2019 is het jaar van… toch volgens bepaalde media… de rosé.
Daarom stel ik een rosé uit de Rioja streek voor.
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Wijn werd in Spanje al voor de Romeinse tijd geproduceerd. La Rioja, het meest prestigieuze wijngebied van Spanje ligt met een lengte van zo’n 120 km aan beide oevers van de Ebro. Een zijrivier van de Ebro is de Rio Oja en daaraan ontleent het gebied zijn naam. Het wijngebied bestaat uit drie deelgebieden, in het Noorden de Rioja Alavesa, in het Noordwesten de Rioja Alta en  in het Oosten de Rioja Baja. Laatst genoemde streek ligt minder hoog dan de twee andere deelgebieden en het klimaat is hier relatief droger en warmer. Logrono situeert zich in het centrum van het hele Riojagebied. In het Westen vinden we Haro, waar ook vele wijnhuizen gevestigd zijn. Mede door de aanwezigheid van de rivier heerst in de regio een vochtig continentaal klimaat. De gemiddelde jaartemperatuur ligt op een 14° C. In de winter kan het zakken naar ca. 5° C en in de zomer  oplopen tot 35° C. De jaarlijkse neerslag is niet meer dan 400 millimeter maar valt regelmatig over alle maanden verspreid. Net ten noorden van het gebied ligt het Cantabrisch Gebergte die de invloed van de koude avondwind beperkt.
DRUIVEN 

Er bestaan zowel rode, witte als rosé Rioja’s die alle drie onder een Denominacion de Origin – regulering vallen. Volgens deze regulering mogen de gebruikte druiven ook uit Navarra en het zuiden van Baskenland komen. De rode wijn wordt veruit het meest geproduceerd en zo’n 10% van de totale productie bestaat uit witte- en rosé wijnen. De Tempranillo is de meest gebruikte blauwe druif. Ca. 80% van het areaal is hiermee bebouwd en de Garnacha volgt op de tweede plaats met 8%. Bij de witte druiven is de Viura populair. Er zijn vier wijntypen naar leeftijd. De Vino Joven, Spaans voor jonge wijn, is een wijn die ongeveer twee jaar op fles heeft gelegen, en vooral fris en fruitig smaakt. De Crianza heeft een jaar in een eikenhouten vat gelegen en minstens een jaar op fles. Het vat is eerdere gebruikt en geeft daarom minder smaak af aan de wijn. De Reserva en de Gran Reserva zijn relatief betere wijnen die respectievelijk een jaar en twee jaar ontwikkelt in een nieuw eikenhouten vat, daarna nog enkele jaren op fles. De Gran Reserva wordt minimaal drie jaar in de fles bewaard. Voor de witte wijnen geldt een vergelijkbare indeling al is de bewaarperiode op fust en fles korter. 

Vanwege de hoge  kwaliteit van de wijn, was dit het eerste wijngebied dat sinds 1993 de hoogste Spaanse Classificatie Denominacion de Origin Calificade mag voeren.[image: image1.jpg]
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De jaarlijkse productie in het gebied benadert de 300 miljoen liter, waarvan twee derde in Spanje wordt gedronken. De Vino Joven en de Crianza wijntypes worden het meest geproduceerd. Het aandeel van de Vino Joven daalt ten gunste van de andere drie wijntypes.
Graag stel ik jullie de FAUSTINO V ROSADO 2019 voor:
Alcohol %: 13
Druivensoort: Garnacha tinta, tempranillo
Wijnstreek: Rioja DOC a[image: image3.jpg]



Wijnhuis: Faustino
Wijnsoort: Rosé
Prijs: € 7,49 bij Delhaize.

Een frisse, fruitige rosé met tonen van frambozen, kersen en een hint bloemen. Uitstekend te combineren met gegrilde vis, paëlla, kip, salades, tapas maar ook als aperitief. Serveren kan best op 8° à 10° C. Bodega Faustino is een specialist onder de wijnmakers en produceert wijn met liefde. Bodega Faustino is een grote verschijning in de Spaanse wijnwereld met vele soorten wijnen van topkwaliteit. De eerste Spaanse wijnen van het Rioja wijnhuis werden meer dan 150 jaar geleden (1861) geproduceerd in het familiebedrijf. Noodgedwongen moest Bodega Faustino door haar succesvolle groei snel uitbreiden met meer wijngaarden, wijnvaten en wijnkelders. Bodega Faustino heeft meer dan 800 hectare wijngaard en stuurt het hele productieproces zelf aan. Hun wijngaarden zijn op de toplocaties in Rioja gelegen.
En hierbij een aperitief-hapje: “ Gegrild stokbrood caprese met serranoham “
Wat heb je nodig?
2 ministokbroden, 2 el pesto, 4 plakjes serranoham, in de lengte gehalveerd, 1 bol mozzarella, in dunne plakjes, 8 zongedroogde tomaatjes, 2 el fijngehakte bieslook, peper uit de molen.
Snij het stokbrood in de breedte 8 keer in, maar snij niet helemaal door.
Schep in elke inkeping wat pesto en stop er een plakje serranoham, een plakje mozzarella en tomaat tussen.
Bedek de onderkant van het brood met een laag aluminiumfolie en leg op de barbecue. Laat de mozzarella in het stokbrood mooi smelten. Werk voor het serveren af met wat peper en bieslook.
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 S M A K E L I J K

Samen heerlijke wijn degusteren, dat is pas genieten…
