Salade Italiën

Vernaccia di San Gimignano. De Vernaccia di San Gimignano is een lichte, droge en elegante witte wijn uit Toscane gekenmerkt door een verfrissende fruitigheid en gemaakt van de Vernaccia-druif. Een wijn die uitstekend past bij deze Salade Italiën. Deze wijn is zogezegd gemaakt van de Vernaccia-druif en niet van de Verdicchio-druif zoals in de wijnsuggestie abusievelijk wordt vermeld.

Foreltartaar met kaviaar en Gazpachosaus

Viognier Special Reserve. Deze Viognier, waarvan ook de beroemde Condrieu en Chateau Grillet uit de Rhône-streek worden gemaakt, komt nu eens niet uit Frankrijk, maar uit de Nieuwe Wereld, namelijk van Bodegas Santa Ana in Argentinië. Een zachte, frisse maar tevens krachtige witte wijn die geurt naar perziken, abrikozen en bloemen met een hint van hout door de houtlagering en een aroma van zuidvruchten en wat witte peper. Zacht genoeg om de zalmforel te begeleiden, maar krachtig genoeg om de Gazpachodressing te weerstaan.

Ravioli met Slakken en Kruidensaus

Viognier Special Reserve. Dezelde wijn van de vorige gang wordt ook in deze gang aangehouden. Persoonlijk vind ik de Viognier-druif een uitstekende basis voor een 'diner'wijn omdat hij door zijn    karaktereigenschappen zich moeiteloos laat verenigen met de soms tegenstrijdige smaken die een gerecht zijn verweven. 

Lam noisette met Tijmsaus en Petit Tian
Domaine Paillère en Pied Gu, Gigondas. Olijfolie, tijm, courgette, knoflook en lamsvlees. Dit roept bij mij de sfeer op van de zuidelijke Rhône-streek en de Provence. Ik denk daabij ook aan druivensoorten als    de Syrah en de Grenache; aan wijnen als Chateauneuf-du-Pape en Gigondas. Volle wijnen, rijk in boeket en met veel warmte.

Crème de Brie de Meaux met croûtons

Banyuls. Een Banyuls is een rode vin-doux-naturel van 100% grenache noir druiven en heeft een geur en smaak van gedroogd fruit, rozijnen, noten, cacao en vanille. Ai, ik moet zeggen, hier heb ik het moeilijk mee gehad. Een boerenbrie geeft een volle en pittge smaak. De Gigondas past hier goed bij, maar dan die port(siroop)! Hoe dat op te lossen? Dan maar voortborduren op de Grenache met een wijn die veel overeenkomsten vertoont met Port: De Banyuls uit het zuiden van de Rousillon.

Sinaasappelflensjestaart

Een rode Grand Marnier (optioneel). Na al dit wijngeweld een likeurtje optioneel als afsluiting. Het mooiste zou zijn een wijn alsTokaji Aszu (3 of 5 Puttonos) uit Hongarije als begeleider bij dit gerecht. De    ideale begeleider van sinasappeldesserts. Velen van ons zijn echter met de auto en wij moeten ook nog save and sound thuis aankomen, nietwaar en de volgende dag weer fris aan de bak. Vandaar.

Voor bij de voorbereidingen is de keuze uit rood: Chateau Baccou, Saint Chinian, een levendige, elegante doch ferme wijn met zowel fruit als specerijen en wit:Bacheroy-Josselin, Chardonnay, Vin de Pays d'Oc, een Chardonnay zonder houtlagering, dus veel fruit maar geen hout met geuren van mango en grapefruit. Deze wijn werd ook geschonken bij de jaarvergadering op 3 september jl..

