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20 oktober 2003 (01):
Thema:
    Kennismaking
Allerlei:
    Eerste bijeenkomst, praktische afspraken.
Wijnen:
    Welkoms-bubbels, 3 witte en 3 rode mono-cépages.
Theorie:
    Hoe proeven, degustatiefiches, hoe maakt men wijn

2003 1ste bijeenkomst. 
Maandag 20 oktober 2003: om 20 uur zijn we er dan aan begonnen, onze eerst bijkomst – degustatie was een feit.
Petra, Gerda, Marijke, Annemie, Greet, Frank, Wim, Mark, Philip en Dirk toastten op de start van een hopelijk lange reeks van plezante, leerrijke en smakelijke bijeenkomsten. Kan men feestelijker beginnen dan met bubbels? Kan men mystieker beginnen dan een blindproeverij?
Dat het geen champagne was, bleek voor de meeste nogal voor de hand te liggen, met reden. Dat het om een Franse schuimwijn (Mousseux Français) ging werd door meer dan de helft juist geraden. Zelfs de schatting van de prijs zat verdraaid dicht bij de waarheid. “Roger de Vermont, brut” aan €6,80 was de juiste oplossing.
De rest van de avond was geen blindproeverij maar zes monocépages om verschillende druiven naast elkaar te leggen, een paar uitersten te zoeken en vooral de basis van het proeven te oefenen. Verder meer over de wijnen. 
Tussendoor hebben we volgende afspraken gemaakt: 

We gaan proberen maandelijks bijeen te komen op maandagavond. Volgende data zijn al geopperd: (uitzonderlijk) vrijdag 14 november en maandag 15 december. Deze dagen leken het best voor de grootste meerderheid van de groep. 

We gaan op het einde van elke avond de kosten delen onder de aanwezigen. Na nieuwjaar zullen we dit systeem evalueren. 

De volgende degustatie zal in het teken staan van de nakende feestdagen. Philip zal van “zijn” champagne meebrengen, ik zorg voor een Duitse Sekt (schuimwijn), Philip ging ook navragen of we niet aan een Cava kunnen geraken. 

De wijnen:  
Na de blindproeverij van de schuimwijn (zie hoger) had ik 3 witte en 3 rode wijnen voorzien.  

Wijn 1:
Oude Kaap, Chenin Blanc 2003, Zuid-Afrika, €3,85.
Groen-geel van kleur, schitterend met een lage viscositeit. Een fruitige, aangename neus. Fris in de mond met uitgesproken zuren welke het gevolg zijn van de jongheid van de wijn: amper een half jaar geleden geoogst. Een voldoende lange afdronk.Een frisse, fruitige wijn die best zo gedronken kan worden of met vis of wit vlees. Voor de prijs moeten we het niet laten. De nadrukkelijk aanwezige zuren zouden wel best eerst wat verzachten. Nog een paar maanden wachten lijkt hierbij aangewezen. 

Wijn 2:
Jean d’Alibert, Sauvignon, 2001, VD Pays d’Oc, € 4,25.
Licht-geel van kleur, lage viscositeit. De fruitaroma’s worden verstoord door een onaangename chemische geur. Sommigen  herkenden er lijm in. Verder geuren van citrus, appel en bloemen. Het zuur ligt meer in balans. De wijn is meer mondvullend en heeft een voldoende afdronk. 

Wijn 3:
€ 8,00
Licht gele kleur, met lage viscositeit. Toetsen van bloemen, perzik, kaas en citrus. Een wijn die de mond volledig vult, vet en lange afdronk. 

Wijn 4:
Jean d’Alibert, Cabernet Sauvignon 2001, VDP d’Oc, €4,25
Donkerrode wijn die geuren ontwikkelt van vanille, kruiden (peper), rode bessen en hout. Merkbare taninnes die zullen verminderen mits rijping. 

Wijn 5
Jean d’Alibert, Merlot 2001, VDP d’Oc, €4,25
Donker van kleur met paarse schijn. Cassis en hout zijn de herkenbare geuren. Evenwichtig van smaak met merkelijk zachtere taninnes dan bij de Cabernet Sauvignon. 

Wijn 6:
Torus 2000, A.O.C. Madiran, € 8,00
Donker van kleur. Volle neus, de aroma’s zijn merkelijk meer nadrukkelijk aanwezig dan bij de voorgaande wijnen, Gist-aroma’s, vanille en kruidnagel zijn de belangrijkste. Dat de Tannin vooral gekend is voor zijn taninnes wordt al snel duidelijk bij het proeven. De wijn blijft heerlijk plakken op de tanden. Ook de afdronk is lang en heerlijk. Een wijn die bij velen enorm in de smaak viel. 

