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Weingut Eichinger, Griiner Veltliner Gaisherg, 2007, € 14,50

{Mann Fine Wines)

Een heerlijke wijn van begin tot eind. Hij begint zwoel, met de smaak van
tropisch fruit en peer, walnoot en wat kruidigheid. Ook de afdronk is warm
en vol, maar de wijn blijft zijn frisheid en fruitige smaak houden. Lekker bij
eend of rijkere vissoorten. Ook lekker bij de klassieke Oostenrijkse Tafelspitz:
gekookt rundvlees met mierikswortelsaus.

Steininger, Griiner Veltliner Spiegel, 2007, € 11,95

(Verbunt Wijnkopers)

Vol, bloemig met veel frisse, zuivere zuren. Citrus in een voluptueuze stijl.
Ook deze wijn heeft het voor de Griiner Veltliner zo kenmerkende pepertje.
Door de perfecte combinatie van zoet en zuur smaakt deze wijn heerlijk bij
gerechten met een Oosters tintje.

Loimer, Griiner Veltliner Terassen, 2007, £ 19,95 (Résidence Wijnen)
Dit is Griiner Veltliner van een hoge kwaliteit: zuiver, harmonieus en vooral
erg lekker. Je kunt erop blijven “kauwen”. Omdat deze wijn wat zwaarder
is kan hij wat meer hebben. Een mooie combinatie met bijvoorbeeld sint-
jakobsschelpen, geserveerd met een rucolasalade met avocado en een
pittige dressing.

Weingut Eichinger, Riesling Heiligenstein, 2006, € 17,50

(Mann Fine Wines)

Een jonge wijn, maar toch zeer herkenbaar als Riesling. Een mooie geur van
honing, perzik en amandelen. En dan de smaak. .. Vol, fruitig en toch friszuur.
Geen wonder dat deze wijn hoge ogen gooide bij verschillende internatio-
nale beoordelingen. Heerlijk in combinatie met scherp gekruide gerechten,
bijvoorbeeld met peper of met gember.

Deméne Wachau, Griiner Veltliner Terassen Federspiel, 2007, £9,20
(Imperial Wijnkoperij)

De minst zware witte wijn uit het rijtje. Een frisse, kruidige wijn met peer en
abrikoos in geur en smaak. Prima om zo te drinken, maar ook lekker bij niet al
te zware gerechten zoals salades of gegrilde vis.
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Weinberghof Fritsch, Zweigelt gha Red Soil, 2005, € 15,15 (Vinites)
Een zondoorstoofde wijn uit Oostenrijk? Ziehier het bewijs. De geur is heerlijk
rijp, en de smaak maakt het helemaal waar: vee! rijpe pruimen en kersen,
maar de wijn blijft fris door de zuren. Door zijn niet al te zware karakter lekker
bij pastagerechten en bij kip of varkensviees.

Pfaffl Blauer, Zweigelt, 2006, € 12,60 (Poot Agenturen)

Een uitnodigende wijn, zowel in geur als in smaak. Kersen in combinatie met
kruidigheid en kaneel. De lange, elegante afdronk vraagt om nog een glas.
Heerlijk bij lamsvlees, eend of parelhoen.

Wendelin, Blaufrénkisch Classic, 2006, £ 6,99 (De Wijnproevers)

Deze wijn komt uit zonnigste deel van Oostenrijk en dat proef je. Een sap-
pige, rijpe wijn met veel zwart fruit. De tannines geven hem stevigheid, maar
blijven wel op de achtergrond waardoor de wijn soepel en toegankelijk blijft.

Lekker bij een mediterrane stoofschatel met kaneel uit een tajine.

Heinrich, Blaufrankisch, 2006, € 13,55 {Imperial Wijnkoperij}

Een heel bijzondere wijn: sappig, fruitig, kruidig en wat vegetaal, maar wat
het meeste opvalt is de mineralige, bijna zilte afdronk. In deze wijn uit berg-
land Oostenrijk proef je de zee. Steek op een mooie, droge winterdag de
barbecue maar aan, want deze wijn smaakt het lekkerst bij een gegrilde

steak of ossenhaas.




