~iets mis met

een glas witte

wijn als aperi-

tief,maaralsdere-

= . gentegenderamen
Kkiettert en je zonder sjaal en handschoe-
nen aan op de fiets bevriest, heb je behoefte
aan iets anders. Iets wat van binnenuit ver-
warmt. Een trendy non-alcoholisch drankje,
of eenwat in devergetelheid geraakte versterkte
wijn. Juist in die laatste categorie bevinden zich
aperitieven die gasten aangenaam kunnen ver-
rassen. Ook niet onbelangrijk: door hun relatieve
onbekendheid bieden ze heel veel kwaliteit voor
een redelijke prijs. Bovendien kunnen ze, eenmaal
geopend, ook nog eens lang bewaard worden. Ma-
dera en oloroso-sherry zijn door hun vatrijping
al geoxideerd en veranderen nauwelijks door dat
beetje zuurstof in de fles. Tegenwoordig drinken
we ze trouwens uit een gewoon wijnglas, waarin de
aroma’s beter tot hun recht komen. Die heel kieine
glaasjes zijn echt passé.
Deaperitieveninditlijstjevariérenvaneenpietsie

zoettot kurkdroog. Dat is niet voor niets. De trend
om steeds zoetere drankjes te drinken verpestonze
smaak. Hapjes die je erbij serveert, smaken al snel
vlak, net als de maaltijd die erop volgt. Dan gaan we
aan het eten weer meer zout en suiker toevoegen,
waardoor ook de wijnen weer zoeter moeten zijn.
Suiker beneemt ons trouwens tijdelijk de eetlust,
terwijl aperitieven juist de eetlust horen op te wek-
ken. Dat lukt met deze uitverkorenen uitstekend.

Aperitief

anders

bij vis-tapas.

avazos heeft

desmaakvan

fino-sherryen
hetalcoholgehalte van
gewone wijn. Hijis
gemaaktvan de witte
druif palomino fino,
zoals gebruikelijkin
het sherrygebied. Ook
typisch sherryis dat
op de basiswijninde
vaten ‘flor’ groeit, een
laag gist, die fino-en
manzanilla-sherry de
kenmerkende smaak
geeft. Maaromdat
Navazos niet met alco-
holisversterkt —en
datis uniek — heet het
wijn. Meteen alcohol-
percentagevan 13%

ishijveel lichterdan
sherryen heel aange-
naam om te drinken.
Hetaroma is uitge-
sproken ziltig, heel
fris. Je proeft rauwe
amandelen, en dewijn
is plezierig, een tikje
vettigin de mond.
Heerlijk met chips die
in olijfolie zijn gefri-
tuurd. Geweldig met
inktvisjes van de grill
met peterselie, knof-
look enwat chilipeper,
en met allerlei andere
kleine vis-tapas.

Infoen verkoop-
adressenop
horizonwines.com
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perol, vertelde

desslijter, wordt

hethelemaal
in Nederland. Maar
hetoranje Italiaanse
aperitief blijkt zo zoet
dat jevullingen spon-
taan gaan rammelen.
Desmaakis boven-
dien chemisch en het
goedje plaktaanje
mond.

Dan de oer-Britse
Pimm’s No.1,diewint
hetiedere keervan
andere kruidige aperi-
tieven. Deze bruinige
drank (die overigens
£ ook suiker bevat) op
2 basisvangin is hartig,

2
g > heefteenaangenaam

‘E bittertje en je proeft

2 kinine,limoen en

: sinaasappel. Hij wekt
2 deeetlustopenlaatje

e Nederlandse

importeur (al-

coholvrijshop.
com) noemt het aperi-
tief Pimento, op basis
van tonic, terecht een
alcoholvrije sterke
drank. Eerst proefje
suiker, dan lijkt het
alsofjeineen stukver-
se gemberwortel bijt,
enuiteindelijk slaan
devlammen je uit
door derode chilipe-
per. Het drankje geeft
dus echt een kick, en
ook dealcoholvrije
drinker smachtdaar
wel eens naar. Mengen
kan, bijvoorbeeld met
alcoholvrij bier of dito
mousserende wijn.
Suiker blijftwel een
stoorzender in deze

drank, al vermeldt de
producent trots ‘low
sugar’ op het etiket.
Hapjes metverfijnde
smaken zullen

dan ook volkomen
wegvallen tegen
pimento. Beterzijn
aardappelkroketjes,
aardappelkoekjes,
kleine loempiaatjes en
bitterballen.

Alleente koop bij
alcohobvrijshop.com

mond schoon en fris
achter. Engelsen men-
genhet 'szomers met
tonic, limonade, fruit
en munt. Voor een
winters en feestelijk
aperitiefzijn (alcohol-
vrije) mousserende
wijn of mineraalwater
beter geschikt. Hier
passen veel, maar niet
al te subtiele hapjes
bij. Paté, miniham-
burgertjes, shiitakes
kortgerooktin een
rookoventje —dat
werk.

Tekoop bij diverse
slijters en bij
webslijters.

Pi bevat nogal >
wat suikeren doethet =
daarom goed bij stevige &

happen, zeals een
loempia.
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Gepekelde zwarte olijven, zoals deze uit Kreta,

combineren uitstekend met El Maestro Sierra.

eestal wordt

als aperitief

een fino- of
manzanilla-sherry ge-
dronken. Maarals het
buiten koud en nat is,
verwarmt niets zo fijn
als dezeweergaloze
oloroso. Je zou niet
denken dan hijvan
witte druiven gemaakt
is, want door oxidatie
is hijvol amberkleu-
rig. Prachtig complexe
geurvangedroogd
eekhoorntjesbrood,
geroosterde noten, ge-
droogde vijgen en kof-

fie. El Maestro Sierra
maakt ookzoetere
oloroso’s voor na het
eten, maardeze is dus
echthelemaal droog.
Serveer er daarom
niet iets bij wat vet
is— geen paté of iets
dergelijks —wantdan
slaat de wijn compleet
dood. Zwarte olijven
op pekel doen het uit-
stekend, maar olijven
op olie dus weer niet.
Metmacadamianoten
is hij heerlijk, netals
metzelfgemaakte
‘chips’van pastinaak
in een beslagjevan
kikkererwtenmeel en
water met maanzaad,
en dan gefrituurd.

Verkoopadressenop
andrekerstens.nl
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Dep fect

 Kopke Apéritivo:

Barbeito Madeira,

el

Sercial old reserve 10 years old

enflesma-

derawaarop de

naamvan het
druivenrasvermeld
wordt — sercial in dit
geval —is het echte
werk. Sercial is de
allerdroogste variant
madera, Naar eigen
zeggen is Barbeito
de enige producent
die geen karamel
aan dewijn toevoegt
(ditwordt doorgaans
gedaan voor smaak

Sercialdrigive

enkleur). Hij laat de
wijn heellangzaam
oxideren in een door
de zon verwarmde
opslagruimte. Dit
geeft eenresultaat
waarvoor je bijna alle
portzou laten staan.
Aan de oxidatie dankt
maderazijn hoge
zuurgraad, dat drinkt
prettig. Aan ditglas
sercial kun je uren
ruiken: hazelnoten,
amandelen, zure abri-

e
een droge madera ops

Die van Barbeito is
heerlijk metshiitake-
tapenade.
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kozen, chocola, fudge.

Dezewijn staatals
een huis. Heerlijk met
shiitake-tapenade (re-
cept uit Onvergetelijke
groentenvan Fontaine
Uitgevers), plakjes ge-
rookt rundvlees, zoals
de heerlijke Cecina

de Ledn of cashew-
noten. Deimporteur
adviseert sushi.

Verkoopadressen op
horizonwines.com

Onvergetelijke
groenten. Recht voor
Z’nraap, recepten voor
de thuiskok. Annette
van Ruitenburg,
RuthdeRuwe enHan
deKroon, Fontaine
Uitgevers, €24,95.

nNederland
wordtbijna geen
- witte portver-

kocht. Jammer, want
deze Kopke Apéritivo
islichter en frisser
danrode porten ook
minderzoet. Dat
neemt niet weg dat hij
een klein zoetje heeft
behouden, voor de
liefhebber. Daardoor
isheteen soepel

Pasteitjes met
paddenstoelen
passen goed bij
Barbeito’s Delvino
reservadry.

aperitief geworden
voor een luie dag. Hij
geurtnaar abrikozen,
een tikje venkel, en de
smaak doet denken
aanverse hazelnoten
enwalnoten, zo uitde
schil.
Hetzoetvaltvooral
opalsjeerietsbij
probeert te eten.
Zelfgemaakte bla-
derdeegstengels met

Barbeito Madeira, Delvino reserva dry
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komijnzaad of Parme-
zaanse kaas met wat
chilipeper doen het
goed, net als hartige
eenhapsmuffins met
wortelgroenten (even-
eens eenrecept datin
hetzojuist verschenen
Onvergetelijke groen-
ten staat).

Te koop bij de betere
slijters enwijnwinkels.

oodzonde dat
madera (in het
~ Nederlands

zonderi)in de vergetel-
heid is geraakt, want
hetiseenvande
mooiste aperitieven.
Ditis een madera voor
mensen die zijn op-
gegroeid met hetidee
dat deze versterkte

wijn alleenin de soep
thuishoort. Hetis het
instapmodel van wijn-
maker Ricardo Freitas,
enfant terrible onder
dewijnmakers op het
Portugese eiland, 700
kilometervoor de kust
van Marokko. Deze
maderaisvijfjaarjong,
gemaaktvan 80% rode

Doodzonde dat madera in de

vergetelhe

1d 1S geraakt, want

druiven en 20% witte
enheefteen hazel-
nootbruine kleur. Hij
geurtnaar perziken,
champignons, chocola
ensmaakt heel fris.
Inde smaak blauwe
bessen envolle, zoute
karamel. Een heel toe-
gankelijke wijn, super
bij gebakken kippenle-
vers, pasteitjes gevuld
met paddenstoelenen
eenwildworstje.

Verkoopadressenop
horizonwines.com

pagina 30, 24-11-2012 © Het Financieele Dagblad Bijlage




