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De wijnen voor deze rieuwsbrief wérden maandelijks in
objectieve blinddegustaties geproefd door een team van
sommeliérs én wijnamateurs; onder leiding van hioofdredac-
teur' Frank Van der Auwera, Het proefpaiel Kijkt daarbij
zowel naar het onmiddellijk drinkplezier, dé gastronomtische
capaciteiten als het eventuele  gntwikkelingspotenticel
(bewaarcapiciteiten) van een crie

Geen enkele origine, stijl of prijsvork geniet van een viors
keursbehandeling; D@ teams hebben vooral ok oog voor de
prijs-kwaliteit-verhouding van een fles. Dat betekent con-
creet dat elke fles wordt beoordeeld in zijn context en genre.
En niet vanuit zijn etikettenreputatie of officiéle status. Elke
wijn moet zich effectief in het glas bewijzen.

Bedoeling is wel dat maandelijks een breed spectnim aan wipF
nen de revue passeert. Zowel avontuurlijke wipnen (uit nieuwe
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Type: rood
Druivenrassen: Syrah, Grenache

LIt ket imatologisch knotspekke jaar 2003 komt deze kleine fruti-
dufvel, die geproduceerd word! door de codperatieve Les Hgﬂe"cms
Réunis dz Fortés. Zijn prijs i alleszing superdemocratisch, maar
het leuke is dat ook de flesseninhoud bijZonder charmeert, Op de
[elle robifurode ewr met zifn vetfe tranenkrans volgt tmmers een
mogi, rijp boeket pan, vooral, griottes en kricken. Idem in de mond:
lekker vlezig voor zifn prijs, met opmisuw veel griothes em ook
bosaardbeitjes. Ondanks =ijn zonnige en jeugdige karakter - zoek
feen ﬂ’:eug&ng of fimesse, maar eerlijk fruitplezier - blijft de alcohol
binnen de perken (12,5%). Een sympathieke, soepele wijn met het
fruittemperament van die dekselse zomer van 2003, Wel vrif koel
serveren (max. 13/14°C).

Handelaar: Carrefour/G8 (diverse verkooppunten)
Prijsffles: -I;!Iﬂ euro :
Bawaregmf antkurken? Binnén fet ;da[*dmkun.

Gastiongmie: charcuterie, pasta napolitana, gegrilde malq—,
Tonfit da canard; chili con came; stoofvlges:

Ons oordeel: NN
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of verrassende appellaties of minder voor de hand liggende
wijnstijlen) als degelijke basiswijnen voor courant gebruik.
(mgestal in een zachtere prijsklasse) of ‘classics’, namelijk flessen
uit ‘fraditionelere’ appellaties of regio’s, die wereldwijd reeds
lang over een reputatie en imago beschikken.

We geloven niet in een dogmatische schaal die wijnen quo-

teert op 10, /20 of /100 punten. Wel in niveauverschillen,
De proevers hanteren daarom volgende legende :

> correcte wijn in zijn genre
v leuke wijn in zijn genre
NN aantrekkelijkeswijn in zijn genre
NN zeer goede.wijn in zijn genre
NN gitmuntende wijn in zijn genre
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Type: wit
Druivenrassen: Chardonnay
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De man achter deze wifn is de Belg Peter Colemont, die in én van
onze vovige nieuwsbricven voor zifn 2001 al vier kurkentrekkers
kreeg toegewezen. Deze keer gaan we voor de maximummscore, en
wel om twee redenen. Eén: hij bewifst met deze nieutwe 2002 dat hif
g8én eendagsoliey is die 'toemalliy’ én oogstiaar weet ke vatten. En
froee: et is andermaal een moderne, krachbige Chardonnay die zon-
der blozen naast veel Franse (illustere) voorbeelden mag staan. Een
beredeneerd gebruik van verse eik (12 muaanden), een heerlijk boeket
al van hazelnoten, vanille, perzik en tangerine, gevoled door een
fiin noterige, maar legelifl gespierde smank van Provencealse
perzik en met prima fraicheur. Lunge, foasty afdrortk. Of w van dit
collector’s item - Peter produceert slechits 1000 liter - een flesje te
pakken krijgt, valt fe betwiffelen, maar &n ding is zeker: aangezien
hif straks zijn oogst 2004 commercialiseert, kurt u best nut al begin-
nen be reseroeren...

Handelaar; Peter Colemont {Gnrs-c}piem]_l. m:.mzz
Ptgs,lﬂﬂ-s 15 eum{mr 50 cl)
Bewaren of mttinrten’ Nu drinken tot rmraan1 2007,

Gastronomiie: tarbot, gebakken mgvieugehfanm. S
gebakken zwezerik, kalfshlanket.
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