doar Ray Simoen

an bierdrinkers zijn Ne-
derlanders wijndrinkers
geworden. n krap twin-
tig jaar tijcl heeft wiin
bier van de bittertafels, Stehtisches
en salontafels verdreven. Eind jaren
ZEventig van de vorige eeuw strui-
kelde je zowat over de wijnclubs en
wiingezelschappen, die onder lei-
ding van de lokale slijter of cen
francoficle plastsgenaar de diepte
van cen glas wijn verkenden en her
verschil tussen rood, wir en rose be-
studeerden. Maar onder invleed
van de individualisering viclen veel

“wijnclubs uitcen en gingen velen

thuis op selotour door de wijngaar-
den van de wereld, Ook haakten tal
van liefhebbers af, omdat 7e geen
wek hadden om id te worden van
cen deltig wijngilde en gehuld in
Tange, loodzware middeleeuwse jas-
sen en met dikke bontmutsen op
wwaar wijnjargon uir te kramen op
een braderie of bonie kermis, Maar
toch, ze bestaan nog, de wijnclubs,
die her plezier in samen wijn ant-
dekken combineren met onverval-
ste geselligheid
In Thull heeft Otmar Pregled #ijn
. restaurant. Fen keer per mazn
lomt een wijnclub daar bijeen
Hoofdzakelijk om samen de in N
derland nag onbekende Oostenrijk-
se wijnen te ontdekken, Pregled en
#ijn vrouw Kee zijn harwstochelifke
ambassadeurs van de wijnen van
#ijn gehoorteland Qosiencik. De le-
den zjn geen kritiekloze drinkers
“van alles war de winzers vit Burgen-
tand of her Weinviertel aan goud-

geel of dieprood genot in modern
ogende flessen hebben gestc
Dok geen loltrappers, die het liefs:
gaan jodelen na drie slokjes Bee-
renauslese. Procfleider Andries ziet
er op toe dat federeen goed bij de
les blijft cn maant overenrhousiaste.
proevers om niet alley duor te slik-
ken, maar het spuugemmertie te ge-
hruiken want e avond is nog lang
cn er komen nog heel wat kiashak-
ken langs". Dat weke goed, er
wordt ronder dikdoenerij maar
recht voor Zijn razp gepraat over de

Gsellmann en Hans.

Pro's en contra
tafel. Zoal vorige

in een discussie tussen dames- en
herenprocvers.
Unaniema lof was er voor de Grau-

burgunder ¥an Gsellmann & H
cen fonkelende goudgele ropper it
Burgenland, viakhij de Neusiedler-
see Len oosten van Wenen, Zacht
van smaak en zacht van prijs - 8.10
euro-, gezien zijn klasse.
Grzuburgunder s wat de Fransen

een Pinot Gris noemen, Graubur-
gunder s een broer van de Weis-
Burgunder (Pinot Blanc) en zoon
van de Rothurgunder (Pinet noir).
Een Bourgendiér is hij, zoals zijn
nazm aangeeft. Tn de veertiende
ceuw vanuit Kloosters in Bourgon-
dié naar Qostentijk en verder ge-
brache door de Cistercignzer mon-
niken, de voorlopers van de moder-
ne flying winedociors. In Hongarlje
nocmen ze de Granhurmmder drui-
ven grijze monniken, naar de kleur
30 het hahijt van de Cislercién-

zers. Grijsrood is de schil van de
Grauburgunder druif. Veeleisend is
hij. Geen zandgrond maar diep-
grondige bodem wil hij, waarin
leem en kiczels moeten zitten. et
Tiefst wil hij wortelen in een uid-
helling. Bij de warmte die hij daar
wangt, gedijt hij het best. Doordat
zijn schil dun is en hij bij zon veel
‘pweet, heeft de Grauburgunder al-
tijd dorst. Dat vocht krijgt hij van
de Neusiedelersee, het enige meer
ter wereld waar je te voel van de
ene ocver naar de andere kune lo-
pen. Hete lucht krijgt hij e gebla-
zen vanuit het naburige Hemgarije.
Deze wijndruif mer de vele wen-
sen beraalt de aan hem bestede
mucite ruimhartig terug, Zeer ge-
concentreerd is zijn geur en smaak,
waarin je kruisbessen, kruidnagel
en rachle zuren tegenkome. Créme-
zacht is zijn afdronk.  Beetje cara-
melichtig”, geeft proefieester
Andries aan. Gul met aleohol is hij:
13,5 procent. Oek redelifk hoog is
#iin plycerine gehalte. En hij beval
5,2 GLAM [eSTZULEN €N 1,8 gram rest-
suiker. .Dat heefl hij nodig, anders
wordt hij te plomp en gaat zijn
rachte, charmante bougquet eraan.”
Deze sappige monnik uit het dorp-
je Gols daet her prima bij vis,
kreeff, langoustines, gebraden wit-
vlees, gevogelrs, crémesauzen en
soufflés. Dok met krachtige ge-
kruid eten combineert hij goed”,
weel patron-cuisinier Pregled it ei-
gen ervaring. Wel bij 6 toL 8 graden
Celsius serveren. Hoewel de verlei-
ding groat is de schrocfdop er met-
een af te draaien, is het madzaam
de Grauburgunder van Gsellmann
& [lans nog een tjdje te bewaren.
JTussen de drie en zes jaar is hij
7ijn top”, zegt Oumar Pregled rer-
wijl hij cen glas inschenkt., Hir
Maul vall Wein, zeggen de Oosten-
rifkers tegen za'n wijn.”

Informatie:

Rando, Thull, 14, Schinnen, tel.
046-4421768, www.oostenrijkse-
fo, wwwigsellmann.at




