Steirische gastvrijheid gepresenteerd in Thull.

Op zondag 27 en maandag 28 april 2008 was er veges@jswijn avond
georganiseerd in restaurant Thull. Deze keer whienvoor uit Oostenrijk
overgekomen Josef en Christa Strohmeier van Peisérhlen die Rando
Trading en/of restaurant Thull vaker bezoeken lzgkend met hun Schilcher
wijnen, de rosé en rosé sekt die niet roseé liefaebbver de streep trekken.
Dat Peiserhof meer als rosé te bieden heeft blee& dvonden eens te meer.

Om de wijnen te begeleiden was ook uit EibiswaltMest Steiermark
overgekomen de jonge kok Bernd Hasewend. Hasewé&masenwirt is een
verwenbedrijf, een restaurant en logies, gecombiheet een eigen slagerij
voor natuurlijk opgegroeide varkens en rundereaamnfilmhuis voor uitgelezen
films. Om de kwaliteit van dit huis in de toekorhstog te houden woont Bernd,
met vrouw en kind, momenteel in Zweden waar hijed@karen praktische
kennis op doet om zijn kookkunsten tot een hooganivte verheffen. Dat deze
27-jarige kok, die later met het ouderlijke bedvighrder wil gaan, goed kan
koken werd deze avonden overduidelijk.

Een combinatie van puur natuurlijke Steirische potein die speciaal waren overgekomen en klaargamaak
volgens traditionele recepten, samen met wijnendemelfde bodem, zorgvuldig gemaakt door Joseh8teder
van zijn vijf hectare grote wijngoed, waren allegwoldoende ingrediénten voor een fantastische@vdat
Bernd een kok was die niet schuwde om uit te ledgenhij zijn creaties tot stand heeft gebrachtdor de
gasten zeer gewaardeerd. De manier waarop Josefigien aankondigde was een werkelijk genot. Een
wijnboer die zo geanimeerd en terzake kundig oprohate wijze zonder enig spoor van arrogantie
een proefavond begeleidt kom je maar zelden tdgdroef hier verder niet uit te leggen, dat we die
avond met een zeer tevreden gevoel huiswaartgekaerd.

We werden verwelkomd met Schilcher Sekt 06, metbéiea rode kleur, fijn mousserend en een fris
smaak met fruittonen gedragen door aangename Zdienrhij werd een entree geserveerd, bestaand
uit gekruimelde samenstellingen van o.a. ei, geaakirood met pompoenpit olie.

De eerste gang bestand uit verschillende soortiégéw@okte en 3 tot 6
maanden luchtgedroogde ham, smakelijk gedrapeehgoipord. Dit
gerecht werd begeleid door twee verschillende Skéil, Classic en
Edition. De Schilcher Classic zit wat sterker inzdeen, wat deze wijn zeer
levendig houdt met smaaktonen van aalbes en aadérfruit. De Edition zal in
de toekomst Sonnleiten gaat heten, omdat dat dkiRigaar deze wijn vandaan
komt. Hier bestaat de bodem niet uit klei maar nuétekalkhoudend zand,
waardoor deze wijn wat voller en zachter is metsanak meer neigend naar
rijpe rood fruit als aardbei. Beide wijnen diendmk als begeleider van de
Schilcherrahmsuppe, een ingekookte groente soeprimand aangevuld met Schilcher. Een aparte bagven
waarbij zuren eetlust opwekt voor de volgende gange

Het tussengerecht bestand uit gepaneerde Hendéponét een aardappelsalade met ui, peterseliesta pp
basis van pompoenpit olie en een gevarieerd saragaide verse salade, waarvan de vinigraite weer was
gebaseerd op pompoenpit olie. Hierbij werden twiggewijnen geserveerd, de Blauer Wildbacher
gleichgepresst en Weissburgunder. De eerste wijansaakt van dezelfde druiven als de Schilchery nhaa
direct na oogsten geperst, zodat schillen en pgésm invioed op de most hebben, dus ook geen &fgaven.
Witte wijn van rode druiven vindt men ook veel im @hampagne en komt wereldwijd vaker voor. Het ik
wordt in de ochtendkoelte uitgevoerd en transpaar e pers gaat in manden van 12-15 kg om knetzing
voorkomen. De wijn heeft veel kracht maar een zmshtaak van o.a.
moesappel en kruisbes. De Weissburgunder had etje xan peerdrups,
grapefruit en moesappel in de smaak, aangevuldaokte zuren waardoor de
wijn net niet voldoende combineerde met het gerecht

Het hoofdgerecht bestond uit rund van eigen sl@gdasewend), uitgehangen in
de open lucht en langzaam gesmoord op zeer lageetatour. Dit viees werd
begeleid door zacht smakend ingelegde kool en derealste Limburgse
asperges. Hierbij werd geserveerd een SauvignamcRian eerste oogst van




drie jaar oude stokken. Hiermee toonde Josef
Strohmeier zijn vakkennis. Een wijn van zo jonge
stokken met zo’n mooi smaakpalet van lychee,
kruisbes en type echte tonen van paprika en buxus
is een ware prestatie en ttonbeeld van vakkennis.
Dit belooft heel wat als over een aantal jaren de
wortels van de stokken zijn doorgegroeid en
mineralen ook hun deel aan de smaak gaan leveren.
De Morillon, dezelfde druif als Chardonnay, is een
ingetogen wijn met tonen van gele peer en chardoaitgen exotische en citrus tonen. De meest passeiji
is hier een persoonlijke keuze.

Het nagerecht, eigengemaakte ijsverrassing mebesrhuitachtig product van pompoenpit werd begeleat
een Muskateller. Deze Muskateller is zeer droog, bloemig met een echte muskaat geur en eemaart
viooltjes. Doordat de wijn droog is paste hij radieen goed bij het nagerecht, maar zou ook zongierials
aperitief dienst kunnen doen.

De maaltijd werd afgesloten met Steirische kaassnpbegeleid door een
Blauer Wildbacher. Een rode wijn, waarbij de s@hnilde most donker rood
hebben gekleurd. Door de tweede, de malolactisistieg, waarbij appelzuur
wordt omgezet in melkzuur, was deze wijn zachtstmaak, maar dankzij zeer
ruime tannine voldoende krachtig. De wijn deed @en&an zure kersen,
bosbessen en hout gebruik werd verraden door gdoitlen, zelfs neigend
naar chipolatapudding.

De avond heeft een geslaagde indruk achtergelatehet goede van het
Steirische land. Een heel mooie ervaring is getbdeor de witte, rosé en rode wijn van dezelfdefdde
Blauer Wildbacher. Hiermee wordt aangeduid, datalleen terroir bestaande uit bodem, zonexpositie
klimaat, maar ook vakkennis van de wijnmaker eextegrol speelt bij wijnbereiding.

ledereen die één van deze avonden heeft gemistd@altijd een vakantie boeken
bij de familie Strohmeier en/of de familie Hasewend

Door Andries Bosma.



