Nivarius, Bodegas Nivarius
We blijven in de Rioja.. Onze aandacht gaat niet naar een rode wijn, maar naar een witte, die samen met de rosé slechts 10 % van de wijnproductie van de Rioja uitmaken... 
Bij de rode wijn uit de Rioja is vooral de Tempronilla populair en bij de witte de Viura...

De Nivarius is echter speciaal: een blend van witte Tempronilla en de onbekende Malvasia druif..

– Tempronilla Blanca: is een mutatie van de rode Tempronilla, die in 1988 werd ontdekt in een oude wijngaard van allemaal rode Tempranillo. Genetisch is deze voor meer dan 95% identiek is aan de blauwe druif. Meestal wordt deze druif gebruikt in combinatie met de Viura druif.

– De Malvasia: witte druif, oorspronkelijk afkomstig uit Griekenland die aromatische wijnen met een individueel karakter geeft. Staat vooral aangeplant in Valencia, Zamora en de Canarische Eilanden.
De unieke combinatie van beide druiven levert ons een prachtige wijn op: de Nivarius!
Een bijzondere witte wijn uit Rioja: Nivarius, Bodegas Nivarius:
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Regio: Rioja, Spanje
Druiven: 95% Tempranillo Blanca, 5% Malvasia.
Kenmerken: De wijn heeft een heldere, elegante en strogele kleur. De neus is fris, citrustonen, complex met aroma’s van wit steenfruit met bloemige tonen op de achtergrond. De smaak begint droog, en wat strakke aanzet, maar gelijk daarna, goed gebalanceerd met fris fruit, gul, open met citrus en geel fruit met een mineraal karakter en een aangename lange afdronk met een mooie frisse balans, welke uitnodigt om deze te blijven drinken. Bovendien een voortreffelijke aperitief!

Wijnhuis en wijngaarden: Nivarius, een witte rioja van de enige Bodega in de Rioja die alleen maar witte wijn produceert. Deze wijn wordt gemaakt van de autochtone druivenrassen Tempranillo Blanco en Malvasia, die verbouwd worden op de eigen wijngaarden “La Nevera”en “Valdecabos” van Bodegas Nivarius. Ze zijn gesitueerd in het “koude” Nalda, op 600-800 meter boven de zeespiegel, en op het noorden georiënteerd. Deze 2 parameters zijn uniek en afwijkend, daarbij komt dat de gemiddelde jaarlijkse temperatuur in dit gebied kouder is dan in de overige gebieden in La Rioja. De druiven hebben dan ook een hoge zuurgraad, frisheid en een fruitig karakter.
De bodem van deze wijngaarden is zanderig en is ontstaan uit stenige afzettingen met een mineralig karakter, is arm, maar met een goede verticale drainage, wat de kwaliteit van de druiven ten goede komt. De wijnstokken van de Tempranillo Blanco zijn nog jong, die van de Viura meer dan 80 jaar oud.
Wijnhuis: Nivarius
Past uitstekend bij frisse salade gerookte zalm, gegrilde zalm met witte wijnsaus, paella met scampis en gegrilde kipfilet, mosselen met Spaanse pepers, gember en knoflook, tagliatelli met gemarineerde gamba's en rucola, sushi, sashimi, pastagerechten, vis- en zeevruchten of bij gerookte forel met geitenkaas. (zie verder).
Prijs: 8,95 euro
Te koop bij: Buen Gusto, Frans Van Schoorstraat 20, 9200 Dendermonde

Mousse van gerookte forel met een coulis van tomaten en lavendel
Ingrediënten (8 personen)


	Mousse
	Coulis
	Garnituur
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– 3 kleine sjalotjes
– 2 eetlepels water
– 3 eetlepels olijfolie
– 250 gr. gerookte forelfilet
– 250 gr. verse geitenkaas / Chavroux
– 125 gr.verse roomkaas /smeerkaas
– 80 gr. boter (vermalste)
– 1 eetlepel citroensap
– een paar druppels tabasco
– kruidenzout
– paprikapoeder
	– 2 gepelde tomaten, in stukjes doen
– kruidenzout
– peper
– enkele lavendelbloemen
	– enkele takjes verse kruiden
– een eetbare bloem per bord (vb. Viooltje)
– volkorentoasten


Werkwijze
– Mousse: de sjalotjes reinigen en fijn snijden. Fruit in de hete olijfolie tot ze glazig zijn. Voeg het water erbij en breng aan de kook. Van het vuur plaatsen en laten afkoelen. Voeg hierbij de forelfilets, de kazen, het citroensap en de vermalste boter. Mix deze massa tot een gladde crème. Breng op smaak met tabasco, kruidenzout en paprikapoeder. Week 4 blaadjes gelatine in koud water en toevoegen (eventueel de crème licht opwarmen zodat de gelatine goed smelt) en licht omroeren. Neem een bakvorm (10 cm hoogte), bekleed de wanden met plastikfolie en vul op met de mousse. Laat opstijven in de frigo (overnachten).

– Coulis: de tomatenstukjes fijn mixen. Breng op smaak met kruidenzout, peper en enkele lavendelbloempjes (niet te veel zodat de lavendelsmaak niet overheerst).
– De toasten op vorm snijden en laten kleuren onder de grill.
– Presenteer de mousse naar eigen keuze op individuele borden en werk af met verse kruiden. Vergeet de toasten, de coulis en de (eetbare) bloem niet.


Smakelijk! Zeker met een Nivarius 2018.
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