Le bon gout des belges 
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Vlakbij Namur, in Bovesse deelgemeente van La Bruyère, ligt het mooie wijndomein “Domaine du Ry D’Argent”. Aangezien mijn dochter op een boogscheut van dit wijndomein woont, vond ik het leuk om een Belgische wijn uit deze streek te bespreken. Het betreft een witte wijn met de mooie naam “ Le bon gout des belges“.
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Het “Domaine du Ry D’Argent” is gelegen op een heuvel, de wijngaarden zijn gericht op het zuiden, waardoor een microklimaat ontstaat.




De familie Baele had gedurende verschillende generaties een landbouwbedrijf met melkkoeien, maar door meerdere crisissen werd de toestand onhoudbaar.

In 2005 besloot de toenmalige bedrijfsleider wijnstokken aan te planten in Bovesse, met na enkele jaren reeds een duidelijk succes.

Momenteel zijn er in Bovesse 7 hectare aan wijngaarden aangeplant. Het gaat vooral om de volgende druivensoorten: Regent, Cabernet Jura, Cabernet noir, Dornfelder, Auxerrois  en vooral voor de witte wijnen, de Solaris.

We gaan wat dieper in op deze niet zo bekende druivensoort , de Solaris.

Het is een wit druivenras dat in 1975 is ontwikkeld door het Weinbau-instituut in Freiburg. Zij is tot stand gekomen uit een kruising van Merzling en Geisenheim 6493. Hiermee is ze een verre verwant van de Riesling en de Pinot Gris. De naam “Solaris” is afgeleid van “solar”, vanwege haar kracht en vroegzomerse rijpheid.

Het is een druif die het heel goed doet in niet zo warme streken.[image: image3.jpg]



De wijn die wij geproefd hebben is dus
de “Le bon gout des belges 2018”. 

Samenstelling:

– 70 % solaris

– 20% pinot gris

– 10% pinot blanc 

We hebben in de neus, een aangenaam aroma van bloemen
en citrusvruchten 

In de mond vallen frisheid en aroma’s van pompelmoes op 

gevolgd door witte perzik en abrikoos 

De afdronk is fris-licht zurig, maar het zijn aangename zuren 

Kortom, een aanrade , een heel aangename frisse witte 

zomerwijn met een alcoholpercentage van 13%.

Deze wijn is te koop in de Carrefour voor 9,99 euro.

Wij hebben deze Belgische wijn gedronken bij mosselen met frietjes ….

Recept
De mosseltjes, met selder, ajuin, peper en een scheutje Ricard op het vuur zetten. Als de mossels open gaan zijn ze gaar, niet langer op het vuur laten staan want dan worden ze taai.

Frietjes maken op de ouderwetse manier: eerste maal in het frietvet van 150 graden leggen, laten afkoelen, en tenslotte de frietjes afbakken op 180 graden.

Je kan hier eventueel een mosselsausje bij servere .
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kelijk !
