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lle wintersportgebieden hebben van die streekspecialiteiten die A e

Je nooit vervelen als je op de lange latten staat. Denk maar aan ‘

Zwitserland met zijn raclette en kaasfondue of Oostenrijk met de |
knodel en Kaiserschmarren. Wat is Italié zonder een ‘Bolo’ en Frankrijk
zonder een hartverwarmende gratin? Ook zonder ski’s of snowboard
smaken deze gerechten prima in een Hollandse winter in eigen land.
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ZWITSERLAND

Ingrediénten voor 4 personen

« 1 teentje knoflook

« 4 dldroge witte wijn

« 300 gram geraspte emmentaler

« 300 gram geraspte gruyére

« 1-2 ectiepels mairena

« 3eetiepels kirsch

«  ZOUt, peper, mespunt nootmuskoat

« 1 ongesneden grouw (lichtbruin) brood
van een dog oud

Fendant du Valais Chasselas 2008
Pente Brulées & con mooke Zwitserse
wiin met een subtisle vedining, of o¢
meer betaa baee Elzasser Pinot Blanc
Tradition van Dopff au Moulin

Een voan de populaisste wijnen uit ce

g '\ Tradiion sede van Dopff au Moulin s
\

de Pinot Blanc, met een hche-heldergele

Keur, cen frisse, aangename, fruitige geur

N een IisceoGe, everwic htige smaak

met Zachte afdronk Breed In2etdadr van
Py aperitief tot kaasfondue.,
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DUITSLAND

Ingredidnten voor een (oven bakplaat of rechthoekige lage bakvorm
- VOOr 4 persocen
BN o 2750 gram vastkokende
'\" oardappelen

3 :
5 + 650 grom ruurkool -
- B . ) grote appel (jonageld of goudrenet)  »

the .70
WUNTIPS:

Serveert U de nuurkool met rookwont, drink er dan de Peter & Peter,
Pinot Noir uit de Pfalz by

D¢ pinot noirdeutven voor de2e wiin 2in afkomstig uit het suidelpk deol
van de Plalz, con van Duitslands mootite winstreken, De wiingaseden
bevinden 5ch grotendesls op helingen, dee 2an de westkant door cen
Beboste heuvelrag tegen wotenwinden worden beichermd. 's Jomets
kan het her 20er warm woeden. Op tal van plastsen staan vijgendomen
©N NGO MOAROMIne Qewassen, Winmakor Peter Gricdelker: “De Pake
b een Lantastisch wiingebied met vele mogedjiheden. Ook de pinot
POl (in Duitsiand heot do st Spdtburgunder) godijt hier perfect.”
De stroek wordt ook wel "SE3che Weinstrasse' gencemd. De

pnot nolrdeurven rgpen relatief bt en hebben veel 200 nodig. De
wiingaarden worden aan de westaiide beschermd door een beboste
Peuvelug. Wgnmakee Peter Gripbeler laat eon deel van de wign

ripen In vaten van Frans olenBiout, hetgoen de win cen plesierige
alronding geeft. De wijn Geurt far rood fruit en confituse, met een
MMQO&MWMt Cen harmonieuze win met eon
e zheram afdeom &

Laat u de rookworst weg. serveer or dan cen Peter & Peter, Riesling
Stelllage’ uit de Mosel - trocken by

A
S§ronder frasie droge vy vaa o Noezel, Sfhoriziy van stede
eateenhoudende hellingen Lekher veel frat en zachte 2uren Op
on 109 elegantie en st De wiln won oen gouden madalie op cen
Intermationaal Rieding Concoun, Prachtg als drink- en maaitydwin
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Serveer bij de stevige en rijke saus een rode
wijn met ‘body’ zoals Secco Bertani DOC
Valpolicella Ripasso. Prachtige rode wijn
uit de beste wijngaacden van Valpolicella
(Valpantena-valiel), Klassiek gemaake volgens
de ‘ripasso-methode’ en twee jsar houtgerijpt.
Kracht en souplesse gaan op hoog niveau
samen.

Bertand staat bekend als een van de beste
producenten van Veneto-wijnen. Het bedrijf is
gevestigd in Villa Novare, een statig gebouw
in neoldassicke stijl uit de 18¢ ecuw, idyllisch
gelegen temidden van wijngaarden in de
regio Valpolicella ten noorden van Verona, In
1857 begonnen Glovanbattista en Gaetano
Bertani hier met het maken van wijn. Vanaf het
begin heeft Bertani zich volledig toegalegd op
kwaliteit. Nog steeds vindt in Villa Novare de
productie van Bertani’s beroemde Amarone-
wijn ploats. Het bedrigf staat nu onder leiding
van Gactano Bertani, die de vijfde generatie
representeert.

Bertani bezit momenteel circa 130 hectare
wijngaard in alle badangrijke DOC-zones
rondom Verona. De bodemgesteldheid is

2oer divers en bestaat afvdsselend uit mergel,
Kiei, kalk, kiezel, lava en basalt. Bertani maakt
gebruik van inheemse en intermationale
drulvenrassen: garganega, rondinell,
molinara, corving, trebbiano, chardonnay,
cabernet sauvignon.

Secco Bertani is misschien wel de oudste wijn
& in het assortiment van Bertani. De wijn werd
A 150 joar geleden reeds geproducecrd. Net
3> Ped de vl ef hak cere fijn Maak de bleesriden) «hoon en aifd de gengals in smalie alks toen gebeurt dit ook nu nog volgens de
boogies. Maak de wintenwortel schoon en snid deze in blokges, Sniyd de pancetta of ripasso-methode’. Hierbij wordt de wijn enige
bacon in wukies. Verhit de oljfolie in een ruime braadpan. 8k de ul, bleckselderii tijd in contact gebracht met het bezinksel
sevonelen pancettvbacon, 3l roetende, ¢p middethoge warmtebron 5-7 minuten aan van de bekende Amarone-wiin. Deze lichte
“Woeg de beide gehakrsoorten met de naotmuskaat 106, Zet de warmtebeon wat hoges hergisting maake de wijn krachtiger, voller en
¢n bakhet gehaie, A roerende, 10t het gs van Keur worde alcoholrfker,
Maak de ippenlevers schoon, hak ze fiin en voeg e toe. Bak 2o 101 ze Keur keijgen De druiven komen uit de beste wijngaarden
Letop dat bt viees niet te beuin wordt, Schenk de witte wijn erbi, zet de warmtebeon van de¢ Valpantena-vallel, het hart van de
hoog en kook het 2-3 minuten door Valpolicella. De wijn rijpt vervolgens
Zet de watntelxon weer kaag en voeg de hellt van de melk, de tomatenputee en de 18 maanden in vaten van Slavonisch en Frans
boullion toe (begin met 150 mi, «Khenk 20 nodig de rest ¢rbi), Breng op smadk met elkenhout. De naam Secco’ verydjst naar de
ICUt o peper. volle droge smaak van da wijn,
Rovt 1ot een didke Saus ontstadt. Dek de pan af en a3t de Saus Crca 2 uur 2aChitpes dooe-
kcioen. Voeg tussentiids steeds wat van de overgebieven meik toe. Breng op smask met
20Ut ON POpPet.
Kook de spaghetti baotgaar, giet of en meng met de Qius, Sener In voenerwarmde ' a ' A
e : ]

boeden en geef er geraspie Parmezaanse kaas en cen alade by

Tip: bak de panceta of bacon en de kppenlevers apart en serveer deze over de saus, H g
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FRANKRUK

Tartflette is con machtige aardappelschotel uit de Haute

Savoie. Heerlijk na een intensiove skitocht, maar ook niet

te versmaden in eigen land n2 het schaatsen of een fikse Vradg 3an een willekeung iemand in Meursault

winterse boswandeling. Serveer er ¢en groene salade bij. Waar krijg & de beste wign?”, en het amwoord
luidt steevast: “Chez Ropiteau®. Ruim 150 jaar
geleden, in 1848 om precies te zijn, begon
Jean Ropiteau in Meursault, cen plastsie iets
ten zulden van Beaune, Ziin handelshuils
in Bourgognewijnen. Daanvddr had de
toen 24-janige kuiper en wiinmaker in zijn
geboonteplaats Monthéhie reeds de nodige
ervaring opgedaan. Al snel nam Ropiteau
oen prominente plaats in binnen de
voorname wijnwereld van Bourgogne.,

WUNTIP:

Bak de spekjes uit in eigen vet of in een ontje cendenvet. Bowgogne Chardonnay Is een lekkere ad

Vet een ovenschaal in en leg onderin een kaag asrdappelplakjes. Bestrood met zout, frisse witte wijn met fruitige tonen. De

peper en weinig nootmuskaat. Snijd de reblochon in plakken, verwijder eventucel smaak is aangenaam deoog en heeft con

de korst, en verdeel deze met de gebakken spekies over de aardappelplakies, plenenge afdronk Ropiteau selecteernt

Verded or naar smaak eon paar ectiepeds créme frakche overheen en 26t de schaal e deuiven iterst zorgvuklig op gezond-

in het midden van een yoorverwarmde oven van cieca 180 *°C tot de sardoppelen heid en rijpheld. Aan tafel past de wijn

gaar Zijn en de kaas mool gesmolten ks, Hot Is aan te raden uit te gaan van bijna uitstekend bij deze tartiflette, bij vis, wit viees

gare of voorgekookte aardappeiplaldes omxdat het gerecht dan eerder gaar is N QeWOOoN eon hekker stulge Kaas. Zhe voor meer
(15-20 minuten). De reblochon houdt dan meer senaak. informatie over reblochon blz. 39 Feiten en Weetjes.

Bestrool voor het serveren met fijngeknipte biesiook.
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