteristieken afgevinkt. Maar de afgelopen tien à vijftien jaar lijken de meest getalenteerde producenten steeds meer te opteren voor een elegantere, minder geëxtraheerde stijl van Nero d’Avola. En daarvoor moet je naar de roots van Nero d’Avola, in Pachino.

Pachino is bekend vanwege twee dingen in de landbouwwereld: Pachino-tomaten, waarschijnlijk de meest kwalitatieve, vlezige en lekkere tomatenvariëteit op aarde, én Nero d’Avola. Ze werd hier geboren (‘de zwarte uit Avola’, en Avola ligt op een steenworp van Pachino en de zee), en Pachino is voor Nero d’Avola wat Montrachet is voor Chardonnay (zie aldaar): dé Grand Cru bij uitstek. De bodems zijn in Pachino alkaline, rijk in kalk en ijzer en met een zeer hoge concentratie aan mineralen. Perfect voor Nero d’Avola. Opteer vervolgens voor Nero d’Avola ad albarello (lees: bush vines) en ze zal zichzelf overstijgen.

Denk aan lavendel, violet, rode kersen, vuursteen, bloedsinaasappel, warme aarde en, uiteraard, zeelucht. Op het palet supersmooth en zacht met veel concentratie, maar dan de atypische hoge aciditeit en nervositeit voor Nero d’Avola met veel rode kers, framboos en zelfs overrijpe tomaat. Tannines die niet drogend zijn, eerder rijp en rond. Allesbehalve zwaar of rijk in de afdronk, eerder lineair en gedefinieerd met een diepe en lange afdronk. Het klinkt misschien vreemd, maar als er ooit een Nero d’Avola dicht in de buurt komt van een Barolo, dan zal het de Nero d’Avola uit Pachino zijn.

De meeste gekwalificeerde oenologen leken unaniem te opteren voor Nero d’Avola als the leader of the Sicilian wolfpack.
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Palomino Fino


PALOMINO FINO

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil, versterkt

SMAAKPROFIEL

Oxidatief, lage aciditeit, complex

SIGNATUURREGIO(’S)

Jerez (ESP)

SAFE BETS

Barbadillo, Equipo Navazos, Gonzalez-Byass

LIKE …? TRY …!

Grillo





Gelauwerd auteur Simon J Woolf schreef onlangs, op zijn blog: ‘To those who insist that no wine can bridge the whole gamut of proteins, vegetables, amuse-bouches or desserts, I will say only this: Sherry.’ En gelijk heeft ie!

Sherry is een van ’s werelds meest onderschatte, onbegrepen en controversiële wijnen. En toch wordt Sherry, net als pakweg Vermouth en Riesling, al jarenlang een volledige doorbraak toegeschreven, maar lijkt die steeds opnieuw te worden uitgesteld. Sherry is de eeuwige next best thing, zo je wilt. Maar heel misschien is het nu eindelijk zo ver. Zo dicht bij een doorbraak als nu heeft Sherry namelijk nog niet gestaan.

Drie grote factoren hiervoor. Factor 1: Paul Grieco. Grieco is de eigenaar van de inmiddels wereldberoemde Terroir-winebars in New York City. Hij was de eerste die, buiten Spanje, Sherry een hoofdrol liet spelen en ware Sherry-themes, -weeks en zelfs -seasons lanceerde altijd tegen zeer aantrekkelijke prijzen (iets wat hij overigens herhaalde met Riesling!). Factor 2: tegelijkertijd, maar volledig losstaand van de eerste factor, begonnen bekende criticasters en magazines Sherry omhoog te schrijven. Auteurs als Luís Gutierrez, Jancis Robinson MW en Julia Harding MW beloonden Sherrywijnen vaak met indrukwekkende of zelfs perfecte scores. De derde factor? Dat zijn wij, liefhebbers. Dankzij de huidige buzz rondom Sherry werd onze aandacht voor dit prachtige product hernieuwd, met (veel) meer zichtbaarheid, interesse en verkoop tot gevolg.

Nu vraag je je ongetwijfeld af wanneer ik eindelijk Palomino Fino, de druif, ga aansnijden. Wel, dat is het ’m nu juist: Palomino Fino ís Sherry, en vice versa. Natuurlijk kan ik een beetje vervelend gaan doen en hier neerpennen dat Palomino Fino niet hetzelfde is als Palomina Negra. En dat Palomina Negra synoniem is voor Listán Prieto, terwijl Palomino Fino synoniem is voor Listán Blanco. Of dat de Palomino Fino neutrale wijnen produceert met een lage aciditeit, zelden (op een enkele uitzondering na) interessant. Maar wat zou je daarmee opschieten? Ik ga voor één keertje jouw tijd eens niet verdoen. Het is simpel: voor de beste Palomino Fino op aarde moet je naar de regio Jerez, in Andalusië. Punt.

Sherry is een van ’s werelds meest onderschatte, onbegrepen en controversiële wijnen.

Om te eindigen met, jawel, Sherry: nog nooit was de wijn er zo dichtbij om mainstream te gaan. Het vraagt een tikkeltje moeite en inspanning, absoluut, maar ze is het waard. Een kleine gewenning, niets meer en niets minder. En net zoals Riesling fervente aanhangers heeft, om maar niet te zeggen een tribe, is die er ook bij Sherry. Maar degusteer eens een glas Sherry en proef dat eens bij een ‘onpairbaar’ gewaand gerecht zoals olijven, roerei, kruidige Aziatische gerechten (van India tot Japan), of zelfs een simpele kippensoep. En het beste van al? De scherpe prijs in combinatie met de maandenlange houdbaarheid, zelfs van een geopende fles!

Wij begrijpen je, Sherry. En mocht de rest je niet begrijpen: it’s their loss.

Pecorino


PECORINO

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Fris, licht vegetaal, mineraal

SIGNATUURREGIO(’S)

Abruzzo (ITA), Marche (ITA)

SAFE BETS

Luigi Cataldi Madonna, Tenuta Spinelli, Tiberio

LIKE …? TRY …!

Verdejo



Een van de allergrootste succesverhalen uit de Italiaanse wijnwereld van de laatste jaren: Pecorino! Voor alle duidelijkheid: nee, echt, de wijn smaakt niet naar de kaas. Ze is genoemd naar de schaapherders, die de druif graag aten terwijl ze hun kudde begeleidden in de heuvels: uva delle pecore (druif van de schapen). Bon. Nu dat uit de weg is, kunnen we door.

Pecorino. De kans dat je van de druif hebt gehoord, is eigenlijk vrij reëel. De aanplantingen van het druifje zijn namelijk binnen slechts enkele jaren tijd geëxplodeerd, en dat is echt niet overdreven. Volg maar even mee: tot eind jaren ’70 was er letterlijk niet één monocépage-wijn in Italië op basis van Pecorino. Sterker nog: er was in de hele wereld niet eens 1 hectare beplant met de druif Pecorino.

In 1982 werden er voor het eerst testen met Pecorino gedaan om na te gaan hoe Pecorino reageerde op verschillende criteria (biotypes, bodems, gisten, vinificatie, etc.). In 1990 kwam de eerste Pecorino-wijn ooit op de markt, maar eigenlijk vrij anoniem en zonder officiële benaming van de druif. In 1996 daarentegen was er de eerste officiële 100% Pecorino, mét labeling, en gemaakt door niemand minder dan Luigi Cataldi Madonna. Tegen het jaar 2000 waren er precies drie monocépage-wijnen van Pecorino in productie en was er een totaal van 86 hectare aangeplant, verdeeld over de regio’s Marche en Abruzzo.

Fast forward naar 2022: het totaal aan monocépage-wijnen loopt nu tegen de veertig, in alle mogelijk stijlen overigens: droog, zoet, fruitig, stil en zelfs schuimend. Pecorino zit ondertussen op bijna 400 hectare aan aanplantingen in Italië, met ondertussen zelfs een eigen DOC en award-winnende wijnen. Dus, ja, ‘explosief’ is hier echt wel het juiste woord! Maar hoe heeft dat simpele heuveldruifje, ooit het favoriete energiebommetje van de schaapherders, het binnen zo’n korte tijd zo ver kunnen schoppen?

Wel, Pecorino moet op haar blote knietjes twee heren bedanken, want zonder hen had ze nooit kunnen staan waar ze nu staat. Eén naam is al gevallen: Luigi Cataldi Madonna. De andere is Guido Cocci Grifoni. Deze Grifoni vernam in 1981 van een 80-jarige landbouwer dat er op meer dan 1000 meter hoogte in de Apennijnen een druifje groeide dat verdomd goed smaakte. Een tijdje later, in september 1982, trok Grifoni naar de bewuste plek om het eens met eigen ogen te bekijken en hij selecteerde enkele wilde wingerds door ze te markeren met tape. In februari 1983 keerde hij er terug en nam de wingerds mee naar zijn eigen domein, waar hij ze aanplantte. In 1990 produceerde hij Colle Vecchio, de eerste wijn ooit op basis van Pecorino.

Enkele jaren later begon Luigi Cataldi Madonna er ook mee, na jaren van uitvoerige tests. Tot op de dag van vandaag danken producenten over de hele regio Cataldi Madonna nog steeds voor zijn pionierswerk. Het mooiste compliment komt misschien wel van Domenico Pasetti van het domein Pasetti. Hij proefde de eerste Pecorino-wijn van Cataldi Madonna in 1996 en was zo omvergeblazen (‘Dit is mijn wijn!’) dat hij ten tijde van een wereldwijde dorst naar internationale druiven zoals Chardonnay, Sauvignon Blanc, Cabernet Sauvignon en Merlot zijn eigen wijngaarden heraanplantte met Pecorino (al deed hij dat wel zonder medeweten van zijn ouders en familie, om discussies te vermijden).

Goed, nu je niet meer onbekend bent met Pecorino: hoe-proeftdadde? Wel, ondanks het feit dat Pecorino een druif is die hoog zit in appelzuren (malic acid) reflecteert ze op een bewonderenswaardige manier de keuzes van de wijnmaker. Weinig/lage altitude, meer warmte, late oogst? Verwacht dan een tropisch smakende Pecorino, met een enorm fruitig profiel in de neus. Maar het tegenovergestelde is ook waar: wijngaarden op grote hoogte, in de koelte, met veel tijd om te rijpen en dan alsnog een late oogst brengen naar mijn bescheiden mening de meest interessante Pecorino’s voort. Pecorino is tenslotte in haar habitat in de koelte in de heuvels. Sommigen vergelijken Pecorino weleens met Sauvignon Blanc vanwege al dat groene geweld (tijm, salie, munt, crispy groene appel, groene citrus, etc.), maar het is toch nét dat tikkeltje anders met weinig affiniteit voor hout.

En ja, waarom zou je Pecorino ook laten rijpen op hout? Dat (licht) oxidatieve karakter zou Pecorino alleen maar ontdoen van haar unieke, maar fragiele aroma’s.

Pedro Ximénez


PEDRO XIMÉNEZ

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil en versterkt

SMAAKPROFIEL

Hedonistisch, rijk, rozijnen

SIGNATUURREGIO(’S)

Andalusië (ESP)

SAFE BETS

Alvear, Bodegas Toro Albalá, Bodegas Ximénez-Spínola

LIKE …? TRY …!

Muscat Blanc à Petits Grains



Pedro Ximénez, Pedro Jiménez of Pedro Giménez. Is er een verschil? En zo ja, wat is dat dan? En is PX echt altijd zoet? En wie, for the love of God, is Pedro?!

Om te beginnen: alle drie de druiven zijn groen en produceren witte wijnen. Pedro Jiménez en Pedro Giménez zijn in wezen een en dezelfde druif. Ook al werd heel erg lang vermoed van wel, sinds 2003 staat het, na DNA-profiling, zwart op wit dat de twee niets te maken hebben met de versie met een ‘X’. Beide zijn van Argentijnse origine en dienen voor de productie van bulkwijnen. Pedro Ximénez daarentegen, onze Andalusische held, is heel wat nobeler.

In haar boek Wijnkronieken kwam de Nederlandse Mariëlla Beukers met een interessant nieuwtje: Pedro Ximénez zou afgeleid zijn van Pieter Symonsz, een Rotterdamse wijnhandelaar die omstreeks het begin van de 17de eeuw naar Córdoba afreisde. Was Pieter oftewel Pedro dan diegene die PX introduceerde in Andalusië? Want een dikke honderd jaar eerder was er in Andalusië letterlijk nog geen enkele PX-wingerd te vinden. Het zou best mogelijk zijn, zeker omdat PX vanwege haar link met de Arabische druif Gini zowaar Midden-Oosterse roots heeft.

Terwijl Spaanssprekende landen zoals Argentinië en Chili eveneens enkele PX-aanplantingen hebben, moeten we nog steeds in Andalusië zijn als we op zoek gaan naar echte kwalitatieve PX-wijnen, met de appellatie Montilla-Moriles als vaandeldrager.

Montilla-Moriles staat tegenwoordig wereldbekend om haar (intens) zoete Pedro Ximénez-wijnen. Die wijnen hebben zo’n ongelooflijk hoog restsuikergehalte doordat de druiven eerst gedroogd worden in de zon (asoleo) om op die manier het fruit verder te concentreren. Het resultaat is dat je een full throttle (versterkte) zoete wijn krijgt die zo intens is dat je als je het degusteert, er hoogstens van kunt nippen. Het zijn precies deze regelrechte suikerbommetjes die veel consumenten afschrikken – iets wat ook de beste producent begint te beseffen.

Steeds meer (kwalitatieve) domeinen produceren naast de intens zoete stijl ook een droge Pedro Ximénez, want de strenge reguleringen van de DO Montilla-Moriles laten een kleine vluchtweg: ondanks dat het er niet expliciet in vermeld staat, mag je als producent ook een droge PX produceren, als die zich maar perfect kwalificeert binnen de DO. En aangezien de vraag naar zoete wijnen wereldwijd een dalende spiraal laat zien, blijven de producenten niet bij de pakken neerzitten.

Montilla-Moriles staat tegenwoordig wereldbekend om haar (intens) zoete Pedro Ximénez-wijnen.

Terwijl de zoete PX decennialang gracieus kan ouderen en, mettertijd, aroma’s kan ontwikkelen van toffee, rozijnen, chocolade, koffie en specerijen, kan de betere droge PX wel degelijk interessant zijn met een aromatisch en fruitig profiel. Van nature is PX echter een lage-aciditeitsdruif, dus een minerale, strakke stijl hoef je absoluut niet te verwachten. Reken eerder op een unieke, naar een Rotterdamse wijnhandelaar genoemde bom van een (zoete) wijn.

Pelaverga Piccolo


PELAVERGA PICCOLO

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Aromatisch, speels, kinine

SIGNATUURREGIO(’S)

Verduno (ITA)

SAFE BETS

Castello di Verduno, Comm. G.B. Burlotto, Olek Bondonio

LIKE …? TRY …!

Frappato



Oooh, wat heb ik uitgekeken naar dit moment! Van al de druiven die in dit boek ‘vakkundig’ (haha, die Gianluca toch!) beschreven worden, is voor mij persoonlijk Pelaverga Piccolo de druif met de grootste aaibaarheidsfactor.

Pelaverga Piccolo, oftewel Pelaverga di Verduno (en er is ook nog een Pelaverga Grosso, maar die is voor dat 100% Italiaanse boek…), is een blauw druifje dat geboren en getogen werd in de Italiaanse gemeente Verduno, een van de elf communi in Barolo. Verduno is noordelijk en hoog gesitueerd, maar Verduno is vooral ook klein, en hip.

Pelaverga Piccolo heeft een zeer delicaat karakter, doordat ze slechts een hele fijne dunne schil heeft en ook nog eens relatief weinig tannines in zich heeft, zeker voor een Piëmontese druif. Waar zowat heel de wijnwereld pakweg vijftien jaar geleden alleen maar intense, rijke en alcoholrijke wijnen verwachtte, en eiste, voldeed Pelaverga Piccolo allesbehalve aan dat eisenpakket. Mede daardoor is het altijd een soort van diepe insider geweest voor diegenen die zich interesseren in Barolo en Piëmonte. Pelaverga Piccolo werd nauwelijks of zelden verkocht, het werd eerder lokaal geconsumeerd.

Goed, de tijden zijn veranderd. In sommige gevallen is dat goed, in andere gevallen juist wat minder goed. In de wijnwereld is drinkbaarheid tegenwoordig belangrijker dan kracht. De rode draad, anno 2022, is niet meer alcohol, maar finesse en complexiteit. Zie daar: Pelaverga Piccolo.

Het druifje is delicaat, fragiel en daarbij ook nog eens erg introvert. Men heeft Pelaverga (Piccolo) al geprobeerd aan te planten op andere locaties dan Verduno, maar zelden of nooit haalt de druif de kwaliteit en de unieke eigenschappen die ze in haar geboortedorpje wel haalt. Waar ik het dan over heb? Stel je een droge rode wijn voor met de kleur van een donkere rosé. Vervolgens een hypnotiserend bouquet van verse rozen, wilde aardbei en vers rood fruit. Daarnaast zoete kruiden doorspekt met iets wat lijkt op een leder- en teerachtige achtergrond. Op het palet keren de karakteristieken van het bouquet als een boemerang terug, terwijl de hoge aciditeit de fruitconcentratie onder controle houdt. De wijn blijft light-bodied. Tannines? Die zijn er, ergens. Maar die hoef je niet te verwachten op het podium. De lengte wel, daarentegen.

Of Pelaverga Piccolo zo complex is als een Nebbiolo of Pinot Noir? Nee. Kan ik de wijn jaren wegleggen in de kelder? Goh, ja, misschien. Maar of dat de wijn goed zou doen… Is ze spannend? Mega. Raad ik het je aan? Blindelings. Waarom? Buiten dat ze trendy (van 3 hectare aanplantingen enkele jaren geleden naar 12 hectare vandaag, wereldwijd) en betaalbaar (12 tot 16 euro voor een flesje) is, is ze absurd makkelijk drinkbaar. Je tikt ze achterover zonder je het weet. Kortom, erg verleidelijk.

Petite Arvine


PETITE ARVINE

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Alpien, subtiel, stenig

SIGNATUURREGIO(’S)

Valais (CHE), Valle d’Aosta (ITA)

SAFE BETS

Maison Anselmet, Marie-Thérèse Chappaz, Ottin

LIKE …? TRY …!

Jacquère



Petite Arvine is een Zwitserse druif, afkomstig van Valais, en is rechtstreekse familie van Grosse Arvine. Maar die laatste is nog maar nauwelijks vindbaar. Het verschil tussen Grosse Arvine en Petite Arvine zal ik niet hoeven te verduidelijken. Of toch?

De naam arvine vinden we voor het eerst in geschriften terug omstreeks 1602 en is afgeleid van het Latijnse arvena, wat staat voor ‘net gearriveerd’. Arvine is zoals zovele alpiene, Noord-Italiaanse en Franse druiven verre familie van de oude alpiene en vrijwel uitgestorven oerdruif Rèze. Door de grootte van de bessen van Grosse Arvine is die wat minder kwalitatief dan Petite Arvine. Dat is dan ook de reden waarom ze niet meer wordt gecultiveerd.

Petite Arvine is een kleine druif (duh) en heeft erg compacte trossen, wat haar gevoelig maakt voor diverse soorten schimmels en rot. Daarom is een zuiver en droog klimaat voor de druif van ultiem belang. Petite Arvine heeft wel als voordeel dat ze erg productief is, vroeg in bloei komt te staan, maar dan weer wel laat rijpt. Een leuke druif dus, die niet al te veel aandacht vraagt in de wijngaard. Petite Arvine is maar mondjesmaat aangeplant: Zwitserland heeft er zo’n 154 hectare aan wijngaarden mee beplant, terwijl Italië daar zelfs nog maar een fractie van heeft. En dat is niet gelogen: in 2010 waren er in het hele land exact 17 hectares met Petite Arvine te vinden, alle in Valle d’Aosta. Liefhebbers van deze uiteindelijk erg kwalitatieve variëteit moeten dus naar de Alpen om haar te kunnen bewonderen, want nergens anders in de wijnwereld is ze nog terug te vinden.

Al leek het er wel heel even op dat daar verandering in zou komen, en niet dankzij de minste. Omstreeks de eeuwwisseling was er groot nieuws voor Petite Arvine: niemand minder dan Angelo Gaja (inderdaad, dé Gaja, een van de legendarische Italiaanse wijnfamilies) had besloten om Petite Arvine aan te planten in Piëmonte, in Barbaresco om precies te zijn. Wat volgde? Een regelrechte ramp. Het was een van de zeldzame niet-succesvolle projecten van Gaja. Gaja is er niet trots op en communiceert er eigenlijk niet over, maar geloof me, het is een test die faliekant fout is afgelopen.

Petite Arvine weigerde namelijk mee te werken aan die gedwongen verhuizing en werkte aan alle kanten tegen: coulure (een plantenziekte), de atypische kalkbodem waarop ze niet wilde gedijen, gebroken scheuten, slechte resultaten… Alles liep in het honderd. Na enkele jaren vol donkerrode resultaten gaf Gaja het op om de druif in Piëmonte aan te willen planten en het plan Petite Arvine X Barbaresco werd diep in de koelkast gezet. Een extra bewijs dat als je eens een goede Petite Arvine wenst te proeven, je toch echt alleen in de Alpen moet zijn.

De meeste Petite Arvines krijgen een rijping op roestvrij staal/ staal en komen slechts minimaal in contact met hout. Sommige wijnmakers kiezen er toch voor Petite Arvine intens te rijpen op hout, maar dan verlies je al snel de speelse en florale aroma’s die de druif zo karakteriseren, denk aan veldbloemen, frisse citrus, groene appel, witte perzik en bergkruiden. Ze maakt zeker wat alcohol aan, maar eerlijk waar: dat ga je nauwelijks merken. Integendeel: doorgaans is de alcohol geweldig in het geheel verweven. Stel je een zeer frisse, florale en bovenal minerale witte wijn voor die zich laat drinken als, tja, als bergwater. Vrij goed getimed dus voor de komende hittegolf volgende zomer.

Gaja is er niet trots op en communiceert er eigenlijk niet over, maar geloof me, de test met Petite Arvine is faliekant fout afgelopen.

Pignolo


PETITE ARVINE

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Krachtig, rustiek, tannines

SIGNATUURREGIO(’S)

Friuli (ITA)

SAFE BETS

Bressan, Gravner, Ronchi di Cialla

LIKE …? TRY …!

Cabernet Sauvignon



A bold statement: Pignolo is misschien wel een van de beste Italiaanse druiven waar je nog nooit van had gehoord. Maar geloof me, dat zul je nog gaan doen, steeds meer zelfs. Want als levende legendes als een Josko Gravner hun Merlot en Cabernet Sauvignon verwijderen ten faveure van Pignolo, dan moet er wel iets van waar zijn.

Pignolo is een blauw druifje dat tot kortgeleden virtueel uitgestorven was. De ene bron spreekt van een revival rond de jaren ’50 van de vorige eeuw, de andere over de jaren ’70. In ieder geval: vrij recent. Er werd als bij toeval een rij met Pignolo-wingerds herontdekt in de Abazzia di Rosazzo, de abdij van Rosazzo, een dorpje in de provincie Udine, het uiterste noordoosten van Italië. Haar naam? Wel, die dankt ze aan haar gelijkenissen met een pigna, dennenappel.

Ook al was Pignolo in de middelleeuwen een druif met veel kwaliteiten (de bezoekende edelen in Udine kregen niet voor niets een Pignolo als gift), de druif kreeg het na phylloxera hard te verduren. Het lage rendement en het feit dat Pignolo pas midden tot eind oktober de volledig rijpheid bereikt, waren erg in haar nadeel. En dan mocht het niet eens een té vochtig jaar zijn, anders was het al helemaal noppes. Er werd dan ook lustig geopteerd voor druiven die hogere rendementen behaalden en minder stress met zich meebrachten.

Dankzij het pionierswerk van de Abazzia di Rosazzo, evenals de opofferingen van producenten zoals Silvano Zamò, van Le Vigne di Zamò, werd Pignolo van een wisse dood gered. Letterlijk, want er restte nog slechts één rij aan Pignolo-wingerds. Pignolo werd niet gebruikt in blends in Friuli, een geluk dat druiven als Schioppettino en Tazzelenghe en andere relatief ongekende Friuliaanse druiven wél te beurt viel, en daardoor dan ook bleven bestaan. Pignolo kon daar niet van meespreken. Met haar vele polyfenolen, gesloten aroma, uitgesproken aciditeit en enorm stevige tannines (think jonge Barolo, maar dan nog steviger) is het dan ook een druif die heel wat zorgvuldigheid en kennis vereist tijdens de vinificatie.

De voorzichtige revival dan? Wel, die is te danken aan de hernieuwde interesse in lokale variëteiten én, inderdaad, daar heb je ’m weer: klimaatopwarming. Pignolo behoudt haar aciditeit en produceert een gemiddeld niveau aan alcohol, zonder echte uitschieters. Pignolo is elegant en verfijnd en heeft een geweldige structuur die ervoor kan zorgen dat deze wijn decennialang kan ouderen. Het is een degustatie van oudere jaargangen van Pignolo én tegelijk een afkeer van internationale variëteiten die Gravner heeft doen besluiten tot het heraanplanten van de lokale held Pignolo. En gelijk heeft ie.

Pignolo is misschien wel een van de beste Italiaanse druiven waar je nog nooit van had gehoord.
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Bij de laatste officiële telling, in 2000, was er exact 20 hectare Pignolo aangeplant in Italië, alle in Friuli. Ik zet er geld op in dat dat vandaag de dag een veelvoud is geworden. En dat is nog maar het begin.

Pinot Blanc


PINOT BLANC

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Gevoelig, wit steenfruit, complex

SIGNATUURREGIO(’S)

Luxemburg, Champagne (FRA), Alto Adige/ Süd-Tirol (ITA)

SAFE BETS

Cantina Terlan, Cédric Bouchard, Château Pauqué

LIKE …? TRY …!

Chardonnay



Als er één druif is die ik heel erg graag meer op onze wijnkaarten zou willen zien verschijnen, dan is het Pinot Blanc. Weliswaar niet onder haar Franse synoniem, wel onder de Duitse, Italiaanse en zelfs Luxemburgse synoniemen.

Pinot Blanc is de eerste in het rijtje van de hier vermelde Pinots. Het is een Pinot en, om volledig correct te zijn, een kleurmutatie van Pinot Gris, ontstaan in Bourgogne. Pinot Blanc, een druifje dat vroeg rijpt, een voorkeur heeft voor diep, warme bodems en een goede koudebestendigheid bezit, werd eeuwen geleden dan ook vaak gebruikt voor witte Bourgogne. Hier en daar staat ze nog aangeplant – technisch gezien is ze dan ook nog steeds toegestaan in de AOC Bourgogne Blanc – maar dat is eerder de uitzondering op de regel.

Ook al heeft Pinot Blanc een directe link met Pinot Gris, op gustatief vlak heeft ze bitter weinig met Pinot Gris gemeen. Als je haar dan toch ergens mee zou willen vergelijken, neem dan bijvoorbeeld eerder Chardonnay en denk dan aan een niet-houtgerijpte Pinot Blanc-versie met net een tikkeltje meer aroma en textuur dan Chardonnay. Waar de vlieger in vergelijking met Chardonnay dan weer niet opgaat, is op het gebeid van houtrijping. Hout, en dan vooral nieuw hout, overdondert Pinot Bianco/Weissburgunder, waardoor de toch al weinige delicate aroma’s verloren gaan en de spanning op het palet eveneens verdwijnt.

In Frankrijk kun je haar nog aantreffen in Alsace en Champagne. Klopt ja, ook in Champagne. Het is een van de toegestane druivenrassen en vooral terug te vinden in de Aube, al maakt ze ook hier nauwelijks een procentje uit van de totale aanplantingen. Het vergaat haar iets beter in Alsace, waar ze gebruikt wordt als een ‘werkpaard’ voor onder andere Crémant. In stille versies heeft ze vaak een rijke, opulente stijl met wat restsuiker.

Pinot Blanc, of Bianco, toont zich van een veel spannendere en interessantere kant in Burgenland, Californië, Franciacorta, Friuli-Venezia-Giulia en Oregon, weliswaar altijd in een beperkte rol. Maar om écht goede Pinot Blanc te vinden, moet je naar gebieden waar men Duits praat: Luxemburg, het Duitse Baden, Pfalz of Rheinhessen, of naar het Italiaanse Alto Adige. In deze Duitstalige regio’s krijgt Pinot Blanc, onder de synoniemen Weissburgunder en/of Pinot Bianco, de aandacht en erkenning die ze verdient.

In deze regio’s komt de druif plots finesserijk voor de dag, met delicate aroma’s van witte veldbloesems, groene appel en peer en bezit ze een zekere texturele rijkheid. De aciditeit die ze vaak lijkt te missen in bijvoorbeeld Alsace is in deze zones, mede door het verschil in klimaat, meer dan aanwezig. Laat wel duidelijk wezen: ook hier hoef je nooit Weissburgunder of Pinot Bianco te kiezen voor haar weelderig bouquet; het is en blijft een delicaat aromatische druif. Maar dat maakt ze ruimschoots goed met een aantrekkelijk prijskaartje en, verrassend genoeg, ouderingspotentieel.

Geloof me, echt: als je Pinot Bianco of Weissburgunder uit bovenstaande regio’s op de (wijn)kaart ziet staan, laat de (overprijsde) Chardonnay dan maar eens achterwege en opteer eens voor dit delicate, steely druifje.
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Pinot Gris


PINOT GRIS

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Aards, gerookt, rijp steenfruit

SIGNATUURREGIO(’S)

Alsace (FRA), Noord-Italië

SAFE BETS

Foradori, Vie di Romans, Zind-Humbrecht

LIKE …? TRY …!

Airén



Kan een wijn té populair zijn voor haar eigen goed? Ja, absoluut. Bewijsstuk A: Pinot Gris uit Italië.

Pinot Gris, Pinot Grigio of zelfs Malvoisie, zoals bijvoorbeeld in Zwitserland en Italië (zonder dat het gelinkt is aan de échte Malvasia overigens), komt in verschillende gedaantes en vormen voor in de wijnwereld. Zo is er ook nog Pinot Beurot in Bourgogne, Grauburgunder in Duitsland en Oostenrijk, Szürkebarát in Hongarije en zelfs Fromenteau in Champagne. Inderdaad, net zoals Pinot Blanc is Pinot Gris een toegestane druif in Champagne! De meest beruchte vorm, met een straatlengte voorsprong, is echter Pinot Grigio.

Midden jaren ’90 was Pinot Grigio eigenlijk de best gemaakte goedkope witte wijn die je kon vinden. De roestvrijstalen vaten, fermentatie op lage temperatuur en, in veel gevallen toe-gevoegde gisten, begonnen net aan te slaan bij moderne wijnmakers. Noord-Italiaanse producenten maakten zo ‘hun’ Pinot Grigio wereldberoemd. De licht aromatische, frisse stijl van Pinot Grigio bood een welkome afwisseling van houtgerijpte Chardonnays.

Maar nu heel de wereld weet hoe je deze wijnstijl produceert, vallen er véél meer druiven te ontdekken in het bovengenoemde genre. Consument dachten vaak dat ze hielden van Pinot Grigio, terwijl ze eigenlijk hielden van de frisse, neutrale en lichte wijnstijl met een gemiddelde aciditeit. Pinot Grigio was gewoon de eerste in dat genre. Ze was de eerste, ze maakt een (zeer) goedkope wijn beter en, vooral, consistent. Dat is dan ook meestal het beste compliment dat je kunt geven aan de zeeën aan Pinot Grigio op de markt: ze zijn consistent.

Het zou natuurlijk niet leuk zijn als er geen uitzondering was die de regel bevestigt. Zie daar: Pinot Gris uit Alsace, waar het een van de vier nobele druiven is. Pinot Gris uit Alsace kan van het bovenste trapje zijn, met een intens, rijp en rijk karakter. Denk aan een diep, aards en gerookt aroma met rijpe perzik, abrikoos en honing, al dan niet met restsuiker. Met leeftijd ontwikkelt dat aroma zich verder richting iets biscuity-achtigs en wint het aan complexiteit.

Er zijn ook de lonely wolves uit het oosten van Friuli-Venezia-Giulia, waar Pinot Grigio zowaar een gelijksoortig karakter als de Pinot Gris van Alsace kan vertonen. De Pinot Grigio’s uit het noorden van Alto Adige zijn daarentegen dan weer een stukje lichter, met meer spanning en, jawel, drinkbaarheid.

Pinot Noir


PINOT NOIR

KLEUR

Rood (of Blanc de Noir)

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Complex, verfijnd, gelaagd

SIGNATUURREGIO(’S)

Champagne & Bourgogne (FRA), Californië & Oregon (USA)

SAFE BETS

Antica Terra, Domaine Trapet, Littorai

LIKE …? TRY …!

Cinsault



In zijn klassieke Bourgondische vorm belichaamt Pinot Noir zo ongelooflijk veel van wat wijnliefhebbers waarderen in een wijn. Pinot Noir is in staat om ultieme elegantie, finesse en complexiteit samen te combineren en toch nog krachtig genoeg te zijn om decennialang moeiteloos te ouderen. In haar beste doen heeft ze onder rode wijnen een onovertroffen vermogen om letterlijk elke nuance van een bepaalde regio, een bepaald klimaat en terroir uit te drukken in het glas.

Je kunt ze niet meer op vier handen tellen ondertussen, de wijnregio’s over de hele wereld die beweren dat ze het potentieel, of zelfs de kunde, hebben om te concurreren met Pinot Noir afkomstig uit Bourgogne. En dan kaarten we alleen nog maar de stille vorm van Pinot Noir aan en laten we de belangrijke rol die Pinot Noir speelt in de vele schuimwijnregio’s op onze aardkloot, van Champagne tot Tasmanië en van het Verenigd Koninkrijk tot Franciacorta, nog buiten beschouwing.

Het mag gezegd worden: er zijn absoluut regio’s die kunnen concurreren met the real thing uit Bourgogne, denk aan de Jura in Frankrijk, Graubünden in Zwitserland, Willamette Valley en Sonoma County in de Verenigde Staten, Central Otago en Martinborough in Nieuw-Zeeland, de Ahr en Baden in Duitsland of Alto Adige in Italië. Maar Pinot Noir uit Bourgogne is en blijft Pinot Noir uit Bourgogne.

Hoe nobel Pinot Noir ook moge wezen, in de wijngaard is het een echte prima donna. Menig stervoetballer zou er nog wat van kunnen leren want, hou je vast: Pinot Noir ontluikt vroeg, wat haar erg vatbaar maakt voor voorjaarsvorst en coulure. Ze prefereert een gematigd klimaat met kalkrijke bodems. In een te warm klimaat, of te warm jaar, heeft ze snel last van sunburn. Het rendement moet beperkt blijven of anders zal de kwaliteit in snel tempo verloren gaan. Ze produceert veel trossen, maar van klein formaat. Ze is vatbaar voor meeldauw, zowel de echte als de valse, botrytis, grapevine fanleaf, leafroll. En o ja: Pinot Noir is ook gevoelig voor sprinkhanen. Een waslijst vangewelste dus. Om de legendarische wijnmaker André Tchelistcheff te quoten: ‘God made Cabernet Sauvignon, whereas the Devil made Pinot Noir.’

Hoe groot de waslijst ook moge zijn: de voordelen wegen op tegen de nadelen. Maar daar betaal je wel een prijs voor, letterlijk. Het is vanzelfsprekend dat je, na zo’n list of demands, als wijnbouwer veel tijd, moeite en energie in je Pinot Noir moet steken om er een goede wijn van te krijgen. En dat vertaalt zich vervolgens naar de prijs van een flesje Pinot Noir.

Of we aan de piek zitten van de Pinot-pandemie? Nee, dat geloof ik niet. Het Sideways Effect (zie Merlot) is nog lang niet uitgewerkt. Als je alleen al ziet hoe de top van rode Bourgogne universeel als maatstaf wordt gebruikt of hoe allerhande wijnen en druiven, ook die zonder enige link met Pinot Noir, worden vergeleken met rode Bourgogne, tegenwoordig zelfs in Bordeaux… Wanneer er een rode wijn beschreven wordt als een wijn met een Bourgondisch karakter, dan staat dat synoniem voor finesse, elegantie, diepgang, balans en lengte. Met andere woorden: zowat alle karakteristieken die een goede wijn ambieert.

‘Wherever there is a wine producer with a palate, there will be experimentation with Pinot Noir’, volgens Jancis Robinson, een andere grootheid in de wijnwereld. Een quote waaruit je tussen de regels door kunt opmaken dat ook Mrs. Robinson vermoedt dat Pinot Noir haar positie op de troon in de wijnwereld de komende jaren niet zonder slag of stoot zal opgeven. Je zou hier enige gelijkenis met Queen Elizabeth II kunnen zien. Maar dat is geheel toevallig. Alhoewel…

Pinotage


PINOTAGE

KLEUR

Rosé, rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Hoekig, donker, tannines

SIGNATUURREGIO(’S)

Zuid-Afrika

SAFE BETS

Beeslaar, Beyerskloof, Kanonkop

LIKE …? TRY …!

Syrah



Alle credits met betrekking tot Pinotage worden vaak toegeschreven aan Abraham Izak Perold, University of Stellenbosch’ allereerste professor of viticulture and oenology. En dat hij Pinotage letterlijk creëerde, staat buiten discussie. Maar als Perold de zogenoemde vader was van Pinotage, dan was Chris Theron toch de zogenaamde moeder. En Charlie Niehaus de godfather. Welkom bij het gedeelte van Pinotage dat tot nu toe zelden of nooit toegelicht wordt. Of beter gezegd: werd.

Professor Perold kreeg van de staat de uitdagende opdracht het bereik van aangeplante druiven in de wijngaarden van de Kaap te vergroten. In 1925 creëerde hij in de universiteit van Stellenbosch een druifje door Pinot Noir en Cinsault met elkaar te kruisen. Cinsault droeg destijds in de Kaap het synoniem Hermitage, vandaar de naam Pinotage.

Toen in 1928 Perold besloot om aan de slag te gaan voor het prestigieuze KWV, de Ko-operatieve Wijnbouwers Vereniging, liet hij de universiteit achter met veel hangende projecten en unfinished business. De universiteit zond dan ook verscheidene werkers naar de ondertussen overwoekerde experimentele wingerds in de bloementuin naast de voormalige bungalow (de woning hoorde bij de job) van Perold om alles te reinigen en verwijderen. Waarom hij niet de officiële experimentele wijngaarden van de universiteit gebruikte, blijft tot op vandaag een goedbewaard geheim. Gemakzucht?

Het toeval wil dat net op het moment dat de universiteitswerkers de tuin van de professor volledig aan het omspitten waren, er een voormalige student van Perold voorbijfietste. Het was Charlie Niehaus, die riep: ‘Dare not touch those vine-plants, you should wait for a decision as to what should be done with them.’ Niehaus informeerde Chris Theron, Perolds opvolger, die vier babyzaadjes Pinotage veilig verplaatste onder correct toezicht.

In 1929, na zijn trip door Europa, entte Theron Pinotage op Richter 99-rootstocks en in 1932 werden de druiven in de meest oostelijke wijngaard van het domein Welgevallen aangeplant. Perold onderhield een vriendschappelijke band met zijn opvolger Theron. En toen hij jaren later eens op bezoek kwam en het resultaat van zijn Pinotage opmerkte, was hij helemaal in de wolken. Zozeer zelfs dat er meteen een naam voor het druifje werd gekozen. Tot op dat moment was het nog steeds een simpele ‘Pinot x Hermitage’-kloon. Perold en Theron hadden een vriendschappelijke discussie, opteerden in eerste instantie voor Herminot, maar tikten uiteindelijk af op Pinotage.

Voor sommigen is het dé signatuurdruif van de Kaap, voor anderen is het de slechtst mogelijke ambassadeur.
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Wat Perold in zijn euforie niet had opgemerkt, was dat liefst drie van de vier wingerds van Pinotage zo heftig aangetast waren door millerandage dat ze commercieel gezien weinig tot geen waarde hadden. Slechts eentje was niet aangetast. Het was dan ook deze mother vine die werd uitgekozen en heraangeplant. Pas in 1941 was er voor het eerst voldoende fruit om er voor de allereerste keer een wijn van te maken. De rest over de ondertussen zowel geliefde als gehate Pinotage is geschiedenis.

‘Geliefd en gehaat’ lees je. En dat mag je letterlijk nemen. Voor sommigen is het dé signatuurdruif van de Kaap, voor anderen is het de slechtst mogelijke ambassadeur. Veel plantmateriaal van Pinotage is namelijk erg geïnfecteerd door verscheidene virussen, wat de kwaliteit verre van ten goede komt. Komt nog eens bij dat als Pinotage tijdens de oogst water stress of hoge temperaturen ervaart, ze weinig verleidelijke aroma’s van rubber en verse verf ontwikkelt. Maar mits het juiste materiaal wordt gebruikt, evenals de juiste old vines en de juiste expertise, wordt duidelijk dat Pinotage de reputatie als ‘signatuurdruif van de Kaap’ verre van gestolen heeft.

Poulsard


POULSARD

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Lichtkleurig, aards, glou-glou

SIGNATUURREGIO(’S)

Jura (FRA)

SAFE BETS

Domaine de la Borde, Houillon & Overnoy, Philippe Bornard

LIKE …? TRY …!

Bastardo



En toen was het zo ver. Hipsteralert. Maar echt, gemeend. Van een grotere orde komen ze niet. Alleen al het uitspreken van de naam ‘Poulsard’ doet menig nerdy-sommelierhart sneller kloppen. En dan heb ik het dus ook over mezelf (inclusief dat nerdy-gedeelte). Als je Ploussard zegt, ga ik helemaal in overdrive.

Eerst en vooral: Poulsard is een autochtone druif uit de Jura. Ooit, lang geleden, eind 14de eeuw, werd Poulsard geboren in Franche-Comté. Het is een blauwe druif met zo’n ongelooflijk lage kleurintensiteit dat het veel mensen doet denken aan (valse) rosé. De ouders? Die moet ik je schuldig blijven, althans, deels. Poulsard zou het kind zijn van die andere oerdruif, Rèze. Maar om het op de natuurlijke manier te doen, moet je met z’n tweeën zijn. En de andere mama/papa, dat is een goedbewaard geheim. Mogelijk is die al uitgestorven.

Anno 2015 was Poulsard, met haar 14%, de meest aangeplante blauwe druif in de Jura. En dat is maar goed ook, want in tegenstelling tot Jura-broeder Trousseau kun je de druif alleen vinden in de Jura. Poulsard speelt een rol in Crémant, Vin de Paille, heel af en toe in Macvin, maar komt het best tot haar recht in een stille, onversterkte en blauwe vorm.

Poulsard is niet de makkelijkste druif om mee te werken, om het zachtjes uit te drukken. Ze is wispelturig, kan erg makkelijk reductiefouten vertonen, heeft veel aciditeit en mist makkelijk fruitintensiteit, middenpalet én textuur. Tot overmaat van ramp is ze een vroege bloeier en zodoende erg gevoelig voor vorst, iets waar men in de Jura stevig over kan meespreken de afgelopen jaren.

Of dat het dan zo ongeveer was? Nee, hoor. Poulsard is ook gevoelig voor coulure, sunburn, meeldauw en rot. Ze is zeer kieskeurig qua bodem: marne gris is zowat de enige bodem, samen met rode ijzerhoudende mergel, waar ze echt goede resultaten haalt. Een gezegde in de Jura luidt dan ook niet voor niets: ‘Waar Savagnin blij is, daar is Poulsard ook blij.’ Poulsard rijpt wel vroeger dan die andere belangrijke Jura-variëteiten, Savagnin en Trousseau. Maar dat is het dan ook wel.

En toch... Poulsard is een druif die de moeite waard is om in te investeren. Wanneer ze goed benaderd wordt, dan is Poulsard simpelweg top en heeft ze een gigantisch ouderingspotentieel. De (zelfuitgeroepen) ‘hoofdstad’ van de wereld voor Poulsard is Pupillin, ten zuiden van de stad Arbois. Hier, en hier alleen, mag Poulsard Ploussard genoemd worden, naar haar gelijkenis met pélosse, oftewel sloeberry (denk aan sloe-gin). De meest aromatische, complexe maar lichtkleurige (lichter dan veel rosés) Poulsard is dan ook Ploussard, by far.

Voordat je op bedevaart trekt richting Pupillin (schaam je niet, ik heb het een dikke tien jaar geleden ook gedaan), een kleine waarschuwing: een (overigens top)bistro, een straat en enkele mythische producenten die hun wijnen in hun huis en/of garage produceren en bewaren – that’s it. En bij voorkeur worden deze laatstgenoemden dan ook nog simpelweg met rust gelaten. Een website? Zelden of nooit. Een fax: ja. En de wijnen? Tja, niet voor beginnelingen. Poulsard is niet bepaald toegankelijk. De wijn zal altijd dat scherpe, rustieke kantje behouden, en zeker in haar jeugd.

Moet dat je afschrikken? Nee, allesbehalve. Maar een gewaarschuwd vrouw/man telt voor twee. En tegelijkertijd geldt: wanneer je eenmaal verknocht bent aan Poulsard/Ploussard, there’s no way back.
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Ramisco


RAMISCO

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Light-bodied, savoury, mediterraans

SIGNATUURREGIO(’S)

Colares (PRT)

SAFE BETS

Adega Regional de Colares, Adega Viuva Gomes, Casal Sta. Maria

LIKE …? TRY …!

Frappato





Wanneer je denkt veel over wijn en wijnregio’s te weten, dan blijft er na een bezoek aan het minuscule, slaperige en met uitsterven bedreigde Colares van die gedachte weinig meer over.

Het Portugese Colares is een van ’s werelds meest bijzondere wijnregio’s. ‘Tijdloos’ is één manier om het gebied te omschrijven, ‘klein’ is een andere. Druiven worden hier al eeuwen geteeld, alleen zijn het er ieder jaar minder. In 1940 had je nog zo’n dikke 1000 hectare aan wijngaarden. Vandaag resteren er nog een kleine 20 hectare. Waar de rest gebleven is? Wel, tristesse alom: allemaal ten prooi gevallen aan stedelijke expansie. Je kunt nu eenmaal meer verdienen door je wijngaard te verkopen zodat er een dikke beach villa op neer kan worden gezet dan decennialang proberen Colares-wijnen aan de man te brengen…

Desondanks blijft Colares een van Portugals meest gedistingeerde onversterkte wijnen. Slechts twee druiven zijn hier van belang: de rode wijnen zijn op basis van Ramisco, de witte op basis van Malvasia de Colares.

Als je door een wijngaard (lees: over het strand) wandelt, lijkt het wel of de wingerds hier op vakantie zijn. Alsof ze naar het strand zijn getrokken en daar in het zand zijn neergeploft. Toch mag je je niet laten leiden door de looks (nooit doen overigens): onder dat zand zit heel wat kalksteen verstopt. Een Ramisco uit Colares is zeer hoog in aciditeit en pijnlijk krachtig in haar tannines, maar ze kickt op die kalksteen. Ramisco is zelfs zo intens in haar tannines dat de wijnen minstens tien jaar ouderen voordat men ze op de markt brengt...

Ramisco ontwikkelt zich op een erg gracieuze manier. De complexiteit verbetert elke drie tot vijf jaar, de aroma’s en smaken worden allen maar dieper en hartiger. Het is erg moeilijk te verwoorden, maar denk aan een kruidig, maritiem karakter doorspekt met veel vlezigheid en zilte tonen. Alcohol? Nauwelijks: 12,5%. En het ouderingspotentieel? Ah, nu wordt het pas echt interessant. Deze wijnen worden ouder dan jij en ik, letterlijk. Ik heb zelf het geluk gehad om op verschillende momenten en degustaties honderd+ jaar oude rode Colares-wijnen te mogen degusteren: stuk voor stuk hadden ze nog steeds potentieel, stuk voor stuk waren ze een voorrecht.

Waar dat dat mee te maken heeft? Uiteraard met het unieke terroir en de druif, Ramisco, evenals met de hoge natuurlijke aciditeit en de tannines van de druif. Maar wat dacht je van die andere, hyperbelangrijke reden: ongeënte phylloxera-wingerds! De wijngaarden van Colares behoren tot de weinige plekken in Europa waar phylloxera tot op de dag van vandaag zich niet heeft getoond. Reden? Zand. phylloxera kan niet overleven, noch zich voortbewegen in zand. Hetzelfde geldt bijvoorbeeld voor wijngaarden op de Etna of de Canarische Eilanden. Het is een gevoelig en delicaat onderwerp, maar toch: phylloxera-wingerds hebben voor mij net dat extra tikkeltje magie en potentieel dat geënte wingerds niet hebben. Ik weet het, ik ben een nerd…

Ook al is een gedeelte van de appellatie in het Sintra-district, een Unesco World Heritage site, Colares, Europa’s meest westelijke wijnregio op het vasteland, staat op de rand van uitroeiing. Uitroeiing op het gebied van wijngaarden, op het gebied van bekendheid, op het gebied van producenten. Om precies te zijn: er resteren er nog twee. Ja, twee! Er is een kleine, gestage groei met betrekking tot de vraag naar Colares-wijnen. Dat wel. Maar of dat Colares van de ondergang zal redden, is nog maar de vraag. De toekomst zal het uitwijzen. Wij, wijnliefhebbers, kunnen ondertussen maar één ding doen en dat is de regio zo veel mogelijk steunen door te investeren in enkele flessen Colares. En da’s geen straf, geloof me vrij.

Ribolla Gialla


RIBOLLA GIALLA

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

MAAKPROFIEL

High-acid, gesloten, krachtig

SIGNATUURREGIO(’S)

Friuli (ITA)

SAFE BETS

Borgo del Tiglio, Gravner, Miani

LIKE …? TRY …!

Fiano



Laat er vooral geen enkele twijfel over bestaan: Ribolla Gialla is een topdruifje. Alleen heeft het de dikke vette pech dat het erg vaak onbegrepen is.

Ribolla Gialla gaat door het leven als ofwel Rebula in Brda, Slovenië, ofwel Ribolla Gialla pal over de grens in Friuli-Venezia-Giulia. Er bestaan dan ook wat twijfels over de exacte origine van Ribolla Gialla. Is ze nu ‘geboren’ in Italië of in Slovenië? Of misschien zelfs in Istrië, Kroatie? Het is voer voor discussie, zeker omdat deze regio in de loop der geschiedenis even vaak van heerschappij is gewisseld als Leonardo DiCaprio wisselt van vriendinnetje. Op zich maakt het niet al te veel uit, ware het niet dat ik opteer voor het meest bekende synoniem, het Italiaanse.

Om het geheel te kruiden en alles lekker nodeloos ingewikkeld te maken: in Italië bestaat er naast Ribolla Gialla ook nog Ribolla Verde, Ribolla Nera en Ribolla Spizade. En zoals je het zou mogen verwachten van het bureaucratisch totaal ongestructureerde Italië: geen van deze Ribolla’s is gelinkt aan Ribolla Gialla, de gele Ribolla. Dus is er ook nog de groene, de zwarte (een synoniem voor Schioppettino) en de Spizade (een synoniem voor de minder kwalitatieve Prosecco Lungo, de originele Glera (zie aldaar)). En daar stopt het dan ook niet: in de middeleeuwen stond Ribolla Gialla voor een wijn, niet voor de druif, wat een van de oorzaken is van dit ware labyrint van synoniemen.

De échte Ribolla Gialla is een druifje dat witte wijnen produceert die licht in body zijn met een hoge tot zelfs zeer hoge aciditeit. Ribolla Gialla is weinig aromatisch, met hoogstens enkele florale accenten (acacia), verse citrus en wat (gele) perzik, met een minerale, soms licht notige, afdronk. Klinkt niet per se spectaculair, waarin ik ook met je meega, maar wanneer je Ribolla Gialla de aandacht geeft die ze verlangt – denk dan aan lage rendementen, de juiste aanplantingsmethodes, wijngaarden op leeftijd en, bij voorkeur, aangeplant op de heuvels in plaats van op de vlakke (vruchtbare) velden – dan transformeert Ribolla Gialla.

Onder ‘transformatie’ mag je vooral niet verstaan dat ze dan plots exotisch en weelderig zal gaan ruiken, want dat zal ze niet doen. Wat er wel gebeurt, is dat Ribolla Gialla dan een versnelling of vier hoger schakelt en extra complexiteit, diepte en bovenal mineraliteit naar voren brengt. Maar dat dringt bij veel producenten nog steeds niet door, helaas.

Velen misbruiken Ribolla Gialla’s meest nobele eigenschap, de ruggengraat van hoge aciditeit, om er letterlijk alles mee te maken, van neutrale droge witte wijnen naar rijke, houtgerijpte versies tot Ribolla Gialla à la Prosecco of à la Franciacorta. Gevolg? Ribolla Gialla staat synoniem voor non-aromatische, zure, emotieloze en zo goed als ondrinkbare wijnen. En dat is eeuwig zonde, want kwaliteitsbewuste producenten in regio’s zoals Brda, Buttrio, Capriva del Friuli, Cialla, Cormòns, Gorizia, Kras/Carso en Rosazzo tonen jaar na jaar heel goed hoe het ook kan.

Nog dit: in zowel Friuli-Venezia-Giulia als Brda wordt Ribolla Gialla vaak enkele uren tot soms wel meerdere weken gemacereerd met haar schil. Om een lange uitleg kort te houden: het resultaat is een orange wine. Maar, onder ons gezegd en gezwegen: in de hele regio verkiest men de originele term, amber wine, en kotst (sorry) men van de (commerciële) term ‘orange’. Amber wines zijn witte wijnen met een oranje kleur en met het profiel en karakter van een rode wijn. Ribolla Gialla, met haar karakteristieken, ontleent zich uitstekend voor deze stijl van wijnen die, historisch gezien, hier al eeuwenlang geproduceerd worden. Amber (niet orange!) wines zijn aparte, doch unieke wijnen, die je absoluut geproefd moet hebben.

Velen misbruiken Ribolla Gialla’s meest nobele eigenschap, de ruggengraat van hoge aciditeit, om er letterlijk alles mee te maken.

Riesling


RIESLING

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Uitgesproken zuren, complex, veelzijdig

SIGNATUURREGIO(’S)

Alsace (FRA), Duitsland

SAFE BETS

Dönnhoff, Hofgut Falkenstein, Marc Kreydenweiss

LIKE …? TRY …!

Pinot Blanc



Velen zijn er heilig van overtuigd dat ze niet van deze druif houden. Zal ze een eeuwige niche blijven? Of zal haar onmiskenbare potentieel en verborgen aantrekkelijk karakter alsnog begrepen worden? Riesling: het eeuwige vraagstuk.

Sommeliers en wijnauteurs kunnen soms onvermoeibaar blijven doorgaan over de deugden van algemeen onbeminde wijnen. Denk bijvoorbeeld aan oxidatieve wijnen, type Sherry: een categorie die, hoe vaak je ook schrijft en praat over de historische waarde, de veelzijdigheid en de kwaliteit ervan, toch zo ongelooflijk weinig affectie krijgt. Duitse Riesling is ook zo’n categorie.

De consument heeft een bijna panische vrees voor zoete Riesling, ook al herhalen we tot vervelens toe dat de meeste Rieslings in Duitsland, maar ook in de hele wijnwereld, droog zijn. Riesling staat op het gebied van veelzijdigheid – samen met Chenin Blanc en Muscat Blanc à Petits Grains – op een eenzame hoogte. Maar net als Muscat sleept ze een kanjer van een kruis met zich mee in de vorm van een imagoprobleem. Het is een gigatransparante druif, meer nog dan Muscat Blanc à Petits Grain. En net als Chenin Blanc (en meer dan Muscat Blanc à Petits Grains) slaagt Riesling er geweldig in om minuscule verschillen in terroir en vinificatie te vertalen naar het glas; een karakteristiek die enkel de allergrootste gegeven is. Maar ook dat argument wordt zelden ter harte genomen.

Waar Chenin Blanc en Riesling dan weer wél verschillen, dat is in hun gevoel voor avontuur. Riesling deinst er, in tegenstelling tot Chenin Blanc, niet voor terug om alle uithoeken van de wijnwereld af te schuimen:van Clare Valley tot New York State, van Mosel tot Elgin. En telkens in verschillende stijlen en intensiteiten. Mijn favoriet? De Duitse Kabi(nett)’s. De messcherpe balans, het bijna elektrisch verfrissende karakter én het ouderingspotentieel zijn volstrekt uniek in de wijnwereld.

Het is niet eenvoudig om de vinger op de zere plek te leggen en exact te definiëren waardoor het toch telkens weer blijkt mis te gaan voor Riesling. Misschien is het gewoon haar lot om voor eens en altijd in de nichecategorie te blijven hangen? Als dat zo zou zijn, wel, om een niet onbekende groep uit Liverpool te quoten: let it be. Ik heb er persoonlijk geen gewin bij om Riesling te populariseren. Maar als je dit wijnboek hebt gekocht, of gekregen (origineel cadeau!), dan is het omdat je interesse hebt in wijn. En dan zou ik mijn taak niet goed doen als ik je niet een der grootste druiven van deze aarde zou aanraden – en al zeker niet als die dan vaak ook nog eens tegen zeer scherpe prijzen beschikbaar blijkt te zijn.
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Rosenmuskateller


ROSENMUSKATELLER

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Intens floraal, speels,

restsuiker

SIGNATUURREGIO(’S)

Alto Adige/Süd-Tirol (ITA), Oostenrijk

SAFE BETS

Aloïs Lageder, Franz Haas, Cantina Kurtatsch

LIKE …? TRY …!

Gewürztraminer



Daar gaan we weer: opnieuw een familie van druiven. In dit geval gaan we Muscat verder ontleden, en dat doen we aan de hand van Rosenmuskateller.

Rosenmuskateller is, strikt gezien, een individuele en andere druif dan bijvoorbeeld Muscat. Ze behoort wel degelijk als afstammeling van Muscat toe aan de familie, maar heeft zowel een uniek DNA-profiel als eigen (aromatisch) karakter in vergelijking met Muscat.

Waar muskateller staat voor Muscat, staat rosen voor rozen. Rozen, niet als in roze, ook al zijn de besjes van de druif roosrood in kleur. Nee, rozen als in bloemen. Wanneer je een glas Rosenmuskateller voor je hebt staan, is het rozenaroma onmiskenbaar; het is een van de meest opvallende en hypnotiserende bouquets die je in de wijnwereld kunt tegenkomen.

Rosenmuskateller is bedwelmend en, op z’n zachtst gezegd, hoogaromatisch. Verse rozen, rode bessen, wilde aardbei, Ooosterse specerijen – ze passeren in de neus allemaal de revue. De druif is uniek en exclusief en produceert alleen zoete wijnen. ‘Zoet?!’ hoor ik je al denken. Wel, ja, dat klopt. Maar, en dat is juist het hele mooie aan Rosenmuskateller, ze behoudt op een indrukwekkende manier haar aciditeit. En dat is hier van vitaal belang, want juist vanwege die hoge aciditeit zijn de betere Rosenmuskatellers spectaculair fris en laten ze met moeite sucrositeit achter op het palet of bij de afdronk.

Het grote nadeel van de druif ligt hem eerder in het feit dat de druif verschrikkelijk laag in rendement is vanwege een van nature erg slechte vruchtzetting. Daarbij komt het probleem dat de druif laat tot zeer laat rijpt én tegelijkertijd door haar dunne schil erg gevoelig is voor botrytis. En juist vaak op het einde van het groeiseizoen treedt er steeds meer neerslag op, wat ervoor kan zorgen dat binnen een paar dagen tijd een perfect uitziende oogst volledig verloren gaat.

Gevolg? Rosenmuskateller is erg zeldzaam. Van nature moet je de druif dus aanplanten waar het fris, winderig en droog is. Mét een lang groeiseizoen. Waar kom je dan uit? Inderdaad, op altitude. De beste en meest gelauwerde vorm van Rosenmuskateller vind je om de bovenstaande redenen dan ook in Zuid-Duitsland, Oostenrijk en Alto Adige. Alto Adige is het uiterste noordoostelijke gedeelte van Italië, daar waar je Duitstalige Italianen kunt vinden met blond haar en blauwe ogen. En ook Italiës grootste concentratie aan Michelin-restaurants, trouwens. Maar dat is voor een andere keer.

Een van de meest opvallende en meest hypnotiserende bouquets die je in de wijnwereld kunt tegenkomen.

Roussanne


ROUSSANNE

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil

MAAKPROFIEL

Californië (USA), Rhône (FRA)

SIGNATUURREGIO(’S)

Floraal, elegant, fris

SAFE BETS

Alban Vineyards, Château de Beaucastel, Domaine les Aurelles

LIKE …? TRY …!

Malvazija Istarska



Marsanne hebben we al aangekaart, dus nu Roussanne. Want zoals gezegd: Roussanne en Marsanne, dat zijn twee handen op één buik.

Roussanne – overigens niet hetzelfde als Altesse oftewel Roussette de Savoie, ondanks dat men het toch soms bottelt onder Rousanne (ah, heerlijk toch, die simpliciteit in de wijnwereld!) – is fashionable. Het druifje dankt haar naam aan de roux of rossige kleur die ze krijgt wanneer ze rijp is. Exact zoals… jawel: Altesse.

Ook al zijn Roussanne en Marsanne buddies, Marsanne staat veel breder aangeplant dan Roussanne. Ook op dat vlak vullen ze elkaar geweldig aan: Marsanne verkiest de rijkere bodems, maar vermijdt de graniteuze, rotsachtige. Exact het omgekeerde van Roussanne dus. Roussanne mag dan wel ‘harder’ zijn, haar karakteristieken en profiel zijn veel subtieler. Elegantie, maar verpakt in een ruwe vorm.

Roussanne is dus kieskeurig qua bodem. Maar dat is niet alles. Ze heeft ook onregelmatige rendementen, is erg gevoelig voor verschillende ziekten en is vooral ook gevoelig voor wind. Zeker dat laatste is een groot probleem in de Rhône. Ondanks deze issues staat Roussanne in Frankrijk toch het meeste aangeplant in de Rhône. En daar is een reden voor. Die reden is: Marsanne.

Marsanne is big & bold, opvallend. Roussanne is het tegenovergestelde: introvert. De grote troef van Roussanne is haar unieke aroma, iets wat lijkt op een kruidenthee van lindebloesem en verveine. Ondanks haar hogere aciditeit vergeleken met Marsanne (opnieuw: complementair!) oxideert ze helaas erg makkelijk. Roussanne oudert sterk, ondanks een gebrek aan een uitgesproken aciditeit. Zolang ze maar volle maturiteit bereikt wanneer ze geoogst wordt, want alleen dan is ze happy. En wanneer Roussanne happy is, dan toont ze zich op een sublieme en elegante manier.
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Sagrantino


SAGRANTINO

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Montefalco (ITA)

SIGNATUURREGIO(’S)

Full-bodied, inktzwart, tannines

SAFE BETS

Arnaldo Caprai, Paolo Bea, Tenuta Bellafonte

LIKE …? TRY …!

Nebbiolo





Zullen we het eens hebben over tannines? Wat zijn ze, hoe identificeer je ze en hoe belangrijk zijn ze? Een uitgelezen kans om dan ook meteen de meest tanninerijke druif in de wijnwereld haar 10 seconds of fame te gunnen.

Tannines spelen een fundamentele rol bij het ouderen van hoofdzakelijk, maar niet exclusief, rode wijnen. Als antioxidant zijn ze cruciaal voor de kleur, het ouderingspotentieel en de karakteristieken van de wijn. De kunde, ervaring en kennis waarmee een wijnmaker aan de slag gaat tijdens de vinificatie en het handlen van de tannines van een rode wijn is een van de meest belangrijke en kritische momenten.

Tannines in wijn bevinden zich, in het eerste stadium, voornamelijk in de schil, in de zaadjes en ook in de steeltjes van de bes/ druif. Hoe meer schillen, zaadjes en steeltjes er tijdens de vinificatie gebruikt worden en hoe langer het druivensap hiermee in contact komt, hoe meer tannines je onttrekt. Aangezien de meeste witte wijnen weinig of geen schilcontact krijgen (al zijn er uitzonderingen), heeft een doorsnee witte wijn nauwelijks waarneembare tannines. Een amber wine is dan weer een ander geval (zie Ribolla Gialla).

Bevinden tannines zich dan alleen in een druif? Nee, dat niet. Denk aan bepaalde types hout, de leeftijd van dat specifieke type hout (hoe jonger, hoe meer tannines) of zelfs oak chips. Dit type tannines, hydrolyseerbare tannines, onderscheidt zich van de eerder genoemde tannines afkomstig van de druif, die gecondenseerde tannines worden genoemd. Ten slotte zijn er nog de oenologische tannines, ook commerciële tannines genoemd, die door een wijnmaker toegevoegd kunnen worden tijdens de vinificatie.

Tannines in wijn kun je het best omschrijven als een soort drogende samentrekking op het palet en op het gehemelte. Bij een veel te lang getrokken thee kun je hetzelfde ervaren. Tannines kunnen, in tegenstelling tot wat sommigen weleens denken, niet geroken worden. Tannines kun je op verschillende manieren omschrijven, zoals hard, bitter, grof, korrelig, houterig, groen, rijp (wanneer ze pas na de fruitconcentratie op het palet waarneembaar zijn), short chained of long chained. Het is ook niet alleen de hoeveelheid tannines die de kracht en intensiteit van de wijn bepaalt, maar ook de kwaliteit van diezelfde tannines.

Tannines in wijn bevinden zich, in het eerste stadium, voornamelijk in de schil, in de zaadjes en ook in de steeltjes van de bes/druif.

Wil je eens tannines ervaren? Koop dan een Montefalco Sagrantino. Deze appellatie in de Italiaanse regio Umbria, nabij Assisi, werd in 1977 een DOC, maar in eerste instantie alleen voor zoete rode Passito-wijnen op basis van de druif Sagrantino. In 1992 werd ze gepromoveerd tot DOCG en werd er een duidelijk onderscheid gemaakt tussen de droge en de zoete vorm. Tegenwoordig leven we in een wereld die zoete wijnen links laat liggen, waardoor de Passito’s niet of nauwelijks verkopen. Montefalco Sagrantino is bij ons dan ook niet bekend om haar Passito, maar om haar droge rode wijnen. En om haar tannines.

Sagrantino’s tannines zijn through the roof. Wanneer Sagrantino niet goed gemaakt wordt, dan kun je de wijn nog een halve eeuw laten rijpen, maar de tannines zullen nooit versmolten raken. Je mag en kunt de wijn drinken, maar je hebt letterlijk een glas water nodig om je palet na een slok wijn te ontdrogen. Het juist managen van Sagrantino’s tannines is alles. Juist omdat Sagrantino zo moeilijk handelbaar is, en ook omdat ze zo laat rijpt, was ze in jaren ’60 op sterven na dood. Totdat ze door Marco Caprai werd gered, die aantoonde dat Sagrantino, met de juiste care, weliswaar altijd stevig zal zijn, maar zowaar elegant kan evolueren en een zacht mondgevoel kan ontwikkelen. Zonder dat je daar een glas water bij nodig hebt, welteverstaan.

Sangiovese


SANGIOVESE

KLEUR

ROOD

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

High-acid, vlezig, tannines

SIGNATUURREGIO(’S)

Emilia-Romagna, ITA / Toscana, ITA

SAFE BETS

Chiara Condello, Fattoria di Fèlsina, Le Ragnaie



Ik heb een vraag voor je, twee eigenlijk: wat is de oudste afgebakende wijnregio op aarde? En wanneer is die ontstaan? Voor de antwoorden moeten we richting Toscane kijken, en meer specifiek naar de regio tussen Firenze en Siena: Chianti. In 1716 creëerde de aristocratische familie De’ Medici als allereerste een geografisch beschermde wijnregio. Twee decennia later volgde het Hongaarse Tokaj en nog enkele jaren later werd ook de Portugese Douro-regio een afgebakend wijngebied.

Voordat we verder gaan: je zult je – terecht – afvragen waarom ik Chianti (Classico) aanhaal, en niet andere historische regio’s zoals Brunello di Montalcino, Nobile di Montepulciano, Maremma, Montecucco of zelfs Romagna? Want in al deze wijnregio’s is het per slot van rekening Sangiovese wat de klok slaat – mogelijk onder een van haar tig synoniemen, maar the bottom line is dat het Sangiovese is, of anders wel een kloon ervan.

Wel, dat doe ik omdat Chianti de eerste was, en omdat een klassieke gevinifieerde Chianti Classico naar mijn mening het archetype is van wat Sangiovese is, en kan zijn – zelfs wanneer er nog 5% of 10% van de blend andere druiven zijn, zoals bij Canaiolo, Colorino en/of Malvasia Nera het geval is.

Dus: Chianti! Het is officieel de oudste wijnregio op aarde, en die heeft al heel wat ruwe tijden doorgemaakt. Er is tenslotte veel veranderd sinds die dagen met roodgeruite tafelkleden. Overproductie, schandalen, (erg) bedenkelijk kwaliteit, om de haverklap aangepaste wetgevingen, toegevoegde internationale druivenrassen… you name it. Het zijn allemaal problemen waarmee Chianti Classico, zoals het hart van de historische Chianti-regio bekendstaat, werd geconfronteerd.

Het duurde niet lang voordat Chianti het imago van goedkope, zure wijn op zich geplakt kreeg. En het moet gezegd: terecht. Tegelijkertijd was er de opkomst van de bekende zuidelijke buur Brunello di Montalcino. Die regio vernieuwde zichzelf in de jaren ’80 en ’90 en kreeg enorm veel aandacht van internationale criticasters, terwijl de aandacht voor Chianti steeds verder verminderde. Het was zelfs zover gekomen dat een lege fles Chianti ondertussen alleen nog goed was om er een kaars in te steken.

En hoe is het vandaag, anno 2022? Iedereen kent Chianti! Maar weinigen beseffen dat Chianti en Chianti Classico gigantisch ondergewaardeerd zijn. Op zijn best is een goede Chianti Classico een glas plezier, met ragfijne smaken van rode kers en gedroogde bloemen, doch getemperd door een soort van welkome, aardse mineraliteit, gemixt met een stoffige vlezigheid. De aciditeit, die van nature bij Sangiovese hoog en uitgesproken is, zorgt dan weer voor de juiste balans en nodige verfrissing.

Sommige Chianti’s kunnen verrassend tanninerijk zijn, wat ze een uitstekende partner maakt in combinatie, of beter gezegd: in contrast met vet vlees. Samengevat: de kwaliteit in Chianti en Chianti Classico is nog nooit zo hoog geweest als vandaag de dag. Er zijn maar weinig wijnen die de consument zoveel uitzonderlijke waarde voor hun geld bieden. En de reden daarvoor? Sangiovese! Ze mag ten langen leste eens volledig haar gang gaan, nu ze eindelijk behandeld wordt zoals het hoort.

Chianti Classico is naar mijn mening het archetype van wat Sangiovese is, en kan zijn.

Sauvignon Blanc


SAUVIGNON BLANC

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Bordeaux (FRA), Loire (FRA)

SIGNATUURREGIO(’S)

Aromatisch, vegetaal, spiked acid

SAFE BETS

Château Carbonnieux, Pascal Cotat, Vincent Pinard

LIKE …? TRY …!

Pecorino



Sauvignon Blanc staat diep in de schulden bij Nieuw-Zeeland. Dertig à vijfendertig jaar geleden kenden nog maar weinigen Sauvignon Blanc, laat staan haar kwaliteiten. Ja, natuurlijk: ze is een belangrijke component in witte Bordeaux en, ja, ze speelt een belangrijke rol in de wereldberoemde wijnen van Sauternes. En als Loire-native zorgde ze, helemaal in haar eentje, voor de geweldige droge wijnen in Pouilly-Fumé en Sancerre. Maar de naam van de druif verscheen nooit op de bovengenoemde Franse labels. Zelfs in Californië werd de druif pas beroemd nadat ze door niemand minder dan Robert Mondavi hernoemd werd naar Fumé Blanc.

Toen de Nieuw-Zeelandse wine scene in de jaren ’80 bijna letterlijk explodeerde en synoniem werd voor haar hoogaromatisch, uitgesproken doch verfrissende Sauvignon Blancs, surfde de wijn (en haar bekendheid) mee op die Nieuw-Zeelandse golf van succes. Eindelijk kreeg Sauvignon Blanc, de ouder van Cabernet Sauvignon (zie aldaar), de erkenning waar ze al eeuwen naar op zoek was. En die erkenning nam epische proporties aan.

Niemand kon nog om de Nieuw-Zeelandse Sauvignon Blanc heen, dus werd de rest van de wijnwereld min of meer gedwongen om de druif ook te omarmen. Zuid-Afrika en Chili begonnen plots prachtige wijnen te produceren. Californië, ondertussen, legde haar Sauvignon Blanc-filosofie opnieuw onder de loep: was the Chardonnay-path wel de beste manier om een Sauvignon Blanc mee te produceren? Was het misschien niet beter om meer de Nieuw-Zeelandse stijl op te gaan en het hout wat meer te laten voor wat het was, althans de overdaad aan (nieuw) hout? Maar dé verrassing, de grootste verrassing? Die kwam uit Bordeaux.

Ook in het chauvinistische Bordeaux keek men namelijk mee naar wat er wereldwijd aan het gebeuren was met Sauvignon Blanc. Bordeaux zag in dat hun stijl outdated was en dat het verdorie Nieuw-Zeelanders moesten zijn om hen daarop te wijzen. Nieuw-Zeelanders, of all people! De instap-witte Bordeaux van tegenwoordig krijgt dan ook een goedkeurende knipoog van de Kiwi’s aan de andere kant van de wereld. We kunnen dus gerust stellen dat Nieuw-Zeelandse Sauvignon Blanc een groot succesverhaal is. Of moeten we zeggen ‘was’?

De tropische Sauvignon Blanc-stijl, vaak gekenmerkt door intense, kruidige, uitgesproken paprika-accenten en soms zelfs wat restsuiker, bleek enorm populair, maar de consument lijkt er tegenwoordig wat op uitgekeken. De cash cow lijkt uitgemolken in Nieuw-Zeeland en lokale producenten lijken hun focus steeds meer te verleggen naar een meer introverte stijl van Sauvignon Blanc, naar Bourgondisch gestileerde Chardonnay en Pinot Noir en hartige, gebalanceerde Syrah. Met succes, overigens. De zeer uitgesproken stijl van Sauvignon Blanc lijkt dus zijn beste tijd achter zich te hebben. Toch is de klassieke Nieuw-Zeelandse stijl invloedrijk gebleken, met Zuid-Amerikaanse tot Californische producenten en Zuid-Afrikaanse tot zelfs Bordolese producenten die de stijl hebben nagebootst.
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En wat nu?, vraag je je af. Wel, de Sauvignon Blanc-succestrein dendert wereldwijd verder. Jaar na jaar komen er steeds meer aanplantingen bij, want de vraag blijft maar stijgen. De consument weet nu dat Sauvignon Blanc vegetaal, grassig en ‘pipi de chat’-like kan zijn, maar ook intens uitgesproken en fruitig wanneer laat geoogst. En, bij de juiste rijpheid, gebalanceerd, complex en diep met veel ouderingspotentieel. Denk aan de moderne Sancerres.

Zonder Nieuw-Zeelandse Sauvignon Blanc – en haar moderne labeling – had het leeuwendeel van de wereld vandaag de dag nog steeds niet geweten dat een witte Sancerre op basis van Sauvignon Blanc is gemaakt.

Sauvignonasse


SAUVIGNONASSE

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Friuli (ITA)

SIGNATUURREGIO(’S)

Rijk, kruidig, textuur

SAFE BETS

Borgo del Tiglio, Mario Schiopetto, Miani

LIKE …? TRY …!

Sémillon



Een absoluut fantastisch doch zeer onbegrepen druifje. En de belachelijk ingewikkelde nomenclatuur heeft dat alleen maar erger gemaakt. Maar, doe jezelf een plezier, en volg me even. Ik tracht het je in enkele minuten tijd haarfijn uit te leggen zodat deze globetrotter geen geheimen meer voor je heeft.

All right. We beginnen bij het begin. Zoals je zou verwachten, heeft Sauvignonasse een link met Sauvignon Blanc. Sterker nog, ze is zelfs het kind van Sauvignon Blanc. Sauvignonasse is daarentegen, in tegenstelling tot de mama, wel afkomstig van het zuidwestelijke gedeelte van Frankrijk. Geboorteregio of niet: Sauvignonasse en de Sud-Ouest zijn niet bepaald twee handen op één buik. En bij uitbreiding geldt dat voor heel Frankrijk.

Nadat ze in het begin van de 19de eeuw werd geïntroduceerd in Friuli-Venezia-Giulia, het oosten van Italië, kreeg ze er de naam Tokai/Tocai/Tokaj (Choose your fighter). Daar is een makkelijke verklaring voor, namelijk de vindingrijkheid van de (toen nog niet) ‘Italianen’. Destijds was het namelijk niet ongewoon om de naam van een bekende druif of regio (het wereldberoemde Tokaj, in Oost-Hongarije in dit geval) aan de benaming van je druifje te plakken. Deze praktijk, die ondertussen verboden is, hielp je eigen autochtone druif of regio aan bekendheid en dus ook aanzien – wat uiteindelijk ook waarde en dus geld betekende. Op die manier werd Sauvignonasse vergeten en was Tokaj geboren.

Bon. Door naar 1993 (toen de Serie A groter was dan de Premier League). Hongarije slaat zijn slag bij de Europese Unie. Brussel besliste dat Tokaj niet meer Tokaj genoemd mocht worden. En omdat de origine van Sauvignonasse op dat moment volledig vergeten was, koos men voor de naam van de regio: Friulano. Tokaj moest verdwijnen van de labels, Friulano was de nieuwe naam. De consternatie was groot. Voor velen was Tokaj na al die tijd een autochtone druif geworden, beroemd onder de noemer Tokaj. Sommigen, zoals Stanko Radikon, gingen hier niet mee akkoord en kozen voor Jakot. Juist ja, Tokaj maar achterstevoren! Anderen kozen dan weer voor Tai en lieten de To achterwege. Nog weer anderen bleven bij Tokaj, maar plaatsen er simpelweg Italico achteraan, of kozen voor een combinatie van beide: Tokaj Friulano. En sommigen gingen mee in het verhaal van de EU en kozen voor Friulano. Het moge duidelijk zijn dat er weinig begrip noch eensgezindheid heerste omtrent de beslissing van de EU.

Sauvignonasse en de Sud-Ouest zijn niet bepaald twee handen op één buik.

Eind jaren ’90 (ondertussen was de Premier League al even groot als de Serie A) kwam DNA-profiling volledig op kruissnelheid. Groot was dan ook de verbazing toen Manna Crespan ontegensprekelijk kon vastleggen dat Friulano in wezen dezelfde druif was als Sauvignonasse. Friulano was dus het kind van de zeer aromatische Sauvignon Blanc! En dat lag (en ligt) totaal niet voor de hand. Friulano is in de verste verte niet aromatisch, noch grassig, noch crispy en heeft een véél rijkere textuur. Men was amper bekomen van de ene schok en men kreeg alweer een andere te verduren.

Ondertussen, aan de overkant van de oceaan, werd er nog een misverstand blootgelegd. In Californië dacht men destijds Sauvignonasse aangeplant te hebben… Bleek dat men zich had vergist en dat het Muscadelle was.

Sauvignonasse, Sauvignon Vert, Tai, Tokaj Italico, Tocai Friulano, Friulano, et cetera. Het kan allemaal. En tot op vandaag hoor je producenten in Friuli ook nog de naam Tokaj gebruiken, waardoor veel consumenten de druif linken aan Hongarije of zoet. Maar daar heeft ze dus niets mee te maken. Deze vruchtbare doch gevoelige druif kan in de handen van een goede wijnmaker een dijk van een wijn produceren. Anno 2022 zijn Friulano’s afkomstig van de meest kundige producenten, Friulano’s die je voor de komende decennia gerust in je kelder mag vergeten. Ze zullen tijdens zo’n rijping namelijk alleen maar beter worden. Tevens is de Premier League anno 2022 vele keren waardevoller geworden dan de Serie A.

Savagnin Blanc


SAVAGNIN BLANC

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Jura (FRA)

SIGNATUURREGIO(’S)

High-acid, oxidatief, ouderingspotentieel

SAFE BETS

Jean-François Ganevat, Jean Macle, Stéphane Tissot

LIKE …? TRY …!

Palomino Fino



Een van de oerdruiven van onze wijnwereld, gevoelig voor mutatie en van niet te onderschatten belang voor onze huidige wine scene.

Er is al jarenlang veel te doen om de origine van de naam Savagnin, evenals om haar herkomst en haar ouders. Ik heb er talloze boeken, webzines en andere bronnen op nageslagen, maar uiteindelijk krijg je vrijwel iedere keer een andere theorie met een andere insteek. Meestal ook afhankelijk en gelinkt met de nationaliteit van die bepaalde bron. Het meest aannemelijke is echter dat Savagnin een wilde wingerd (sauvage -> Savagnin, heb je ’m?) is die hoogstwaarschijnlijk werd geboren in de regio rondom Alsace, Franche-Comté, Pfalz en Baden-Württemberg. Er is een mogelijkheid dat ze afstamt van Pinot, maar het kan ook goed zijn dat beide ouders al lang uitgestorven en dus onbekende druiven zijn.

Hoe het ook zij: net zoals Pinot muteert Savagnin erg graag. En gezien haar eeuwenoude leeftijd is dat ook al verschillende keren gebeurd. Het is in het geval van Savagnin eigenlijk niet correct om de noemer ‘Savagnin-familie’ aan te halen. De genetische vingerafdruk van gelijksoortige druiven, zoals Gewürztraminer, Heida, Savagnin Rose, Traminer of Traminer Aromatico, is immers a full match.

Savagnin Blanc mag dan wereldberoemd zijn, uiteindelijk staan er maar een dikke 500 hectares aangeplant in de Oost-Franse Jura, haar hub. Maar Savagnin Blanc stelt in deze regio dan ook, met veel verve, al haar kwaliteiten tentoon. Deze witte wijnen hebben vaak, afhankelijk van de vinificatie en beoogde stijl, een nootachtig, Sherry-like aromatisch profiel. Veel (ongeoefende) consumenten ruiken slechts één keer aan de wijn en schuiven dan vaak hoofdschuddend het glas Savagnin voor zich uit. ‘Geoxideerd!’ is dan de conclusie. Maar dat is het ’m nou net: de wijn is niet geoxideerd, het is een bewuste stijl. Dat heet oxidatief, maar niet geoxideerd.

Een geoxideerde wijn is een wijn die te lang werd blootgesteld aan zuurstof en daardoor bedorven is geraakt, met weinig tot geen spanning meer in de neus, op het palet of op de afdronk. Een oxidatieve wijn – die dus bewust werd blootgesteld aan zuurstof, zoals inderdaad ook bij sommige Sherry’s het geval is – heeft een complexere neus en heeft op het palet en op de afdronk die spanning nog wél. Deze wijnen zijn pittig, complex, ragfijn, kortom, fantastisch! Mede hierdoor zijn het dan ook vaakgezochte wijnen bij de hipster-somms en trendy winebars. Maar het moet gezegd: ze zijn niet voor de beginners onder ons.

Waarom niet? Wel, sterker nog: dat zijn ze allesbehalve. Dit type van witte wijnen, deze specifieke stijl die Savagnin Blanc (onder andere trouwens) produceert, is zo intens en krachtig dat het meer uitgesproken is – met meer intensiteit, textuur en structuur – dan menig Trousseau of Poulsard/Ploussard uit de regio. Het is meteen ook een van de redenen waarom je een Savagnin in een degustatie serveert na de rode wijnen, oxidatief of niet.

De meest diepgaande wijn van de hele regio, Vin Jaune, is het ultieme voorbeeld. Deze wijnen, altijd op basis van Savagnin Blanc, worden verkocht in atypische 62 cl-formaten, clavelins. De zilte minerale kracht die dit type wijnen rijk is, maakt een Vin Jaune volslagen uniek. Ze behoren tot de beste bewaarbare wijnen op aarde en zullen ons, mensen, overleven, met twee vingers in de neus.

Nogmaals: Savagnin Blanc is een druif met een enorm potentieel en is, zowel droog als zoet (Vin de Paille!), oxidatief of nietoxidatief, zeer competent. Het is een van mijn absolute lievelingsdruiven in wit, maar de wijnen zijn dus zeker niet voor iedereen weggelegd. Zelfs liefhebbers van Vin Jaune, afhankelijk van regio, stijl en producent, beschrijven de smaak van een Vin Jaune van een andere producent soms als ‘een of andere ranzige walnoot’. En zelfs dan is deze wijn nog de ongeëvenaarde partner van regionale specialiteiten zoals poulet de Bresse met morilles en, natuurlijk, Comté, de beroemde kaas van de Jura.
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De wijn is niet geoxideerd, het is een bewuste stijl. Dat heet oxidatief, maar niet geoxideerd.

In een wereld van soepele, ronde en met fluweel getextureerde wijnen valt Savagnin, met haar grillige en vastberaden karakter, beslist uit de toon. En ik heb oprecht geen flauw idee wat daar mis mee kan zijn.

Schiava Grossa


SCHIAVA GROSSA

KLEUR

Rosé, rood

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Alto Adige/Süd-Tirol (ITA)

SIGNATUURREGIO(’S)

Light-bodied, alpien, kruidig

SAFE BETS

Foradori, Girlan,

Hartmann Donà

LIKE …? TRY …!

Pelaverga Piccolo



Alto Adige, oftewel Zuid-Tirol, is samen met Lombardije de meest welvarende regio van Italië. Een regio die er niet altijd even gelukkig mee is dat ze sinds WO I deel uitmaakt van Italië en niet meer van Oostenrijk. Waarom? Tja. Alto Adige is zeer welvarend (even tussendoor: Alto Adige heeft de grootste concentratie van sterrenrestaurants van alle regio’s in Italië!) en draait eigenlijk op voor de armoede en financiële schulden van het armere zuiden van Italië. En daar zijn niet alle inwoners van Alto Adige van gediend. Sowieso is het een vrij delicaat onderwerp: er gingen niet zo lang geleden nog stemmen op om zich af te scheiden van Italië, maar uiteindelijk werd deze motie door de bevolking van Alto Adige zelf weggestemd. Voorlopig althans. Goed, genoeg politieke blabla. Over naar de orde van de dag. Vino!

Schiava, de druif van deze wijn, zal niet bij iedereen erg bekend zijn, ook al kun je haar terugvinden in meerdere Europese wijnregio’s. Synoniemen bij de vleet overigens: Black Hamburg, Trollinger, Tschaggele, Rossola, Rossara, Urban, Uva Meranese, Geschlafene, Vernatsch, et cetera. Vernatsch is het meest voorkomende synoniem van Schiava in Alto Adige, afgeleid van vernaculus, wat dan weer afkomstig is van het woord ‘autochtoon’. Daarnaast is het wat mij betreft ook gewoon de leukste naam.

De naam Schiava staat letterlijk voor ‘slaaf’. Dat is vanzelfsprekend een woord met een zeer negatieve connotatie, en uiteraard wil ik jullie daar niet mee lastigvallen, maar het loont toch de moeite om hier iets dieper op in te gaan, zodat je het druifje helemaal leert begrijpen. Schiava is namelijk superbraaf en doet netjes wat haar wordt opgedragen: een zéér hoge productie halen. Het is een echt werkpaard en een beetje het slaafje van de wijnboeren, zie daar. En juist omdat het zonder opvallend kwaliteitsverlies absurde rendementen tot 120 hectoliter per hectare kan halen, was het voor de boeren in Alto Adige een financieel erg interessant druifje om in de wijngaarden aangeplant te hebben. Juist daarom is Schiava dan ook een druifje dat vooral gebruikt werd voor bulkwijnen en goedkope tafelwijnen.

Schiava heeft wel degelijk enkele ‘voorkeuren’, denk daarbij ook aan pergola-training. Pergola is een training van de wingerd, een aanplantingsmethode, waarbij de wingerd naar boven toe getraind wordt. Historisch gezien zijn er tig varianten van pergola over heel Italië, afhankelijk van bodem, druif en regio. Ik geef het graag toe: ikzelf ging er lang van uit dat dit soort training eerder negatief was, omdat hierbij vooral hoge rendementen (lees: mindere kwaliteit) worden beoogd, maar sinds kort besef ik dat ik hier de bal totaal missloeg (zelfkennis is het begin).

Mijn idee was dat je voor goede wijnen veel wingerds moest hebben, dicht bij elkaar aangeplant, zodat er een ‘competitie’ ontstaat tussen de wingerds. Onder deze condities vechten de wingerds met elkaar om water en voedingsstoffen in de bodem, zodat de wingerds op een ‘dieet’ komen te staan en een lichte stress ervaren. Dat leidt dan weer tot een hoger niveau aan suikers, polyfenolen en aromaten.

Deze theorie is logisch, en juist, maar heeft ook een aantal zwakheden. Om te beginnen is niet voor elke wijn en druif een maximale concentratie aan wingerds positief. Te veel concentratie al helemaal niet, zeker met de klimaatsverandering. Nog belangrijker: niet elke druif en niet elke bodem is hetzelfde, integendeel zelfs. Er zijn zo enorm veel verschillende types van klimaten, bodems (in structuur én vruchtbaarheid), karakteristieken en types van druiven dat één bepaalde aanplanting of één specifiek idee absoluut niet op alles en overal van toepassing kan zijn. Italië, met haar enorme diversiteit aan klimaten, culturen, terroirs, druiven en manieren van cultiveren van de wingerd, is hier eigenlijk op zich al een perfect voorbeeld van.

Onlangs zijn er enkele testen gedaan waarbij pergola-systemen werden vergeleken met andere aanplantingen, en tot mijn grote verbazing las ik dat in geen enkel individueel geval pergola-systemen aanzienlijk meer productie opleverden dan andere aanplantingen. Sterker nog: in warme jaren met weinig regen produceerde pergola zelfs een betere kwaliteit druiven! Pergola heeft dan ook verschillende voordelen: wingerds aanplanten op erg vruchtbare bodems kun je onder controle houden én kwalitatief laten presteren. Appassimento (het drogen van druiven voor bijvoorbeeld zoete wijnen of Amarone) gaat beter met pergola omdat het bladerdak de druiventrossen beschermt tegen zonnebrand. Er is ook een verminderd risico op vorst, omdat de druiventrossen hoger van de grond hangen dan normaal. De druiventrossen worden beschermd tegen hitte en zonnestralen tijdens de warmste uren van de dag én er is een optimale verdeling van de fotosynthese over alle druiven, en niet slechts over één gedeelte van de wingerd. Nog een niet onbelangrijke (ook al zijn er nog geen wetenschappelijke studies die het bevestigen): men heeft steeds meer de indruk dat een uitgebreide canopy (bladgroei) minder problemen oplevert met ziektes van de stam van de wingerd zoals bijvoorbeeld Esca. Conclusie? Het is de producent die beslist hoe of wat hij wil produceren, en niet de aanplantingsmethode.

Bon. Nu je enigszins bekend bent met pergola en de voor- en nadelen ervan, keren we terug naar onze druif. Vernatsch is een blauw druifje, dat geboren werd in Alto Adige en dat pergolatraining prefereert. De druif produceert (erg) lichte rode wijnen met aroma’s van violet, amandel en blauw fruit en is doorgaans vrij snel toegankelijk en drinkbaar. Uitermate geschikt om op een licht gekoelde temperatuur van te genieten. Laten we stellen dat het de alpiene vorm is van, pakweg, Pinot Noir (zie aldaar).

Sémillon


SÉMILLON

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Hunter Valley, Australië, Bordeaux (FRA), Zuid-Afrika

SIGNATUURREGIO(’S)

Complex, honing, boenwas

SAFE BETS

Alheit Vineyards, The Sadie Family, Tyrrell’s

LIKE …? TRY …!

Roussanne



In veel wijnboeken en -geschriften staat de Bordelese Sémillon synoniem voor Sauvignon Blancs blend partner in zowel witte als zoete Bordeaux. Maar Sémillon is zoveel meer dan dat, we geven haar véél te weinig krediet. Een lofzang.

Sémillon is als het ware een unsung hero in de wijnwereld. In Sauternes en op de linkeroever van de Garonne in Bordeaux wordt ze al generaties lang gebruikt in combinatie met Sauvignon Blanc, en soms ook Muscadelle, voor zowel droge als zoete witte wijnen. Daar Sémillon soms overrijp kan worden, kan ze weleens een gebrek aan aciditeit vertonen – wat, gecombineerd met de Sauvignon Blanc-rage, precies een van de redenen is waarom Sauvignon Blanc het aan importantie en aanplantingen wint ten koste van Sémillon.

Een mogelijk gebrek aan aciditeit en ietwat unfashionable... Voilà, we zijn er. Dat zijn meteen de twee enig echte nadelen die Sémillon met zich meesleept. Want daarnaast is Sémillon in staat fantastische wijnen te produceren, die je helaas veel te weinig terugziet op onze Belgische en Nederlandse markt. Nogmaals, ik weet het: Sémillon is een cruciaal component in Sauternes en de droge witte wijnen in Graves, maar er zijn echt wel veel meer opties dan enkel en alleen dat.

Om te beginnen: in Frankrijk nemen de Sémillon-aanplantingen af en krijgt ze zelden of nooit een solorol toegewezen. Ja, als ingrediënt verschijnt ze wel vaak, maar daar doelen we nu niet op. We gaan op jacht naar monocépage-Semillon. Frankrijk buiten beschouwing gelaten, zul je die in Europa niet echt vinden. Italië, noch Spanje of Portugal produceert Sémillon, de zeldzame uitzonderingen niet meegerekend. Pas over de plas, aan weerszijden, krijgt Sémillon haar kans – die ze dan ook met beide handen aangrijpt.

[image: ]

In Californië, bijvoorbeeld. Hier aardt Sémillon erg goed en krijgt ze iets meer de kans om te shinen vergeleken met Frankrijk. Maar op zich nog steeds te weinig, ook al lijkt daar langzaamaan verandering in te komen. Nee, we moeten uitwijken naar Zuid-Afrika en Australië. In deze twee (vooruitstrevende) wijnlanden mag Sémillon wél frequent de hoofdrol spelen.

In Zuid-Afrika – vaak onder de noemer groendruif, vanwege de heldere groene bladen, of Semillon, zonder het accentje – was ze begin 19de eeuw zelfs een van de meest aangeplante druiven in de Kaap. Tegenwoordig zijn er niet zoveel aanplantingen meer overgebleven, maar de percelen die er nog zijn, zijn noemenswaardig. Vaak gaat het dan ook om decennia oude wingerds, die aromatische, exotisch geurende droge wijnen produceren en een brede, soms olieachtige textuur vertonen met accenten van honing en wax. Eigen aan Zuid-Afrika is dat de Zuid-Afrikaanse Sémillon doorgaans wél die aciditeit heeft die ze op andere plekken, zoals in Bordeaux, soms lijkt te missen.

Nog een specifieke eigenschap is dat er in Zuid-Afrika ook de Sémillon Rose bestaat, die een roze kleurmutatie is van Sémillon, met zowaar een nog aromatischer profiel. Oudere Sémillonwingerds zouden, op leeftijd, te pas en te onpas muteren naar Sémillon Rose. En omdat Zuid-Afrika het enige wijnland is dat een soort van patent heeft op old vine Sémillon treedt deze vorm van mutatie dan ook alleen hier op. Voor alle duidelijkheid: Sémillon Rose is een uitzondering en absoluut niet de regel.

Een laatste, maar mogelijk ook de meest unieke Sémillon vind je in Hunter Valley in New South Wales, Australië. In deze überwarme regio oogst men Sémillon atypisch vroeg, op het randje van rijpheid/onrijpheid. Het resulterende sap wordt gefermenteerd op staal, heeft een laag alcoholgehalte van rond de 10% en bezit een gigantische hoop aan zuren. Wat ze er dan mee doen? Jarenlang laten ouderen op fles, letterlijk. Deze wijnen zijn, in hun jeugd fris, groen en erg citrusgedreven… En virtueel ondrinkbaar. Maar mettertijd, na een decennium of twee, evolueren ze in goudgele wijnen met een lichte notigheid, honingaroma’s en een zijdezachte textuur. Deze wijnen, die niet in contact komen met hout én zelden of nooit een malolactische gisting ondergaan, worden zelfs door de meest ervaren professionals vaak geïdentificeerd als een houtgerijpte Chardonnay.

Nogmaals: Sémillon is een onbezongen held. Aan ons om haar de status te geven die ze verdient.

Silvaner


SILVANER

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Alto Adige/Süd-Tirol (ITA), Franken (DEU

SIGNATUURREGIO(’S)

Vegetaal, citrusgedreven, stenig

SAFE BETS

Köfererhof, Fürst, Weingut Rainer-Sauer

LIKE …? TRY …!

Riesling



Voor velen in onze contreien staat Duitse witte wijn synoniem voor Riesling. Vaak vergeten we dat er ook een heel ander Duitsland bestaat. Een Duitsland met interessante Chardonnays en Pinots, Blanc én Noir, en andere, minder bekende, variëteiten. Wat dacht je van Silvaner?

Oké, voordat je je demonen op me loslaat: blijf rustig, ik weet het. Silvaner is in principe Oostenrijks, niet Duits. Ware het niet dat Silvaner totaal niet tot haar recht komt in Oostenrijk en dat juist wél doet in Duitsland, en dan vooral in de regio Franken, evenals in de Franse Elzas en het noordoostelijke gedeelte van Italië, Alto Adige. Ik ga zelfs nog een stapje verder: begin 20ste eeuw was Silvaner Duitslands meest aangeplante druif, veel belangrijker dan Riesling destijds. Tegenwoordig bekleedt ze de vijfde plek, belangrijker dan haar positie in Oostenrijk dus. Geef toe dat ik geen volledige onzin uitkraam door Silvaner hier te koppelen aan Duitsland en niet aan haar geboorteland, Oostenrijk. Oké?

Silvaner is het kind van Österreichisch Weiss en Savagnin. Ondanks dat ze zo vaak in één adem wordt genoemd met Riesling, heeft ze daar eigenlijk helemaal geen link mee. Haar roots liggen dan ook deels in Oost-Europa. Daarnaast is Silvaner, ook wel Sylvaner of Grüner Silvaner genoemd, een stuk minder vorst- en koudebestendig dan Riesling.

In Duitsland kun je de meeste aanplantingen van (Grüner) Silvaner vinden in Rheinhessen, maar dé Duitse regio bij uitstek voor Silvaner is gesitueerd in Franken. In deze anders zo onopvallende regio kun je enkele van ’s werelds beste Silvanerwijnen terugvinden. Het is dan ook veelzeggend dat Franken het enige wijngebied in Duitsland is waar Riesling voor een keertje eens níét tot de bekende variëteiten behoort. De klei- en kalksteenbodems, eigen aan Franken, geven Silvaner een substantiële structuur en body, terwijl het vrij koele klimaat Silvaner haar aciditeit helpt te behouden.

Een van de beroemdste percelen van Duitsland, de Würzburger Stein in Würzburg, is een goed voorbeeld van een locatie waar Silvaner heel wat beter presteert dan haar eeuwige rivaal Riesling. Een klassieke Würzburger Stein Silvaner is een goed afgeronde wijn met accenten van citrus, een diepe mineraliteit en kruidige accenten. Om dan vervolgens gebotteld te worden in de befaamde, beruchte en historische bocksbeutel-fles. Maar laat dat je niet afschrikken: Silvaner op z’n best is een heerlijke maar vooralsnog onbeminde lentewijn.
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Syrah


SYRAH

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Smoky, zwarte bes, peper

SIGNATUURREGIO(’S)

Californië (USA), Rhône (FRA)

SAFE BETS

Guillaume Gilles, Lillian, Vincent Paris

LIKE …? TRY …!

Blaufränkisch



First things first, en sorry als ik hiermee iemand tegen haar of zijn schenen schop, maar Syrah komt niet uit Shiraz. Zeker, er is de stad Shiraz. Dat is de hoofdstad van de provincie Fars in Iran. Maar Carole Meredith, destijds hoogleraar aan de University of Davis (lees: de wijnuniversiteit der wijnuniversiteiten), heeft de Shiraz-theorie weerlegd. In de originele theorie, waarin men beweert dat Syrah door de Grieken werd meegebracht naar Europa, bleef er steeds de lacune wie haar genetische ouders konden zijn. Men ging er dus eeuwenlang van uit dat Syrah een weesje was; mama en papa zouden reeds lang geleden overleden en uitgestorven druiven zijn.

Maar toen: DNA-profiling door dr. Meredith! Daaruit bleek dat de ouders van Syrah wel degelijk nog in leven waren; men was gewoon in de verkeerde richting aan het zoeken. Dureza, uit de Ardèche, en Mondeuse Blanche, uit de Franse Savoie, waren de genetische papa en mama. En aangezien Dureza en Mondeuse helemaal geen Midden-Oosterse achtergrond hebben, werd de romantische Perzische link helemaal weggeblazen. Daarnaast is het interessant te weten dat Dureza nauw verwant is aan de Noord-Italiaanse druif Teroldego en dat die laatste dan weer nauwe banden heeft met Nebbiolo én dat Pinot de grootvader is van Syrah (kun je het nog volgen?). Of hoe alles uiteindelijk wel ergens een beetje gelinkt is aan elkaar.

Syrah is vrij productief en erg ziekteresistent. Ze is weliswaar gevoelig voor coulure en ontluikt pas vrij laat, maar is niet per se een late rijper. En dat is zeer belangrijk, zelfs een mogelijke game- changer in de strijd tegen klimaatopwarming. Denk aan late vorst of plotse hevige neerslag in september of oktober. Syrah is wel erg kieskeurig wat betreft rootstocks en chlorose. Haar tamelijk savoury kwaliteiten (denk aan zwarte bes, zwarte peper, zwarte olijf en gedroogd vlees in de neus) verdwijnen als sneeuw voor de zon als de rendementen te hoog komen te liggen en haar aroma en aciditeit kelderen.

Drie laatste maar zeker niet de minste weetjes:

1.Syrah is erg rijk aan anthocyanen, tot zelfs 40% meer dan Carignan (die op zich al rijk is), wat meteen ook de reden is waarom Syrah zo goed hout kan verdragen én sterk kan ouderen. Als Syrah goed rijp en gezond is, heeft ze er zelfs geen probleem mee om 100% nieuw hout te dragen én slaagt ze erin dat perfect te balanceren, wat slechts weinige gegeven is (ja, Nebbiolo, ik kijk onder andere naar jou!).

2.Er is een belangrijk verschil tussen de twee ‘versies’ van Syrah: Petite Syrah (niet de hoofdzakelijk Californische Petite Sirah, zie Durif!) en Grosse Syrah. Deze laatste, met meer vruchtvlees en -sap, brengt weliswaar een hoger rendement maar veel minder kwaliteit met zich mee. Ampelografen stellen zelfs dat Grosse Syrah niet eens Syrah is, maar gewoon een synoniem voor Mondeuse Noir (zie aldaar). Petite Syrah heeft overigens nog een belangrijke kloon, codenaam Sérine, die een zeer hoog aanzien geniet.

3.Syrah en Shiraz zijn dezelfde druiven, er is geen genetisch verschil, maar er is wel een smaakverschil. Shiraz is rijk, voluptueus, full-bodied, hoog in alcohol en soepel in textuur. Denk bijvoorbeeld, maar niet exclusief, aan Australië. Syrah, daarentegen, vindt haar bakermat in Frankrijk (en dus niet Perzië!).
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Tempranillo


TEMPRANILLO

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Mediterraans, aardbei, zachte textuur

SIGNATUURREGIO(’S)

Spanje

SAFE BETS

La Rioja Alta, Marqués de Murrieta, Vega Sicilia

LIKE …? TRY …!

Nero d’Avola





Zonder twijfel Spanjes meest befaamde druif. Zo befaamd dat ze door het leven gaat onder een groot aantal verschillende synoniemen, zoals Aragonez, Cencibel, Tinta del País, Tinta de Toro, Tinto Fino en Ull de Lebre. Of Tinta Roriz in onder andere Portugal.

Een druif met zoveel synoniemen moet wel een breed historisch traject hebben afgelegd met diepe roots in verschillende regio’s. Maar als we afgaan op vele verschillende bronnen zijn de oorspronkelijke roots van Tempranillo terug te voeren tot La Rioja, daar waar ze uiteindelijk ook wel de meeste naam en faam krijgt.

Tempranillo, letterlijk vertaald als ‘de kleine vroege’, is een blauwe, vroegrijpende druif die ondertussen is uitgegroeid tot een van ’s werelds meest aangeplante druiven, waarvan het overgrote deel op het Iberische schiereiland. Als ik even mag veralgemenen (eigenlijk niet, maar ik doe het toch, ha!):Tempranillo produceert rode wijnen met een uitgesproken karakter van rood fruit, denk vooral aan aardbei en rode kers, met aroma’s van leder, tabak en balsamische accenten, uiteraard mede bepaald door de locatie van de wijngaard, leeftijd, vinificatie en oudering. Tempranillo heeft een gemiddelde aciditeit en een gemiddelde hoeveelheid aan tannines.

Belangrijk om te weten is dat Tempranillo zelden of nooit solo gaat: ze laat zich uitstekend blenden met druiven als Garnacha, Mazuelo en Graciano in Rioja evenals met Franse variëteiten zoals Cabernet Sauvignon, Merlot en/of Syrah. Ook belangrijk is dat Tempranillo, zoals de eerdergenoemde Franse variëteiten, een zekere affiniteit heeft met hout. Hout en Tempranillo is een match. Het traditionele houtvoorkeurstype voor Tempranillo in Rioja is niet van Franse origine, maar van Amerikaanse.

Het smaakprofiel van Tempranillo laat zich erg goed integreren met de vanille-, donkerechocolade-, kokos- en houtskoolkarakteristieken van Amerikaans hout, zeker op de lange termijn. En aangezien Rioja typisch een wijn is die je pas na vele decennia opent, is dat een win-winsituatie, vooral ook omdat Amerikaans hout makkelijk beschikbaar is en minder prijzig dan de Franse variant. Of beter gezegd ‘was’, in ieder geval tot in het voorjaar van 2022 toen alle transportproblemen de kop opstaken. In het westen, in Ribera del Duero, waar Tempranillo omgedoopt wordt tot Tinto Fino, zijn juist Franse wijnvaten weer veel meer in trek. Hier redeneert men dat het fruit van Tempranillo daarin beter tot zijn recht komt zonder dat de wijn hiervoor decennia hoeft te ouderen.

Tempranillo gaat zelden of nooit solo.

Welke stijl ook je voorkeur geniet (beide stijlen lijken de laatste jaren overigens steeds meer naar elkaar toe te bewegen), ook zonder hout kan Tempranillo erg speels, verleidelijk en bevredigend zijn. En wanneer een druif succesvol veelzijdig kan zijn en op verschillende manieren in verschillende regio’s weet uit te blinken, dan wéét je dat je te maken hebt met een druif van hoge kwaliteit.

Timorasso


TIMORASSO

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

High-acid, honing, stenig

SIGNATUURREGIO(’S)

Alessandria (ITA)

SAFE BETS

Luca Roagna, Oddero, Walter Massa

LIKE …? TRY …!

Riesling



Timorasso is een oude variëteit afkomstig van de Colli Tortonesi, de heuvels rondom Tortona, in de Italiaanse provincie Alessandria. Voor mij is het een van de allerbeste witte druiven van Piëmonte, in de lijn van Erbaluce (zie aldaar) en Nascetta.

Timorasso was ooit een van de meest wijdverspreide en geprezen druiven van Alessandria, zowel als tafeldruif als voor wijn. Na de phylloxeracrisis, begin 20ste eeuw, werd de veel productievere Cortese (zie aldaar) aangeplant en daalde de aanplantingen van Timorasso en masse. Timorasso is een vroeg tot middelvroeg rijpende druif, maar heeft als minpuntje nogal vatbaar te zijn voor millerandage en botrytis. Het grootste nadeel? Timorasso haalt een relatief laag rendement, wat haar niet meteen de favoriete druif van de wijnboeren maakt, om het mild uit te drukken.

Maar er is evolutie. De druif wordt tegenwoordig weer wat meer aangeplant. Niet veel meer, maar toch. Timorasso is té interessant om links te laten liggen. Al in haar jeugd heeft de druif erg complexe aroma’s, van citrus en notige toetsen tot florale accenten en honing. Vanwege haar romige structuur lijkt het alsof de druif een malolactische gisting en/of houtrijping heeft ondergaan, maar niets is minder waar: eik komt er in de meeste gevallen niet aan te pas. Combineer deze eigenschappen met een erg hoge aciditeit, veel mineraliteit, doorgaans een indrukwekkende afdronk en veel ouderingspotentieel en dan weet je dat deze druif meer naamsbekendheid zou moeten krijgen. En dat zál ze ook krijgen.

Tot enkele jaren geleden was Timorasso een goedbewaard Piemontees geheim. Je moest goed zoeken om een producent te vinden die een monocépage-Timorasso op de markt bracht. Maar tijden veranderen, en het wordt steeds eenvoudiger en vanzelfsprekender om een top-Timorasso aan te schaffen. En dat is maar goed ook.

Tinta Negra


TINTA NEGRA

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil en versterkt

SMAAKPROFIEL

Oxidatief, gedroogd fruit, restsuiker

SIGNATUURREGIO(’S)

Madeira (PRT)

SAFE BETS

Barbeito, d’Oliveiras, Justino’s

LIKE …? TRY …!

Grillo



Bereid je voor: we stappen een heel andere wereld binnen. De wereld van Madeira. Madeira is dat Portugese eiland bekend om haar bloemen, wind en Cristiano Ronaldo. En net zoals Cristiano Ronaldo zijn de wijnen van Madeira virtueel onverwoestbaar. Hoe dat kan? Wel, doordat de wijnen van Madeira op zo’n specifieke manier geproduceerd worden dat ze zo ongeveer de antichrist zijn van een klassieke wijn.

Een (overdadige) blootstelling aan zuurstof, licht en (intense) hitte zouden voor het leeuwendeel van de wijnen funest zijn. Een Madeira schudt dat echter van zich af alsof het simpele stofdeeltjes zijn. Het was deze onkwetsbaarheid die Madeira in de middeleeuwen dan ook de kracht gaf om lange zeereizen te overleven, destijds een absolute zeldzaamheid. Maar ook de afgelopen decennia zijn niet bepaald zachtzinnig geweest voor de grote, versterkte wijnen van onze historie.

Wat ik daarmee bedoel? Wijnen als Madeira, Port en Sherry speelden ooit, stuk voor stuk, een grote, fundamentele rol in het drankpatroon van de wijnconsument van weleer. Tegenwoordig moeten deze regio’s zich echter stuk voor stuk heruitvinden. Wijnen met veel restsuiker en/of veel alcohol zijn simpelweg niet meer modieus, net zoals de klassieke after-dinner drink.

Ja, de drie regio’s hebben er intelligent op ingespeeld door in te zetten op de cocktailcultuur, die voor wat verkoop zorgde. Maar is dat écht de oplossing? Wijnen die met ware vakmanschap werden gemaakt en soms decennialang werden geouderd en die vervolgens verdwijnen tussen de coulissen, zodat er nog hoogstens een bijrolletje voor ze is weggelegd? Je zou er tranen van in de ogen krijgen.

Terwijl Port en Sherry ieder met hun problemen te worstelen hebben – de ene met veel restsuiker en alcohol en de andere beendroog, maar ook met veel alcohol én een specifiek smaakprofiel – ligt Madeira een beetje tussen beide in. Net zoals een top-Sherry kan Madeira verfrissend zijn, en net zoals Port kan het krachtig, zoet én hoog in alcohol zijn.

Hoe dan in te spelen op het smaakprofiel van de moderne wijnconsument? Door de wijnen interessant te prijzen, maar vooral door dat nog altijd te combineren met voldoende kwaliteit. En zo komen we er eindelijk:Tinta Negra!

Er zijn uitzonderingen, zoals Terrantez, maar over het algemeen mag je stellen dat er vier ‘nobele’ druiven op Madeira zijn om mee te werken: Sercial, Verdelho, Boal en Malmsey. Elke druif staat garant voor een andere intensiteit, structuur en een ander restsuikergehalte. En dan is er nog een vijfde druif: Tinta Negra, tot voor kort Tinta Negra Mole, maar hernoemd naar Tinta Negra in een poging haar blazoen wat op te poetsen.

De blauwe Tinta Negra – overigens ook bekend als Negramoll op de Canarische Eilanden en bij Mollar in Andalusië, haar geboorteregio – had het inderdaad nodig om wat opgefrist te worden. Het mag met maar liefst 90% van alle aanplantingen dan wel met afstand de meest aangeplante druif van Madeira zijn, ze behoort niet tot de nobele vier. Daarvoor mist ze de diepte en complexiteit die de andere wel kunnen showboasten, waardoor ze eigenlijk alleen een rol speelt in het goedkopere segment van de Madeira’s. Maar juist omdat Tinta Negra na de phylloxeracrisis en masse werd aangeplant kun je tegenwoordig veel oude percelen terugvinden van Tinta Negra. Daarom hebben enkele producenten besloten om er opnieuw een premiumbotteling van te maken, maar ditmaal met een (zeer) aantrekkelijk prijskaartje.

Wat dan nu het voordeel is voor de moderne wijnconsument om naar Tinta Negra te kijken? Wel, ondertussen worden er inderdaad enkele hoogwaardige Tinta Negra-gebaseerde Madeira’s geproduceerd en wordt de wijn op zichzelf erkend vanwege zijn kwaliteit en diepte van smaak. De stijl is dry tot medium-dry, de wijnen zijn speels en veelzijdig aan tafel (kaas, chocolade, kersen, hartige en rijke bereidingen…) én zijn by far het interessantst in de prijs-kwaliteitsverhouding. Madeira is misschien niet het typische avonddrankje voor de meeste consumenten, het is wel duidelijk een nieuwe rol gaan spelen. En daar heeft Tinta Negra haar aandeel in.

Touriga Nacional


TOURIGA NACIONAL

KLEUR

Rood
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Stil

SMAAKPROFIEL

Uitgesproken, donker, tannines

SIGNATUURREGIO(’S)

Portugal

SAFE BETS

Niepoort, Quinta do Crasto, Quinta do Noval

LIKE …? TRY …!

Aglianico



Eeuwenlang werd de Douro-vallei geassocieerd met Port. Maar daar waar Port king is, is er ook een stevige stilistische verandering aan de gang. De Douro-vallei is een onverwachte bron geworden voor delicate, subtiele en elegante onversterkte rode wijnen. Met Touriga Nacional in de hoofdrol.

De Douro-vallei is een van de visuele wonderen van de (wijn)wereld. De verschillende ontelbare dalen, valleien en (steile) hellingen volgen elkaar in snel tempo op. Op deze hellingen vind je vaak historische terraswijngaarden terug, meestal al lange tijd verlaten en overwoekerd.

Onversterkte witte en rode wijnen hebben een lange historie in de Douro. Versterkte Port kwam pas echt van de grond nadat het Verenigd Koninkrijk en Frankrijk in conflict kwamen en de Engelsen elders hun wijn moesten gaan zoeken. Om de wijn te beschermen tegen oxidatie en bederf op de zeereis onderweg richting huis, versterkte men de wijn. De originele, niet-versterkte, wijnen zouden weliswaar nooit volledig uitsterven, maar in de eeuwen die erop volgden, zouden ze toch nog maar amper een rol van betekenis spelen. Zoals we ondertussen weten, is tegenwoordig de verkoop van zoete wijnen tanende, zonder zicht op verbetering. En ook een historische regio als de Douro speelt daarop in.
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In theorie is de Douro dan ook heel goed in staat om geweldige, wederom niet-versterkte, rode wijnen te produceren. Het klimaat, de bodems en de kwalitatieve producenten: het is allemaal aanwezig. Nu nog kwalitatieve druiven. En ook daar mankeert het niet aan opties. Laten we Touriga Nacional als voorbeeld nemen.

Touriga Nacional, in feite een Dão-native, heeft zich de laatste decennia ontpopt als het uithangbord bij uitstek voor droge, onversterkte rode Douro’s. De wijnen resulterend van Touriga Nacional – overigens totaal anders dan Touriga Fêmeaen en Touriga Franca – zijn diep, donker, geconcentreerd, hoog in aciditeit en heel erg hoog in tannines. Ze barsten van het donkere (steen)fruit en hebben, in het beste geval, een subtiel aromatisch karakter van violet, bergamot en rozemarijn.

Touriga Nacional kan geweldig ouderen, mede dankzij haar aciditeit, concentratie en tannines, maar heeft het grote nadeel in de wijngaard erg wispelturig te zijn met lage tot soms zelfs zeer lage rendementen, wat haar meteen de reputatie van ‘dure druif’ oplevert. Vandaar de impopulariteit van Touriga Nacional bij wijnproducenten. Maar dat houdt de druif niet tegen om haar vleugels uit te slaan; meer en meer kom je Touriga Nacional tegen in landen als Australië, de Verenigde Staten en Zuid-Afrika. En van een druif met deze kwaliteit, deze eigenschappen én de kunde om goed om te gaan met klimaatopwarming, zal die populariteit echt niet zomaar aflopen. Daar kun je van op aan.

Tribidrag


TRIBIDRAG
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Stil

SMAAKPROFIEL

Full-bodied, rijp, zachte tannines

SIGNATUURREGIO(’S)

Puglia (ITA), Californië (USA)

SAFE BETS

Fatalone, Ridge Vineyards, Tenute Rubino

LIKE …? TRY …!

Merlot



Tribidrag, vraag je je af, wat doet die hier nu? En, eerlijk is eerlijk, je hebt nog gelijk ook. Zelfs degenen die mijn originele druivenselectie voor de eerste keer onder ogen kregen, moesten zich even in de ogen wrijven. En ook de editors hebben even gefronst. Sterker nog, in eerste instantie werd ze zelfs gemarkeerd om verwijderd te worden uit de selectie. Want wat valt er nu eigenlijk voor interessants te vertellen over een louche, onbekende Oost-Europese druif?

Wel, geef me een kans. Als ik je niet kan boeien binnen twee alinea’s, mail me dan. En ik excuseer me persoonlijk aan je. Oké? Bon, gaan we dan!

Ooit, lang, lang geleden (in a galaxy, far far away) was er een druif in Centraal-Dalmatië, Kroatië, genaamd Tribidrag.

Ooit, lang, lang geleden (in a galaxy, far far away) was er een druif in Centraal-Dalmatië, Kroatië, genaamd Tribidrag. Deze druif leidde anno 1510 een relatief rustig en obscuur bestaan. Maar wist zij veel dat ze 500 jaar later op praktisch elk continent van de wereld terug te vinden zou zijn en dat letterlijk heel de wijnwereld haar zou kennen… Tribidrag zou namelijk ergens rond 1700 de Adriatische Zee zijn overgestoken (voor de fantasten onder ons: uiteraard niet op eigen ‘houtje’, maar met de hulp van de mens, ik zeg het er toch maar even bij) en heeft zich toen genesteld in het zuiden van Puglia, in een dorpje genaamd Gioia del Colle.

Kan iedereen nog volgen? We gaan voort! In Gioia was er een priester-annex amateurbotanist genaamd Francesco Filippo Indellicati. Deze niet-delicate (heb je ’m: in-dellicati!) priester noteerde in 1799 in zijn persoonlijke geschriften dat hij een onbekende en opvallend vroegrijpende druivenvariëteit had aangetroffen in zijn wijngaard. Aangezien deze onbekend was en dus geen naam had, noemde Indellicati de druif Primativo, afgeleid van het Latijnse primativus, wat dan weer ‘eerste om te rijpen’ betekent. Indellicati plantte de Primativo verder aan in Liponti en met de hulp van lokale wijnbouwers spreidde de druif zich verder uit over heel Puglia. Omstreeks 1860 werd ze hernoemd naar het huidige Primitivo.

Goed, tot hiertoe valt het nog mee en is alles nog leesbaar. Denk ik. Hoop ik. Bon. Brace yourselves, want hier komt het Amerikaanse gedeelte! Pakweg rond 1820 werden er verschillende druivenvariëteiten geëxporteerd vanuit de Schönbrunn-collectie in Wenen van het Oostenrijkse keizerrijk naar het verre Californië. Aangezien Oostenrijk destijds een machtig en uitgestrekt rijk was, viel de obscure druif Tribidrag daar toevallig mee onder en werd ze mee aangeplant in Californië. Een zekere George Gibbs plantte Tribidrag aan en hernoemde de druif naar Zinfandel. Tot op de dag van vandaag weet men echter nog altijd niet wat de man bezielde en welke verdovende middelen hij had gerookt. Want waar haalde hij in hemelsnaam de naam Zinfandel vandaan?

Allemaal goed en wel, denkt u nu misschien. Maar wat heeft dat dan te maken met Primitivo? Wel, in 1967 trok Austin Goheen, een patholoog, op vakantie naar Puglia, naar Bari om exact te zijn. Toevallig dronk hij daar een Primitivo en zijn mond viel open van de gelijkenis met Zinfandel, die hij al kende vanuit Californië. Hij ging op zoek naar wat Primitivo-wijngaarden en viel nog verder achterover van verbazing; zelfs de wingerds en druiven leken verschrikkelijk veel op Zinfandel. Eenmaal thuis vroeg Goheen om enkele Primitivo-stalen te zenden naar Californië, die hij vervolgens aanplantte naast de Zinfandel. En opnieuw: de plant leek niet enkel precies op Zinfandel, ze gedroeg zich ook exact hetzelfde!

Het heeft weliswaar tot 1975 geduurd voor men met de voorloper van de huidige DNA-testen (ik ga u niet vervelen met de wetenschappelijke naam) officieel kon bevestigen dat Primitivo en Zinfandel een en dezelfde druif waren. En zo begon The Battle over Zinfandel. De hel brak los. ‘Primitivo?! Zinfandel is een autochtoon Amerikaans ras!’ En: ‘De trots van Californië een Italiaanse immigrant? Onmogelijk!’ Jarenlang heen-en-weergegooi met verwijten. Het ging hier immers over veel geld. En, vernuftig als ze zijn, speelden de Pugliese wijnboeren hier uiteraard onmiddellijk op in; van de ene op de andere dag werden er massa’s Primitivo-wijnen naar Amerika gezonden, gelabeld onder de naam... Zinfandel.

Enkele jaren getouwtrek later werd er een wet opgesteld dat Zinfandel niet gebruikt mocht worden als synoniem voor Primitivo wegens gebrek aan juiste bewijzen. Zo werd de import van Primitivo genaamd Zinfandel verboden. Echter, in 1994 werd er een volwaardige DNA-test uitgevoerd en die gaf opnieuw hetzelfde resultaat. Zinfandel = Primitivo = Tribidrag. In 1999 keurde de EU het goed dat Pugliese wijnbouwers hun Primitivo ook Zinfandel noemden, waardoor de Amerikaanse wet herroepen werd. De Amerikanen gingen hiertegen in beroep, maar dat werd afgewezen. Tot op de dag van vandaag is er nog altijd geen akkoord gevonden.

Hoe weet men nu zeker dat al die druiven van een en dezelfde druif zijn? Wel, DNA-testen hebben in alle geval eindelijk uitsluitsel gegeven. En eigenlijk kan het antwoord hierboven al gevonden worden: Tribidrag is afgeleid van tribidraga, dat op zijn beurt afgeleid is van een Griekse variant. Deze Griekse variant betekent letterlijk ‘vroeg rijpen’. Hetzelfde verhaal als bij de Primitivo dus. Het is een onwaarschijnlijk toeval dat de onwetende priester Indellicati drie eeuwen later een onbekende druif dezelfde naam heeft gegeven als letterlijk dezelfde druif in Dalmatië, duizenden kilometers verderop. Maar goed, ik zei hierboven al dat Indellicati geen delicate was, hè!

Bon. Even een adempauze. Nogmaals excuses voor de lange en vermoeiende tekst. Maar geloof me, het had nog veel langer en vermoeiender kunnen worden! Er is bijvoorbeeld nog een tweede episode in The Battle over Zinfandel! Maar dat is voor… een volgend boek.

Ik heb hier enkel de meest relevante en belangrijke dingen vermeld en samengevat om een compleet beeld te krijgen van de geschiedenis en oorsprong van Primitivo/Zinfandel/Tribidrag en geef toe, het heeft allemaal wel iets, hè.

Zinfandel = Primitivo = Tribidrag

En uiteindelijk, het belangrijkste van al: hoe smaakt dat nu, mocht je Primitivo nog niet kennen? Stel je voor dat het gigantisch tegenvalt en al de moeite voor niets is geweest? In ieder geval, Primitivo is een aromatische druif die veel zon kan verdragen. Deze zon jaagt haar alcoholniveau wel naar boven. 14% is normaal, 15,5% is niet abnormaal. In Californië gaan ze zelfs nog verder: meerdere Zinfandels noteren rond de 16% alcohol. Maar daar staat dan weer tegenover dat Primitivo een druif is met een fluwelige textuur en extreem elegante en rijpe tannines, mits ze correct en goed geoogst worden, daar ze erg oneven wil rijpen. Sterker nog; de druif begint zelfs, nadat ze werd geoogst, een tweede cyclus in hetzelfde groeiseizoen. Een uitzondering in de wijnwereld! De meeste producenten doen hier helemaal niets mee, sommige (zoals Fatalone) maken van dit ‘bijproduct’ een sécond vin (genaamd Téres, in dit geval).

Goed, ik vind wel dat ik het heb verdiend om nu een glas wijn te mogen proeven (lees: drinken) na al dat opzoekwerk. En dan ga ik meteen ook wat bekennen: ook al liggen de roots van mijn familie in exact deze zone van Puglia, ik zal waarschijnlijk nooit een echte fan worden van Primitivo. Te rijk, te zwaar, te intens, te alcoholisch, vaak te veel restsuiker, alles net een beetje té... Maar hier en daar begint er stilletjesaan een uitzondering op te duiken die ik persoonlijk dan weer wél erg hoog inschat. Een Primitivo die nauwer aansluit bij de stijl top-Zinfandel. En als Pugliees is dat erg bemoedigend.

PS Opzet mislukt? Mijn mailadres is gianluca@gianlucaditaranto.com… (en nee, het kon niet korter).

Trousseau


TROUSSEAU

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Medium-bodied, stenig, peper

SIGNATUURREGIO(’S)

Galicië (ESP), Jura (FRA)

SAFE BETS

Envínate, Lucien Aviet, Stéphane Tissot

LIKE …? TRY …!

Mencía



Een Portugese chauvinist zal het me kwalijk nemen, maar ik kies ervoor om het synoniem Trousseau te gebruiken, en niet Bastardo. Toegegeven, Bastardo klinkt leuk, maar deze druif is simpelweg niet van Portugese origine.

In tegenstelling tot dat andere blauwe ras in de Jura, Poulsard, is er dus discussie over haar ‘nationaliteit’. Merenzao, Bastardo of zelfs Bastarda kun je namelijk terugvinden in het Spaanse Galicië en ook in de Portugese Dourovallei en in de Dão. Bastardo Tinto, mocht je haar tegenkomen in Portugal, dan mag je haar toch weer vooral niet linken aan Bastardo. Ook al zijn ze beide Bastardo en beide donker getint, het synoniem Bastardo Tinto heeft niets te maken met Bastardo! Ja, sorry mensen, ik verzin het ook niet, hoor!

Het is in Galicië waar de eerste vermeldingen van de druif terug te vinden zijn, vermeldingen die dateren van de 16de eeuw. In Frankrijk moet je daarvoor nog wachten tot de 18de eeuw. En exact dat zorgt voor vaak verhitte discussies omtrent de origine van Bastardo/Merenzao/Trousseau. Want Frankrijk is er het bekendst om, Spanje heeft de oudste vermeldingen en Portugal heeft ze met ruime voorsprong het meeste aangeplant. Een potentiële doorslaggevende factor is dat Trousseau een erg nauwe band heeft met Savagnin en in iets mindere mate met Chenin Blanc en Sauvignon Blanc. En dat zorgt voor een Franse overwinning, op punten weliswaar.

[image: ]

Soit. De origine is voor discussie vatbaar. Wat daarentegen niet voor discussie vatbaar is, is de kwaliteit. Het is de beste en de meest kwalitatieve blauwe variëteit van de regio Jura, al telt ze, och arme, maar voor 8% van alle aanplantingen ginds. In Galicië is er zowaar nog minder te vinden, terwijl de Douro en Dão samen tot zes keer (!) zoveel Bastardo/Trousseau aangeplant hebben staan.

In Jura heeft ze, net zoals Poulsard, haar eigen ‘plekje’ weten te veroveren. Montigny-lès-Arsures, net ten noorden van Arbois, is de hub voor de beste Trousseau en tevens de thuisbasis van enkele belachelijk fantastische wijnproducenten. Ook al maken de inwoners en producenten er hier vele malen minder a big deal van dan die show-offs van Pupillin met hun Ploussard, het staat als een paal boven water dat Trousseau in het dorpje Montigny-lès-Arsures het beste tot haar recht komt.

‘En waarom dan?!’ zul je je met een lichte nervositeit afvragen. Trousseau heeft een voorliefde voor marne gris en warme kleibodems, ze heeft veel zon en tijd nodig en is een late tot zelfs erg late rijper (ondergetekende moet bekennen enkele gelijkenissen met Trousseau te vertonen…). Trousseau wordt bijna alleen maar gebruikt voor stille rode wijn, net als in Portugal en Spanje overigens, maar ze vindt hier en daar ook weleens haar weg in een Macvin du Jura. In vergelijking met Poulsard mag je een wijn verwachten die net dat tikkeltje rijper, voller en ‘aardser’ is, met tannines die eveneens net wat levendiger en meer uitgesproken zijn.

Trousseau kent overigens nóg een subvariëteit: Trousseau à la Dame. Deze variant op Trousseau haalt een (veel) lager rendement (lees: is duurder voor de producent), maar staat sky high aangeschreven. Niet voor niets werken de allerbeste producenten bijna exclusief met Trousseau à la Dame, en al zeker diegenen in Montigny-lès-Arsures.

Het is de beste en de meest kwalitatieve blauwe variëteit van de regio Jura, al telt ze, och arme, maar voor 8% van alle aanplantingen ginds.
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V

Verdejo


VERDEJO

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Aromatisch, fruitig, rijk

SIGNATUURREGIO(’S)

Rueda (ESP)

SAFE BETS

Marqués de Riscal, Ordoñez-Nisia, Ossian

LIKE …? TRY …!

Viognier





Verdejo. The little grape that could. Eeuwen- en eeuwenlang produceerde Rueda, een wijnregio ten noordwesten van Madrid gesitueerd in Castilla y León, een hoofdzakelijk versterkte, oxidatieve witte wijn die vrij veel gelijkenissen vertoonde met onder andere Sherry. Alleen deed men dat met de lokale Verdejo. De productie van deze wijn, niet bepaald ‘moeders mooiste’ overigens, werd eind 19de, begin 20ste eeuw abrupt een halt toegeroepen, toen de phylloxeraluis arriveerde.

Rueda herstelde nauwelijks en vooral heel erg traag van dit drama. De Spaanse burgeroorlog en de opkomst van Franco hielpen ook al niet echt mee. Integendeel:Verdejo werd verwijderd ten faveure van de veel productievere Palomino Fino, op jacht naar kwantiteiten.

Zo bleef het dan ook, tot de jaren ’70. Marqués de Riscal, een befaamd domein gesitueerd in Rioja, was op zoek naar een regio waar het een moderne, frisse witte wijn zou kunnen produceren. Eentje die ze met succes zouden kunnen exporteren naar alle uithoeken van de wijnwereld. Waarom? De traditionele witte Rioja, (intens) houtgerijpt en oxidatief in stijl, was een nicheproduct. Ze zochten iets wat iets ‘eigentijdser’ was.

Met de hulp van de Franse oenoloog Émile Peynaud kwam Marqués de Riscal terecht in Rueda. Het doel? De autochtone Verdejo nieuw leven inblazen. Peynaud was van mening dat zowel Marqués de Riscal als Rueda als Verdejo hier voordeel uit zou halen. Rueda zou heropleven en de inherente kwaliteiten van Verdejo zouden op de voorgrond komen te liggen. Je mag gerust stellen dat Riscals experiment een enorm succes werd. Andere producenten volgden al snel het voorbeeld; ook zij herplantten Verdejo en bouwden nieuwe domeinen.

Het succes van Rueda met Verdejo is op z’n zachtst gezegd verfrissend. We leven in een periode waarin veel historische wijnregio’s (tot mijn grote spijt) hun autochtone druivenrassen hebben laten vallen voor druiven die al bewezen hebben populair te zijn op de markt. En dat gaat, op termijn, ontegenzeggelijk ten koste van de authenticiteit van zowel de regio als van de gebruikte variëteiten. Rueda is een welkom voorbeeld dat aantoont dat wijnen wel degelijk in een distinctieve doch aantrekkelijke stijl met moderne technieken kunnen worden geproduceerd, in zowel de wijngaard als de -kelder, toegepast op de traditionele druiven.

The little grape that could.

De productie van Rueda is de afgelopen jaren flink blijven toenemen en de status van Verdejo – die overigens net als de Italiaanse Verdicchio Bianco haar naam dankt aan de eeuwige groene kleur, die ze zelfs bij volledige rijpheid behoudt, maar dat is dan ook de enige link met Verdicchio Bianco – is nog nooit zo groot geweest.

Verdejo is, op zichzelf, een rijke maar crispy witte wijn met een erg aromatisch profiel, denk aan laurier en tropisch groen fruit, een rijke textuur met, in de beste gevallen, een minerale ondertoon. Ze vertoont gelijkenissen met Sauvignon Blanc, die ook toegestaan is in de Rueda-blend (ook het werk van Marqués de Riscal, overigens). Als gevolg hiervan kunnen Rueda’s geblend met Sauvignon Blanc iets andere kenmerken hebben, kenmerken van grassigheid bijvoorbeeld.

Ik hoef je niet uit te leggen welke versie ik persoonlijk prefereer, denk ik?

Verdicchio Bianco


VERDICCHIO BIANCO

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

High-acid, citrus,

amandelbittertje

SIGNATUURREGIO(’S)

Marche (ITA)

SAFE BETS

ColleStefano, Fattoria San Lorenzo, Villa Bucci

LIKE …? TRY …!

Savagnin Blanc



BEHOLD! Een druifje dat bij velen toch wel een lampje zal doen branden, maar waar eigenlijk toch nog verrassend veel over te vertellen valt: Verdicchio.

We trekken nu naar het centrale gedeelte van de Laars. Naar Marche, een regio ten oosten van Toscane en ten zuiden van San Marino en Emilia-Romagna. Marche is gelegen tegen de Adriatische kust met de havenstad Ancona als hoofdstad. Historisch gezien is Marche altijd een bufferzone geweest tussen de Pauselijke Staat en de verschillende vijandstaten in het noorden. Marche is overigens een regio om in het oog te houden voor zowel witte en rode als zoete en schuimwijnen aangezien bijna elke appellatie de laatste jaren aan strengere regels wordt gebonden en de kwaliteit sinds een decennium almaar blijft stijgen.

Om te beginnen zal ik al meteen duidelijk maken dat Verdicchio een volledig autonome druif is en absoluut niet verwant is met de eerder vermeldde Spaanse Verdejo of zelfs Verdelho van Madeira in Portugal. De naam Verdicchio werd officieel voor het eerst gebruikt in 1569. Verdicchio is afgeleid van het woord verdolino, wat dan weer letterlijk ‘groenachtig’ betekent. Zelfs wanneer Verdicchio volledige rijpheid bereikt heeft, zal ze nooit haar groene schijn verliezen. Genetische studies hebben aangetoond dat een van Verdicchio’s ouders de Greco is van Campania, en dat terwijl Greco dan weer afstamt van de Toscaanse Trebbiano Toscano… En in de regio Veneto vind je haar terug onder de synoniemen Trebbiano di Soave (Soave) en Turbiana (Lugana). Dus in ieder geval: autochtoon!

Interessant om te weten is dat Verdicchio een specifieke typiciteit heeft: in de afdronk zul je praktisch altijd een bittertje tegenkomen, iets wat je kan doen denken aan amandelen. Dat komt door een fijne witte stof die zich op de druif bevindt. Mocht je besluiten een Verdicchio te proeven en dat bittertje achteraf stoort je, combineer de wijn dan met wat eten, indien mogelijk met zeevruchten of vette vis (inktvis!). In no time zal dat bittertje verdwijnen en een mooi geheel vormen met het eten.

Als je de witte wijnen van Marche trouwens bekijkt, is er maar één echte hoofdrolspeler en dat is Verdicchio. Qua rode wijnen is er daarentegen wat meer variatie: Sangiovese, Montepulciano, Merlot en de onvermijdelijke Cabernet Sauvignon.

Maar genoeg daarover. Verdicchio had ik je beloofd en Verdicchio zul je ook krijgen! Verdicchio en Marche zijn eigenlijk al sinds de 19de eeuw in een intieme relatie verwikkeld; het was toen dé druif in Italië en destijds ook de meest geprezen (witte) druif. Maar zoals bij veel regio’s in Italië, werd er in de jaren ’70 vooral gekeken naar kwantiteit (remember de beroemde/beruchte amforafles?) en bedroevend weinig naar kwaliteit. Het werd een massawijn, die geleidelijk aan zijn volkse karakter verloor (een beetje zoals Royal Antwerp FC de laatste jaren). Zeeën van Verdicchio werden er geëxporteerd. En wanneer een wijnbouwer zo veel druiven laat groeien als hij maar enigszins kan, en als de reguleringen absoluut niet meer zo streng zijn zoals in het Italië van weleer, is het doel niet om een perfecte balans van aciditeit en extractie te hebben. Dan is het doel simpelweg een minimumniveau van suiker in de druif te hebben – en daar eindigt het dan. Tak. Een karakter- en kleurloze witte wijn met erg veel aciditeit. Maar dit soort verhalen blijven uiteraard niet duren en zo is de opkomst van de zogezegde ‘Nieuwe Wereld’-landen nog een geluk bij een ongeluk geweest.

Het is pas sinds de laatste decennia dat de rendementen strikt werden bepaald en omlaag werden gehaald. Daar komt dan nog bij dat Verdicchio een late rijper is, maar tegelijkertijd ook een erg hoog rendement heeft. En om elke druif beter te kunnen laten rijpen, moet het rendement, en dus het overtollige fruit, beperkt en afgesneden worden. Dit proces lijkt simpel, maar over het algemeen is het pas een relatief recent fenomeen over heel Italië. Het grote verschil tussen oldskool Verdicchio en newskool Verdicchioo is dus vooral het beperkte rendement en het werk dat men verricht in de wijngaard. Als bewijs hiervan trouwens even een quote van de grote wijngoeroe Jancis Robinson uit haar bijbel The Oxford Companion to Wine: ‘Door grondige verbeteringen in de DOC-zones in de jaren ’90 zijn de meningen over de druif positiever. Als gevolg van lagere opbrengsten hebben de wijnen meer extract en wordt de zuurtegraad beter gebalanceerd. De wijnstokken worden nu nog hoog geleid en met een relatief lage plantdichtheid aangeplant. Als dat wordt verbeterd, is het te verwachten dat Verdicchio een van de interessantste wijnen van Midden-Italië zal worden.’

in de afdronk zul je praktisch altijd een bittertje tegenkomen, iets wat je kan doen denken aan amandelen.

En juist op dat punt zitten we dan ook momenteel. Verdicchio is, in handen van de juiste producent en aangeplant op het juiste terroir, ontegenzeggenlijk een van Italiës meest kwalitatieve autochtone witte druiven. Het kan decennia ouderen en met leeftijd een waxy, oxidatief karakter ontwikkelen. Een Verdicchio op leeftijd afkomstig uit Verdicchio dei Castelli di Jesi of uit Verdicchio di Matelica lijkt verrassend sterk op een Savagnin (Ouillé) uit de Jura. En laat die laatste dan weer net een van de hipster-favorieten zijn van de nieuwe generatie sommeliers, waar vanwege een combinatie van de stijgende vraag en ernstige vorst- en hagelproblemen in de Jura de afgelopen jaargangen wereldwijd een groot tekort van is.

1 + 1 = … ?

Viognier


VIOGNIER

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Lage aciditeit, kamille, rijpe abrikoos

SIGNATUURREGIO(’S)

Australië, Rhône (FRA)

SAFE BETS

André Perret, Christophe Pichon, Yalumba

LIKE …? TRY …!

Godello



Bij Viognier is geen romantische Perzische link aan te halen, zoals bij Syrah, die andere belangrijke noordelijke Rhône-druif. Maar er valt wél een ander heroïsch verhaal te vertellen.

In 1971 stond er exact 13,7 hectare Viognier aangeplant in de noordelijke Rhône, en geen are daarbuiten. Geen wingerd, letterlijk. 13,7 hectare wereldwijd, dat was het. Alles stond aangeplant in de appellaties Côte-Rôtie, Condrieu en Château Grillet.

Hoe dat dat mogelijk was? Wel, denk eens even terug aan Poulsard (zie aldaar). We mogen stellen dat Poulsard een verdomd moeilijke druif is, en Viognier hoeft daar eigenlijk nauwelijks voor onder te doen. Net zoals Poulsard is Viognier gevoelig aan een hele waslijst aan plantziekten en -virussen. In combinatie met de erg arbeidsintensieve wijngaarden én met de destijds absurd grote obscuriteit van de druif was het gewoon too much. De druif was in een uitzichtloze situatie terechtgekomen.

Maar uitzichtloze situaties hoeven niet per se het einde te betekenen. Viogniers rise from the death begon in 1981 toen Richard Minor (een tandarts, of all people!) en Ritchie Creek uit Californië de druif aanplantten net buiten Napa Valley. Zomaar, voor de fun. Wat denk je: dertig jaar later, in 2012, telde Californië 1215 hectare aan wijngaarden beplant met Viognier! En Frankrijk keek met grote ogen mee. Het succes van Viognier deed de consument zoeken naar de ware herkomst van de druif. En zo kwam Viognier in een ultrapositieve vicieuze cirkel terecht, mede mogelijk gemaakt door… een tandarts!

Viognier heeft behoefte aan een relatief warm klimaat. Ze heeft helemaal geen probleem met een beetje droogte, daarentegen is ze wel gevoelig voor vochtigheid en meeldauw. Als de druiven rijp zijn, zijn ze diepgeel, bijna oranje zelfs, en hebben altijd veel kleur, alcohol en een uitgesproken aroma van abrikoos, perzik en bloesems. Condrieu is een van de weinige plekken in de wijnwereld waar Viognier en haar betoverende aroma en smaakprofiel het beste naar voren komen.

Voordat je me subjectiviteit verwijt, er is wel een maar: Viognier heeft één heel groot issue, namelijk aciditeit. Haar alcohol en kracht zijn altijd uitgesproken, maar haar aciditeit blijft wat achter op de rest. Daardoor kan een doorsnee Viognier in de regel niet fantastisch ouderen. Jong drinken, maximaal vijf tot acht jaar na oogstdatum, is voor veel Viogniers dan ook de boodschap. Natuurlijk zijn er uitzonderingen, zoals de beste voorbeelden uit Condrieu of de enige echte Château Grillet. Maar als we het dan over de prijs hebben, spreken we al snel over een getal met drie cijfers, helaas.

PS @Alle tandartsen: geen slechte intenties, ik zou jullie nobele professie gewoon nooit gelinkt hebben met het redden van ondertussen een van ’s werelds meest beroemde druiven! XOXO
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X

Xarel·lo


XAREL·LO

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

High-acid, hartig, hoge alcohol

SIGNATUURREGIO(’S)

Catalunya (ESP)

SAFE BETS

Celler Credo, Enric Soler, Raventos i Blanc

LIKE …? TRY …!

Viura





Xarel·lo wordt ook wel gespeld als Xarel-lo of Xarello. Een daar is een simpele reden voor: er zijn maar weinig toetsenborden op aarde uitgerust met Catalaanse lettertekens waarmee je dan de middelpunt kunt typen.

Xarel·lo, wat je overigens uitspreekt als tsah-rel-loe, is bij weinigen onder ons echt bekend. Toch hebben we ze naar alle waarschijnlijkheid minstens al wel één keertje geproefd. De Catalaanse Xarel·lo is namelijk een belangrijk onderdeel van Cava, de Spaanse mousserende wijn die bij velen zowel vrolijke, goedkope emoties zal oproepen als mogelijk minder vrolijke – dat laatste met dank aan de hoofdpijn achteraf (vanwege de hoeveelheid, welteverstaan).

Xarel·lo is geen extraverte, uitbundige druif; ze is wel wat subtieler en transparanter dan dat. Ze toont, in haar beste vormen, finesse en een diepe complexiteit. ‘Subtiliteit? Finesse? Complexiteit?’ Als je het leest en associeert met Cava, zou je in de war raken. Iedereen die ooit een studentenfeestje met goedkope Cava succesvol heeft doorstaan, begrijpt me wel. Toch heeft Cava een belangrijke troef in vergelijking met andere populaire bubbels, zoals bijvoorbeeld Prosecco: Cava is een van de weinige mousserende wijnen die volgens de arbeidsintensieve en tijdrovende méthode traditionelle moet worden geproduceerd, in tegenstelling tot bijvoorbeeld diezelfde Prosecco.

Een veelvoud aan druiven is toegestaan in Cava, waaronder Champagne, Chardonnay en Pinot Noir. Maar de beste worden gemaakt van de drie traditionele druiven: Xarel·lo, Macabeo (ook bekend als Viura in de regio Rioja) en Parellada.

Neem nu Xarel·lo: met haar structuur, densiteit, hoge aciditeit en vaak zelfs relatief hoge alcohol zorgt ze voor de ruggengraat in de Cava-blend. Een Cava zonder Xarel·lo moet wel van zeer goeden huize komen om zonder haar key component overeind te blijven, zeker over een langere periode, mede omdat Xarel·lo heel wat resveratrol, een beschermende antioxidant, bevat. En dat is dan ook precies de reden waarom Xarel·lo steeds meer de kans krijgt om zich te tonen in stille wijnen, hoofdzakelijk dan in Catalaanse appellaties zoals de DO’s Concà del Barbera, Costers del Segre of Terra Alta.

Deze interessante, stille wijnen op basis van Xarel·lo staan hoog aangeschreven vanwege hun verfrissende aciditeit (soms zelf té verfrissend…) en aroma’s van steenfruit. Het zijn wijnen boordevol textuur, vaak met een licht vegetaal accentje op het palet.

Xinomavro


XINOMAVRO

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Sprankelend en stil

SMAAKPROFIEL

Uitgesproken aciditeit, donker, tannines

SIGNATUURREGIO(’S)

Griekenland

SAFE BETS

Domaine Tatsis, Ktima Foundi, Thymiopoulos

LIKE …? TRY …!

Nebbiolo



Terwijl high-profile Griekse wijnmakers volop bezig zijn internationale variëteiten aan te planten of te vinifiëren, beginnen de spotlights steeds meer te schijnen op de honderden autochtone Griekse druiven. Velen daarvan gingen waarschijnlijk al in de tijd van Homerus rond.

In de jaren ’80 begon de export van Griekse wijnen eindelijk een beetje op stoom te komen. De reputatie van Griekse wijn had dan ook erg geleden onder, onder andere, slechtgemaakte Retsina (hars en den, weet je nog?). Internationale variëteiten hielpen de reputatie wat op te schroeven, al dan niet in een blend, zodat er toch een soort van familiair gevoel was wanneer je een Griekse wijn aankocht. Want wat wist de consument nou te vertellen over een druif als Xinomavro? Omgekeerd vrij veel, zo blijkt.

Xinomavro staat letterlijk vertaald voor ‘zuur-zwart’ en dat betekent precies wat je denkt dat het betekent: een donkere blauwe druif met een hoge natuurlijke aciditeit en veel tannines. Xinomavro rijpt laat, heeft een voorkeur voor zanderige bodems en een mediterraan klimaat en is, in tegenstelling tot de algemene reputatie met betrekking tot Griekse wijnen, hoogkwalitatief.

Ondanks dat je Xinomavro in Griekenland vrijwel overal kunt vinden, staat ze het meest aangeplant in het noorden van Griekenland, zoals Naoussa en Amynteo, waar ze een monocépage-rol toegewezen krijgt. En dat is natuurlijk een stuk interessanter dan Xinomavro geblend met bijvoorbeeld Merlot en Syrah. Ook al zijn de intenties goed, aangezien beide druiven het rustieke karakter van Xinomavro voor de niet-geoefende consument temperen, er gaat ontegenzeggenlijk eigenheid verloren. Gelukkig zien de Griekse autoriteiten dat ook in en laten ze het blenden en ‘verdunnen’ van Xinomavro dan ook alleen toe in de PGI-categorie, de Griekse variant van de Franse IGP, zo je wilt.

Houtrijping helpt om Xinomavro een beetje te temmen, maar dan moet dat wel met veel zorg en liefde gebeuren. Te veel (nieuw) hout en Xinomavro raakt overweldigd (zoals ik, toen ik voor de allereerste keer New York City bezocht). Veel Griekse producenten kiezen dan ook voor lokaal walnoothout in plaats van Franse eik omdat walnoothout weinig tot geen waarneembare smaak doorgeeft aan Xinomavro.

Laat in ieder geval dat vooroordeel met betrekking tot Griekse wijn varen. Als een lokale druif als Xinomavro vaak in één adem genoemd wordt met Pinot Noir en Nebbiolo én als ze dan ook nog eens als top-quality beschreven wordt (José Vouillamoz!), dan zou het zonde zijn als je dit plekje van de wijnwereld niet eens wat beter onder de loep zou nemen.
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Yamabudo


YAMABUDO

KLEUR

Rosé, rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Donker, uitgesproken zuren, vegetaal

SIGNATUURREGIO(’S)

Hokkaido (JPN)

SAFE BETS

Château Towada, Hachimantai, Maoi Yuugao

LIKE …? TRY …!

Acolon





Dit boek vertegenwoordigt maar liefst twee inheemse Japanse druiven. Voor die andere dien je even terug te bladeren, naar Koshu. Hier zullen we het kort even hebben over de blauwe Yamabudo. Nihon Yama-budo is de officiële Japanse naam, waarbij yama-budo zich laat vertalen als ‘bergdruif’. Meoru is dan weer de Koreaanse naam.

De botanische naam van Yamabudo is Vitis coignetiae, genoemd naar mijnheer en mevrouw Coignet. Het Franse koppel nam in 1875, na hun trip in Japan, een paar zaadjes mee naar Europa. In onze contreien kun je de druif vinden onder de noemer Crimson Glory Vine. Die naam is dan weer afgeleid van de spectaculaire rode kleur die de bladen krijgen in de herfst.

De wijnen van Yamabudo hebben een diepe, donkere kleur met een vegetaal kantje en vooral een erg hoge aciditeit. Juist om die reden is Yamabudo dan ook niet meteen de populairste tafeldruif (al denken de Aziatische zwarte en bruine beer daar wel iets anders over).

Yamabudo is een druifje dat lang teruggaat; de eerste vermelding werd al in 712 n.C. genoteerd. In al die eeuwen tijd heeft Yamabudo een erg brede habitat uitgebouwd met de bergachtige regio’s Hokkaido en Honshu, het Japanse hoofdeiland, op kop. De beren in deze regio’s doen zich dan ook en masse tegoed aan de voedzame Yamabudo vlak voordat ze in diepe winterslaap gaan.

En voor ons, niet-beren? Hoe voedzaam ze ook mag zijn, de druif heeft een sh*tload aan aciditeit. Je moet dus wel een echte hardcore acid-lover zijn om met Yamabudo overweg te kunnen. Sommige producenten laten om die reden bewust de wijn niet volledig uitfermenteren om op die manier een tikkeltje restsuiker te behouden in de uiteindelijke wijn en zo de hoge zuren op een natuurlijke manier te counteren. Maar toch, de fijngevoeligen onder ons zijn gewaarschuwd: zij kunnen beter in een grote boog om Yamabudo heen lopen.

De fijngevoeligen onder ons zijn gewaarschuwd: zij kunnen beter in een grote boog om Yamabudo heen lopen.
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Zibibbo


ZIBIBBO

KLEUR

Wit

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Aromatisch, rijp steenfruit, ziltig

SIGNATUURREGIO(’S)

Pantelleria (ITA)

SAFE BETS

De Bartoli, Donnafugata, Gabrio Bini

LIKE …? TRY …!

Pedro Ximénez





Lang geleden was er eens een jongen. Hij ging naar school en deed aan sport. Hij voetbalde aardig goed bij de lokale voetbalploeg en deed studentenjobjes in het restaurant van zijn ouders. Elk weekend en elke schoolvakantie hielp hij mee de glazen spoelen, de afwas doen en de gerechten naar de tafels brengen. Hij ging ook naar school, maar zeer tegen zijn zin. Dus op een dag kwamen de jongen en zijn vader overeen dat zoonlief op leercontract vast ging werken in het restaurant. Hij was toen 16 jaar. Toen hij 18 was, behaalde hij zijn diploma. En wat dan?

Jong en onervaren werd hij door zijn vader richting de wijnwereld geduwd, wederom zeer tegen zijn zin. Hij dronk weleens wijn mee aan tafel, maar een echte interesse, laat staan passie? Soit. Hij wist dat vaders wil wet was, dus ging hij maar mee in het verhaal. Hij leerde wijn proeven en kocht zo nu en dan een flesje wijn in de wijnwinkel om de hoek. Op een dag zag hij een flesje staan genaamd Ben Ryé. Het speelse label van dat kleine flesje, met de tekeningetjes en de Arabische looks, intrigeerde hem. Maar vooral de heftige prijs voor dat kleine flesje vond hij bijzonder. Hij besefte al snel dat hij dit flesje wel degelijk kende van naam, maar de wijn nog nooit had kunnen proeven. Hij besloot dan maar die kleine 40 euro ervoor neer te tellen (375 ml) en hij nam het mee naar huis.

Eenmaal thuis legde hij het flesje veilig weg en zocht er wat informatie over op. Het bleek afkomstig van dat kleine prachtige vulkanisch eiland Pantelleria, gesitueerd ten zuiden van Sicilië en dichter bij Tunis dan bij Palermo. Klein, winderig, pittoresk, duur, bekend om haar kappertjes (om te eten, niet om te knippen), haar vluchtelingenproblematiek en haar Zibbibo. Zibbibo is het lokale synoniem voor Muscat d’Alexandria. Muscat d’Alexandria is verwant aan Moscato Bianco, maar tegelijkertijd ook niet helemaal hetzelfde: ze is bijna even aromatisch, ja, maar ze is beter beschermd tegen hitte en maakt ook juist daardoor meer suiker aan, wat potentieel resulteert in meer alcohol en/of restsuiker. Getuige de naam overigens: zibbib staat in het Arabisch voor ‘rozijn’, zeker na het indrogen in de zon van de druifjes.

Over Arabisch gesproken: ben ryé staat voor ‘zoon van de wind’. En ook daarom staat Pantelleria dus bekend: wind. Het waait er dag en nacht, het hele jaar door. Wat belangrijk is voor de druiven, omdat ze daardoor weinig schimmelgerelateerde ziekten oplopen. Hierdoor leent Pantelleria zich bijgevolg perfect voor bio/biodynamische/natuurlijke wijnbouw. Maar ook voor het laat oogsten of zelfs indrogen van de druiven na de oogst.

De producent? Donnafugata, een historisch Siciliaans domein te Marsala en vooral bekend om twee wijnen: Mille e Una Notte (Nero d’Avola-gebaseerde blend) en Ben Ryé. Ben Ryé is al jaren, drie decennia eigenlijk (sinds zijn eerste vintage in 1989), een van Italiës beste dessertwijnen. Waarom? Blijkbaar vanwege het spectaculaire karakter van de wijn, boven op de zéér beperkte oogst én de locatie van de wijngaarden, die zich op Pantelleria bevinden en niet op Sicilië zelf – wat bij al hun andere wijnen, en ook Mille e Una Notte, wel het geval is. Nog iets specifieks aan Ben Ryé: de druiven worden laat geoogst maar niet ingedroogd, wat pakweg bij Recioto di Valpolicella wel gebeurt. En ook specifiek: ze heeft géén houtrijping gekregen. Autochtone gisten én rijping en oudering op staal, maar niets van hout.

De jongen kon eigenlijk al bijna niet meer wachten om het flesje te openen. Eindelijk, bij het eerstvolgende etentje thuis, opende hij dat flesje en… hij raakte op slag helemaal verliefd op wat voor hem de meest bedwelmende, expressieve en meest betoverende neus was die druivensap hem ooit al had gegeven: liquide abrikoos, liquide perzik, vijgen, muskaat, zeelucht, mineralen, sinaasappelschil, mandarijn, karamel, bruine suiker, et cetera. Elke keer dat hij met het glas walste, leken de aroma’s te veranderen en complexer te worden. Hij snapte er echt geen bal van. ‘Hoe kan een wijn, zonder toevoegingen van fruit behalve druiven, toch zo intens aromatisch zijn? En hoe kan een wijn zoveel aroma’s opwekken die niet eigen zijn aan druiven?!’

Na het proeven was hij in eerste instantie teleurgesteld: als onervaren wijndrinker hoopte hij op een heftige zoete wijn en ondanks dat er wel restsuiker aanwezig was (vrij veel, overigens), was de wijn eigenlijk slechts relatief licht zoet. Onze hoofdrolspeler was namelijk een zoetebek en had eigenlijk gehoopt op nog wat meer restsuiker en plakkerigheid. Aan de andere kant was de wijn wel ongelooflijk drinkbaar en verfrissend, precies wat hij juist niet had verwacht. Het begon hem langzamerhand te dagen waarom de prijs van de wijn zo hoog was, maar ook waarom er zo’n hype was rond deze specifieke wijn. De wijn had ook lengte. En veel. Sinds die ene dag kocht hij jaarlijks enkele flesjes van deze wijn, zoveel hij kon.

Jaren later – nadat hij in 2016 een stage had gedaan bij Osteria Francescana te Modena, dat net enkele weken eerder verkozen werd als het beste restaurant van de wereld – reed hij terug vanuit Modena richting vrouwlief en besloot hij eens een andere route te nemen, via de Valle d’Aosta. Het was een regio die hij op dat moment nog nooit had bezocht. Hij maakte een tussenstop in een klein, gezellig dorpje. Hij spotte een enoteca en ging er binnen. Zijn interesse en kennis waren ondertussen helemaal niet meer vergelijkbaar met het moment hij net Ben Ryé leerde kennen. Integendeel. Hij ging nu door een ‘Valle d’Aosta’-periode, wat uiteraard meespeelde in de keuze van die vreemde omweg. Bon! Hij zocht zo goed als hij kon naar absurde en obscure druiven uit deze regio (Cornalin, Petite Arvine, Prié Blanc, Petit Rouge, Neyret, Vien de Nus, Fumin, Picoutendre, etc.), maar in België was hier helaas evenmin vraag naar als naar het behouden van een harde lockdown.

Binnen de enoteca keek hij rond en selecteerde wat lokale wijnen uit de regio. Maar wat zag hij staan bij de sectie vini dolci? Ben Ryé, verdorie! En niet zomaar eentje! Hoho, nee hoor: Ben Ryé, 75cl, uit 2001. Dafuq. Een 75 centiliterfles Ben Ryé, en op leeftijd! Hij kocht de fles meteen en na een kleine pauze vertrok hij opnieuw richting huis. Eenmaal thuis hield hij een comebackfeestje; hij had ten slotte de stage bij Osteria Francescana tot een goed einde gebracht en dat ook nog eens als eerste Belg ooit, dus er was echt wel reden om iets te vieren.

Goed. We wijken opnieuw wat af. Hij zette de fles koel en rechtop, en tegen het einde van de avond opende hij de fles. Ja hoor, opnieuw een initiële teleurstelling. De kurk was niet in topconditie en bijna volledig verkleurd. De kleur was... bruinzwart! Geoxideerd? Over het hoogtepunt heen? Tja. Alles wees erop. Enigszins teleurgesteld rook hij aan de wijn, en wat bleek? De aroma’s, die hij ondertussen goed kende, waren wel degelijk aanwezig. Iets minder prominent, iets meer geëvolueerd, neigend naar rijp en gedroogd fruit, minder floraal, maar wel even complex, want er kwamen deze keer veel meer ziltigheid en gelaagdheid bij kijken. Opnieuw snapte hij er geen bal van. (Het main character in dit verhaal was nu eenmaal niet de meest snuggere.)

Maar goed: hoe kon een niet-oxidatieve wijn met deze bruinzwarte kleur toch dit complexe aroma hebben? Hij ging ervoor, hij proefde ervan. Wonder boven wonder: de aciditeit is through the roof! Het restsuikergehalte was nog steeds hoog, maar Ben Ryé had nog nooit zo fris en verfijnd gesmaakt. En de lengte? Seconden volstonden ondertussen niet meer, het ging nu om minuten. Potentieel? Tonnen! Dit was de meest gebalanceerde, verfijnde en meest complexe dessertwijn die hij tot dan toe ooit had geproefd. En misschien zelfs wel een van de betere wijnen overall. En dat van een druif genaamd Zibbibo, afgeleid van rozijnen!

Je kunt het niet verzinnen, zelfs niet onder invloed! De wijn had bij hem al een heldenstatus gekregen, maar sinds zijn Osteria Francescana-comebackfeestje had Ben Ryé een onaantastbare mythische status verworven. Elke keer als hij sinds die tijd het label zag, of elke keer dat hij het over de wijn had, zouden zijn gedachten een klein beetje afdwalen naar de magische momenten dat Ben Ryé over-performde, tegen alle verwachtingen in. Maar weet je wat er extra leuk is? Ben Ryé performt niet nu eens wel en dan weer niet. Nah, het is geen overbetaalde profvoetballer. Ben Ryé performt keer op keer, zonder uitzondering!

Dus, stel je het hypothetisch even voor: je zou een minder positieve opmerking betreffende Ben Ryé of Zibbibo te melden hebben (KAN NIET ZIJN, KAN NIET!), laat het me dan vooral niet weten, want sinds die bewuste avond kunnen Ben Ryé en Zibbibo niets meer verkeerd doen bij me. Inderdaad: het niet zo snuggere main character was ondergetekende.

Zweigelt


ZWEIGELT

KLEUR

Rood

WIJNSTIJL(EN)

Stil

SMAAKPROFIEL

Donker steenfruit, floraal,

specerijen

SIGNATUURREGIO(’S)

Oostenrijk

SAFE BETS

Claus Preisinger, Johann Schwarz, Sepp Moser

LIKE …? TRY …!

Gamay Noir à Jus Blanc



Oostenrijks meest wijdverspreide blauwe druif werd genoemd naar haar creator Friedrich Zweigelt. Dr. Zweigelt was echter geen onbesproken persoon, om het zacht uit te drukken. Iets waarvoor Zweigelt, de druif, nu ter discussie komt te staan.

In 1922 kruiste dr. Zweigelt de druiven Blaufränkisch en Sankt-Laurent en doopte hij de druif Rotburger. In 1978, veertien jaar na dr. Zweigelts overlijden, werd de druif hernoemd naar Zweigelt. Men trachtte de naam te simplificeren omdat ook al andere druiven met gelijksoortige namen en origines als Rotburger op de markt te vinden waren, wat soms voor ingewikkelde situaties zorgde. En natuurlijk ook omdat Oostenrijkers maar al te goed beseften dat de naam Rotburger in het buitenland weinig kans op slagen had.

Zweigelt en Blaufränkisch zijn Oostenrijks meest aangeplante blauwe druiven. Blaufränkisch is ouder en in theorie is het ook de druif met meer kwaliteit en potentieel, maar is het ook de moeilijkere van de twee in de wijngaard. Zweigelt is daarentegen een druif met net wat meer frisheid en drinkbaarheid, vaak met een speels floraal karakter van violet doorspekt met oosterse specerijen. Ongewoon, maar verdomd lekker. Vergelijk het met kruidige rode Beaujolais, de betere Loire Cabernet Franc, of een lichtere variant: Mencía uit het Spaanse Bierzo. Zweigelt leek de afgelopen jaren zichzelf steeds meer te ontpoppen als de toekomst van Oostenrijk – totdat Jason Wilson zijn boek Godforsaken Grapes uitbracht.

In het boek onthulde Wilson dat dr. Zweigelt een vroege nazisympathisant was, iets wat men in Oostenrijk eigenlijk al lang wist, maar wat werd doodgezwegen om een tweede antivriesschandaal te voorkomen. Sommige Oostenrijkers, zoals dr. Zweigelt, vonden namelijk een vorm van geruststelling en hoop in het Duitse nationalisme van de jaren ’30. De nazipartij NSDAP mocht dan wel in Oostenrijk verboden zijn, toch meldde dr. Zweigelt zich illegaal aan. Toen Oostenrijk in het voorjaar van 1938 onder Hitler werd opgenomen in het Duitse Rijk, was een van de eerste stappen van de lokale NSDAP om dr. Zweigelt aan te stellen als het hoofd van het onderzoeksinstituut van Klosterneuburg, daar waar de druif Zweigelt geboren werd.

Zweigelt is ongewoon, maar verdomd lekker.

De jaren daarna verzamelde dr. Zweigelt schadelijke informatie over collega’s, wat leidde tot een personeelszuivering, en samen met andere gelijkgestemden van de school zette hij de toon om van Klosterneuburg binnen een paar jaar een ‘nationaalsocialistisch bolwerk’ te maken. Tijdens de oorlog hield dr. Zweigelt zich stevig vast aan zijn leiderschap over Klosterneuburg én aan zijn loyaliteit aan de nazi’s, zelfs toen zijn enige zoon in 1944 werd vermoord.

Na de oorlog werd dr. Zweigelt gearresteerd en beschuldigd van verraad en oorlogszucht. Hij protesteerde en beweerde ‘slechts een volger’ te zijn. De lokale politie concludeerde dat dr. Zweigelt een ‘informant op grote schaal was die nergens voor terugdeinsde om zich professioneel te ontwikkelen’. Zes maanden later werd hij echter alweer vrijgelaten. Eind 1948 verzocht dr. Zweigelt om gratie van de toenmalige bondskanselier Karl Renner; de beschuldigingen van ‘oorlogszucht’ werden teruggebracht tot ‘oratorische misstappen’. Dr. Zweigelt verhuisde uiteindelijk stilletjes naar Graz, waar hij zijn resterende jaren doorbracht met een hersteld pensioen. In 1964 stierf hij een natuurlijke dood.

Waar dat Zweigelt, de druif, brengt? Wel, daar is men tot op vandaag nog steeds niet helemaal uit. Moet de druif gedenazificeerd worden? Of hernoemd naar Rotburger, tot op de dag van vandaag het Hongaarse synoniem? Zoals wijnmaker Roland Velich aan Jason Wilson vertelde, blijft het een netelige kwestie: ‘Dr. Zweigelt was a nazi, we all know he was a nazi. “We were the first victims” people say here in Austria. But 100.000 people turned out in Vienna to cheer for Hitler when he rode into town.’

Laten we gewoon afspreken ons te focussen op de inherente kwaliteiten van Zweigelt de druif, en niet op de man.


Veelvoorkomende termen uit de wijnwereld

[image: ] Aards

Aroma dat doet denken aan aardse geuren. Het tegenovergestelde van een ‘fruitig’ aroma.

[image: ] Aciditeit

De zuren in wijn, het best te ervaren aan de weerzijden van je tong.

[image: ] Afdronk

De ‘lengte’ van de wijn die blijft nazinderen nadat je hebt geproefd.

[image: ] Altitude

Hoogte van de terroir of wijngaard in kwestie.

[image: ] Amabile

Halfzoete wijn, met 10 tot 15 gram restsuiker per liter. Letterlijk Italiaans voor ‘lieflijk’.

[image: ] Ampelografie

De wetenschap van het bestuderen van wingerds.

[image: ] Antioxidant

Een verzamelnaam voor allerhande stoffen die oxidatie tegengaan. Bijvoorbeeld resveratrol en tannines.

[image: ] Antivriesschandaal

De zwartste pagina in de geschiedenis van de Oostenrijkse wijnwereld. In 1985 kwam aan het licht dat een aantal malafide wijnproducenten ethyleenglycol (antivries) met eenvoudige zoete wijnen hadden gemengd om die meer body en textuur te geven. Daardoor zijn verschillende mensen overleden. Sinds die tijd kent Oostenrijk een van de strengste wijnwetgevingen van Europa.

[image: ] AOC

Appellation d’Origine Contrôlée, de Franse beschermde herkomstbenaming voor wijn.

[image: ] Appassimento

Italiaanse term voor het proces van het indrogen van de druiven, zoals bij Amarone della Valpolicella.

[image: ] AVA

American Viticultural Area, de Amerikaanse beschermde herkomstbenaming voor wijn.

[image: ] Barrique

Franse term voor ‘vat’, doorgaans van 225 liter (Bordeaux) f 228 liter (Bourgogne).

[image: ] Biotype

Een kolonie of populatie van genetisch identieke druiven.

[image: ] Blend

Het resultaat van het mengen van twee of meerdere wijnen.

[image: ] Bodega

Letterlijk vertaald Spaans voor ‘wijnkelder’, maar in prakrijk de Spaanse term voor domaine.

[image: ] Body

De structuur, het mondgevoel en de dikte van de wijn op het palet.

[image: ] Botrytis cinerea

Edele rot. Een (positieve) schimmel die de druiven als het ware perforeert en water doet verdampen, en zodoende suikers en aciditeit concentreert.

[image: ] Bricco

Piëmontese term voor de top van een heuvel.

[image: ] Cépage

Term voor druif of druivenras. Monocépage is een wijn van één specifiek druivenras.

[image: ] Chaptaliseren

Toevoegen van suiker aan druivensap om een hoger alcoholpercentage te verkrijgen.

[image: ] Climat

Franse – en in het bijzonder Bourgondische – term voor een specifieke wijngaard die wordt gedefinieerd door, zoals de naam al doet vermoeden, al zijn klimatologische en geografische kenmerken, ook wel bekend als terroir.

[image: ] Consorzio

Italiaanse term voor een consortium of vereniging van wijnproducenten, -handelaren en -coöperaties die de belangen van één enkele wijnregio of DOC/DOCG vertegenwoordigen.

[image: ] Contrada

Italiaanse term voor gehucht of (kleine) wijk. In onder andere Sicilië de evenknie van het Bourgondische climat.

[image: ] Cru

Franse term voor een wijngaard, voorbehouden aan officieel erkende wijngaarden van superieure kwaliteit.

[image: ] Decanteren

Het proces van het scheiden van de wijn van haar bezinksel.

[image: ] DO

De Spaanse beschermde herkomstbenaming voor wijn.

[image: ] DOC

De Italiaanse beschermde herkomstbenaming voor wijn.

[image: ] DOCa/DOQ

De hoogste kwalificatie voor Spaanse wijn, de overtreffende trap van DO. Vooralsnog enkel voorbehouden voor de wijnregio’s Rioja en Priorat.

[image: ] DOCG

De hoogste kwalificatie voor Italiaanse wijn, de overtreffende trap van DOC.

[image: ] Domaine

Franse term die vaak gebruikt wordt voor wijnhuis, hoofdzakelijk in Frankrijk.

[image: ] Fenolen

Een grote groep zeer reactieve chemische verbindingen, waarvan fenol de basisbouwsteen is. Deze verbindingen omvatten veel natuurlijke kleurpigmenten, zoals de anthocyanen van fruit en druiven met een donkere schil, tannines en veel smaakstoffen.

[image: ] Fenotype

De met het blote oog waarneembare eigenschappen of kenmerken van de druif.

[image: ] Filmend

Een mondgevoel dat staat voor een rijke, romige en volle smaak en dat een soort van ‘laagje’ lijkt achter te laten op het palet.

[image: ] Flesrijping

Het verder laten rijpen van de (afgewerkte) wijn op fles.

[image: ] Genotype

De verzameling eigenschappen van de druif die is geërfd van de ouder of ouders.

[image: ] Grand Cru

De overtreffende trap van (Premier) Cru, voorbehouden aan wijngaarden van grootse en erkende historische kwaliteit.

[image: ] INAO

Institut National de l’Origine et de la Qualité. De organisatie die de huidige en/of eventuele nieuwe AOC’s toekent, opvolgt en controleert.

[image: ] Jéroboam

Formaat van wijnfles van 3 liter.

[image: ] Karafferen

Een wijn laten ‘ademen’ in een brede karaf om de wijn maximaal in contact te brengen met zuurstof, waardoor met name jonge kwaliteitswijnen zachter worden en de aroma’s meer naar voren komen.

[image: ] Macération carbonique

Een variant op de alcoholische fermentatie die vooral fruitgedreven wijnen oplevert.

[image: ] Magnum

Formaat van een wijnfles van 1,5 liter. Een standaard wijnfles bevat 0,75 liter.

[image: ] Malolactische fermentatie

De fermentatie waarin de scherpere appelzuren omgezet worden naar de zachtere melkzuren.

[image: ] Marne gris

Type bodem (grijze mergel, uit het Liassic-tijdperk) in de regio Jura.

[image: ] Méthode ancestrale

Ook wel bekend als méthode rurale of pét(illant) nat(urel). Deze ambachtelijk en zeer oude manier voor schuimwijnproductie kent de laatste jaren een ware heropleving. Deze verschilt in vergelijking met méthode traditionelle daar er maar één gisting plaatsvindt, en geen twee. Tijdens de alcoholische gisting wordt de wijn verplaatst van een vat of tank naar afzonderlijke flessen terwijl de gisting nog bezig is, en vervolgens verzegeld onder een kroonkurk of kurk. Er ontstaan bubbels wanneer CO2, een bijproduct van de alcoholische gisting, in de wijn vast komt te zitten. Vergeleken met een schuimwijn van de méthode traditionelle heeft een méthode ancestrale minder koolzuurgas, complexiteit en ouderingspotentieel. Desondanks heeft een goed gemaakte pet nat heel wat charme, en dat aan een doorgaans scherpere prijs, aangezien het productieproces van een méthode ancestrale minder complex en tijdrovend is.

[image: ] Méthode traditionelle

De officiële EU-term voor het vroegere méthode champenoise. De méthode traditionelle is de meest kwalitatieve, arbeidsintensieve en daardoor ook meest prijzige productiemethode voor schuimwijn.

Deze methode wordt gebruikt bij beroemde appellaties zoals onder andere Champagne, Cava & Franciacorta. Deze methode houdt twee verschillende (volledige) fermentaties in, waarvan eentje op vat of tank verloopt en eentje op fles, met vervolgens nog een verplichte oudering sur lattes (zie ook sur lie). Volgens schuimwijngoeroe Tom Stevenson is deze geroemde méthode van Engelse origine. De Fransen zijn het er niet mee eens.

[image: ] Millésime

Franse term voor jaargang.

[image: ] MW

Master of Wine, de beroemdste en meest veeleisende beroepskwalificatie van de wijnwereld.

[image: ] Oxidatie

Proces waarbij de wijn in contact is gekomen met zuurstof. Hoeft niet per definitie negatief te zijn.

[image: ] Phylloxera

Kleine, gele wortel-voedende bladluis die een enorm schadelijke invloed heeft gehad op de wijnproductie. Heeft het enkel gemunt op wingerds en doodt wijnstokken door hun wortels aan te vallen.

[image: ] Primaire aroma’s

Aroma’s afkomstig van de druif zelf. Denk bijvoorbeeld aan florale, fruitige of kruidige aroma’s.

[image: ] Polyfenolen

Chemische verbindingen waarvan de moleculen bestaan uit meer dan één fenolgroep. De term polyfenolen wordt vaak (deels verkeerdelijk) gebruikt als synoniem van fenolen.

[image: ] Restsuiker

De hoeveelheid gram aan suiker die na de alcoholische fermentatie overgebleven is in de uiteindelijke wijn.

[image: ] Secundaire aroma’s

Aroma’s die zich ontwikkelen tijdens de fermentatie en vinificatie. Denk bijvoorbeeld aan houtaroma’s, gist of lactische aroma’s.

[image: ] Strak/Lineair

Het tegenovergestelde van filmend: een strak mondgevoel of een lineaire wijn staat voor een (erg) droge en frisse wijn met een uitgesproken aciditeit.

[image: ] Sur lie/op de lies

Franse term die ‘op de droesem’ betekent, gewoonlijk toegepast op witte wijnen geouderd in contact met de droesem. Onder andere de Franse AOC Muscadet perfectioneerde deze techniek om bij wijnen die op hun droesem zijn achtergebleven na fermentatie, meestal in tank of beton, hun smaak, complexiteit en textuur te vergroten.

[image: ] Tannine

Een antioxidant dat van nature voorkomt in de druif. Je herkent het door een licht samentrekkend gevoel in de mond. Denk aan het drinken van een te lang getrokken thee.

[image: ] TCA

TCA, oftewel 2,4,6-trichloroanisole. De wetenschappelijke term van het aroma van kurkgeur in wijn.

[image: ] Terroir

Enigszins controversiële Franse term. Slaat namelijk niet alleen op de bodem, maar op alle factoren die de wijn(stok) kunnen beïnvloeden, zoals topografie, altitude en macro/meso/microklimaat.

[image: ] Tertiaire aroma’s

Aroma’s die zich ontwikkelen tijdens het ouderingsproces. Denk bijvoorbeeld aan hazelnoot, honing of karamel.

[image: ] Textuur

Combinatie van het mondgevoel en gewicht van de wijn op het palet.

[image: ] Vigneron

Franse term voor wijnmaker.

[image: ] Vinificatie

De praktische kunst van het transformeren van druiven in wijn. Ruim genomen is het een synoniem voor ‘wijn maken’, maar strikt genomen omvat het alleen de processen die plaatsvinden in de wijnkelder.

[image: ] Vintage

Engelse term voor het Franse millésime, jaargang.

[image: ]
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