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zeldzaam evenwicht tussen alle smaakelementen.
Maar de ‘kleinere’ terroirs voldoen niet altijd aan de
hoge verwachtingen. De prijs is een andere zaak. De
internationale vraag naar de ‘groten’ is enorm. Ik
vrees dus het ergste. Gelukkig zijn er nog veel ‘kleine’
wijnen met een zeer verdedigbare prijs-kwaliteit.
Cru’s bourgeois zoals Clément Pichon. Château
Malescasse heeft nog nooit zo’n sterkewijn gemaakt.
OnzeChâteauCoufran heeft danweer een verleidelijk
merlotkarakter met veel structuur. Ook in de
Libournais proefde ik pareltjes zoals Branda, Franc
Les Cerisiers, Gigault of Cuvée Viva.’
Voor Ben Cooreman van Caves de France is ‘2009 in
het beste geval een mix van de volheid van 1990, de
rijpheidvan 2003 ende aciditeit van 1996.Maar som-
mige wijnen zijn te rijk en te alcoholisch, bijna on-
drinkbaar door overconcentratie, wat een uitdrogend
effect geeft. Mijn voorkeur voor 2009 gaat naar
Pontet Canet en Grand Puy Lacoste in Pauillac,
Léoville Barton en Gloria in Saint-Julien, Laroze en
Clos Saint Julien in Saint Emilion, Malartic
Lagravière in Pessac-Leognan, Lascombes in
Margaux, VieuxMaillet in Pomerol en Phélan Segur
in Saint Estèphe. En vergeet de sauternes niet!’
En wat met de prijzen? ‘Sinds 20 jaar zijn we als né-
gociant in Bordeaux gevestigd, zo kunnen we recht-
streeks invloed uitoefenen op de prijzen. Voor de in-
teressantste prijs-kwaliteitkastelen hoop ik op een
maximumverhoging tot 20 à 25 procent ten opzichte
van 2008 en vergelijkbaar met 2005. Maar een
Pagodes deCos bijvoorbeeld is de pedalen kwijt.Die
is 70 procent duurder geworden tegenover 2005.’
‘Daarnaast is ook het speculatieve karakter van be-
paalde ‘grote’ kastelen is niet uit te sluiten, omdat
hun meerwaarde aanstekelijk werkt. De premiers
grands crus zullen dus onbetaalbaar zijn. Bordeaux
heeft zijn lesje nog niet geleerd.’ S

Château Gloria is geen historisch domein met
een lange traditie, want het werd pas in 1942 op-
gericht door de toenmalige burgemeester van
Saint-Julien, Henri Martin. De 6 ha wingerd die
hij destijds kocht, werd de kern van het huidige
Château Gloria, dat stelselmatig uitgebreid werd,
exclusief met percelen die Martin kocht van zijn
prestigieuze buren, allemaal grands crus clas-
sés. Gloria telt nu 48 hectare, waar de cabernet
sauvignon domineert (65%).
Geproefd: Robijnrode kleurspiegel met veel bril-
jantie en overvloedig trage tranen. Complex en
zeer expressief boeket waarin onder meer verse
koffiebonen, mokka, gekonfijt zwart fruit, zoet-
hout, nootmuskaat en zwarte olijven, plus een
aardse toets (verse bospaddenstoelen). In de
mond verrassend veel terroi’, met impressies
van rijpe zwarte woudvruchten en kersen, mine-
ralen, zoet cederhout en tapenade, gedragen
door flink wat tannines. Ondanks zijn spierkracht
toch opulent en zeer verleidelijk qua textuur.
Lange afdronk met fijne tabaksimpressie.
Te serveren: Bij geroosterd rundvlees, rosbief,
wilde eend, pasta met paddenstoelen of vlees-
saus, patrijs, wildstoofpotje en lamsbout.
Ideale serveertemperatuur: 17-18°C
Optimaal drinken: Tot 2017.
Te koop: Colruyt (wijn.colruyt.be)

Château Gloria 2007
Saint-Julien (Frankrijk)

26,95 euro

Een van de oudste eigendommen in de zuidelijke
Médoc met een prachtig 14de-eeuws sprookjes-
kasteel, ondergrondse tunnels incluis. De drui-
ven komen uit twee afgescheiden en ommuurde
wingerds, die samen 42 ha bestrijken. De drui-
venmix voor deze cru bourgeois supérieur be-
staat uit voor een haut-médoc vrij hoog percen-
tage merlot (50%), aangevuld met 47 procent
cabernet sauvignon en 3 procent cabernet franc,
die ook het ecovriendelijke Terra Vitis-logo dra-
gen.
Geproefd: Perfect intens en nog jeugdig gra-
naatrood met zelfs ondoorzichtige kleurkern,
voorzien van lange, lenige tranen. Delicaat ge-
parfumeerd, met een lichte kruidigheid (laurier,
peper), hazelnoten, vanille en melkchocolade,
naast rijpe griottes en zwarte kers, lichtjes boisé.
Aangenaam vlezig in de mond, medium qua
body, met impressies van zwart fruit, veenbes-
sen, noten, zoethout en praliné. Fluwelig qua
textuur, voorzien van soepele taninnes plus een
frisse mentholtoets in de afdronk.
Te serveren: Bij lamszadel, lamsfilet, geroosterd
kalfsvlees, magret de canard, pasta met vlees-
saus en varkenshaasje.
Ideale serveertemperatuur: 16°C
Optimaal drinken: Tot 2014.
Te koop: Delhaize (www.delhaizewineworld.com)

Château D’Agassac 2007
Haut-Médoc (Frankrijk)

19 euro

Château Le Pin uit Pomerol is een icoonwijn à la Petrus, waarvan jaargangen vaak moeiteloos de grens
van 1.000 euro/fles doorbreken. Jacques Thienpont, eigenaar sinds 1979, produceert voor de familie en
de vrienden ook een tweede cuvée, Trilogie. Jonger druivenmateriaal dat nog niet geschikt is voor de
grote Le Pin wordt daarvoor aangevuld met perswijn van het domein. Eindelijk komt de laatste lichting
op de markt: amper 3.000 flessen voor de hele wereld.
Geproefd:Mooi donkerrobijnrood, superglanzend en met royaal tranenwerk. Zeer verleidelijke, duide-
lijk merlotgeïnspireerde neus, met impressies van verse bramen, amber, gekonfijte rode vruchten,
melkchocolade en wierook, plus een fijne eikoets. De aroma’s blijven constant verrijken in het glas.
Daarna in de mond: genereus en romig, echt zijdezacht qua textuur, maar tegelijk met goed samen-
gepakt rood en zwart fruit, opnieuw een fijne boisé en impressies van truffel, cappuccino en rijpe tanni-
nes. Sappig, met een elegante aciditeit. Lange hazelnoterige finale. De alcohol (13%) blijft onder-
geschikt aan het fruitfluweel.
Te serveren: Bij tournedos, rijke pasta’s met vleessaus, wilde eend, patrijs, lamscarré, boeuf bourguig-
non en fijne romige kazen.
Ideale serveertemperatuur: 17°C
Optimaal drinken: Tot 2015.
Te koop: Châteaux (1740 Ternat), 0476/58.02.35. www.wijnen-chateaux.be
Convento (3000 Leuven), 0475/43.91.31. info@convento.be
Hof Te Cattebeke (9680 Etikhove), 055/31.17.59. wine@thienpontwine.com

Trilogie (de Le Pin)
Pomerol (Frankrijk)

45 euro

De keuze van Frank

UITZONDERLIJK Specialisten zijn het erover
eens dat grote domeinen in 2009 uitzonderlijke

wijnen hebben voortgebracht.


