
www.TeesT.nl  1/60 

 
      

  

 

            
 

 

FERMENTATIEcursus    SUSHIcursus    THEEcursus  
WIJNcursus    KAAScursus   VLEEScursus 
PIZZAcursus    PASTAcursus   BROODcursus 

 
 
 
 

 

Deze syllabus hoort bij de wijncursus van TeesT  
 

© Niets uit deze uitgave mag zonder voorafgaande schriftelijke toestemming van de auteur 
verveelvoudigd en/of openbaar worden gemaakt door middel van druk, offset, fotokopie of 

microfilm of in enige digitale, elektronische, optische of andere vorm. 
 

 

 

http://www.teest.nl/wijncursus.php?pagina=46
http://www.teest.nl/wijncursus.php?pagina=45
http://www.theecursus.nl/
http://teest.nl/wijncursus.php?pagina=3
http://www.kaascursus.nl/
http://www.vleescursus.nl/
http://www.pizzacursus.nl/
http://www.pastacursus.nl/
http://www.broodcursus.nl/


www.TeesT.nl  2/60 

Wijn en spijs 
 
Smaak is nog steeds een ongrijpbaar en vaag begrip. En helaas nog steeds onderwerp van 
discussie, terwijl het spreekwoord ons aanraadt dit vooral niet te doen. Vooral de splitsing 
tussen de menselijke kant en de product kant zorgt nog wel eens voor verwarring. Peter Klosse 
(afgestudeerd op dit onderwerp) brengt wat meer duidelijkheid. 
 
Mensen proeven producten als ze eten. Sommige producten hebben hun persoonlijke 
voorkeur, sommige minder. De manier waarop een product geproefd wordt, word beïnvloed 
door vele factoren zoals opvoeding, prijs, stemming, leeftijd, en het tijdstip van de dag. Kortom: 
een product kan anders smaken, terwijl de smaak hetzelfde blijft. 
  
De smaak van een product ligt dus vast. Een haring blijft een haring, of u hem nu ’s morgens of 
’s avonds eet. Wellicht heeft u wèl een voorkeur. De smaak van een gebakken biefstuk zal 
verschillend worden waargenomen door een Hindoe en een Christen. 
 
Lekker of goed? 
Dit brengt ons bij het onderwerp “lekker vs goed” oftewel “persoonlijke voorkeur vs kwaliteit”. 
U voelt al aan dat dit twee totaal verschillende begrippen zijn. “Lekker” of “smerig” zijn uitingen 
van persoonlijke voorkeur of afkeur, meningen dus. Dit zegt niets over een product, alleen over 
uw mening. “Dit is een droge wijn” of “wat een krachtige bouillon” zijn waarnemingen. Deze 
zeggen iets over het product, niet over u. Het is dus mogelijk dat mensen producten van 
mindere kwaliteit lekker vinden, of dat zij kwaliteitsproducten minder lekker vinden. Bij het 
combineren van wijn en gerechten kijken we vooral naar de tweede categorie: de productkant. 
 
De smaak van wijn wordt beïnvloedt door ontzettend veel factoren. De druivensoort, 
houtrijping, leeftijd, klimaat, etc. Als consument hebben we echter weinig invloed op de smaak 
van de wijn. Alleen temperatuur en leeftijd kunnen we beïnvloeden.  
Met de smaak van het eten kunnen we wat meer. We maken zelf de keuze tussen 
bereidingswijzen, toevoegingen en hoeveelheden. Iedere keuze heeft gevolgen voor de smaak 
van het eindproduct. 
 
Het proefformulier 
 

MONDGEVOEL SMAAKRIJKDOM 

Strak Zuur Filmend Zoet Smaakgehalte Frisse tonen Rijpe tonen 
(1-10) (+/++) (1-10) (+/++) (1-10) (1-10) (1-10) 

 
 
Op het proefformulier vindt u de universele smaakfactoren: mondgevoel, smaakgehalte en 
smaaktype. Na het invullen beschikt u over een “DNA-profieltje” van een gerecht of wijn. U kunt 
dus appels met peren vergelijken: smaak is meetbaar gemaakt! Let op: de scores van 
beginnende proevers zullen niet gelijk overeenkomen. Pas na veel proeven op deze manier 
bouw je (hetzelfde) referentiekader op. 
 
Het mondgevoel bestaat uit strak en filmend. Een strak mondgevoel ontstaat door zout, zuren, 
irritatie, koude, bitters, krokant, tannines of koolzuur. Bijvoorbeeld: droge Champagne, 
azijndressing, toast, jonge Bordeaux. Filmend wordt een product door vet, suiker of eiwitten. 



www.TeesT.nl  3/60 

Voorbeelden zijn mayonaise, honing, pindakaas, houtgerijpte Chardonnay en gelei. Strak en 
filmend zijn elkaars tegenpolen, maar sluiten elkaar niet uit! 
 
Zoet en zuur spreken voor zich: bij een opvallend zoetje of zuurtje vult u een + in. (een gerecht 
met een chutney of Riesling met mooie zuren) In uitzonderlijke gevallen met veel gevolgen voor 
de wijn-spijs combinatie vult u ++ in. (Pedro Ximénèz Sherry, of citroensap in een gerecht) 
 
Het smaakgehalte is eenvoudig: of u nu Beethoven draait of AC/DC: uw radio produceert een 
aantal decibellen. Zo kunt u ook een gerecht of wijn scoren op een schaal van 1 tot 10. Witte 
rijst en brood liggen rond de 2, Stilton en Port rond de 9. De 1 en 10 komen erg weinig voor. 
 
Het verschil tussen fris en rijp is moeilijk uit te leggen. Bij fris denken we eerder aan de lente, bij 
rijp meer aan de herfst. Een aantal voorbeelden maakt het duidelijk. Groene salade met 
vinaigrette en grapefruit is fris. Een stoofschotel met paddestoelen is rijp. Mierikswortel, citroen 
en dille zijn fris. Kaneel, gegrild vlees, houtrijping, chocolade en truffel zijn rijp. 
 
Combineren 
Het uiteindelijke doel van het proefformulier, is het juist combineren van gerechten en wijn. Het 
uitgangspunt is meestal harmonie. Bijvoorbeeld filmende wijnen bij filmende gerechten 
(houtgerijpte Chardonnay bij kreeft met mayonaise) en rijpe wijnen bij rijpe gerechten (Barolo 
met gegrild vlees en truffelsaus). Het DNA profieltje mag dus zoveel mogelijk overeen komen. 
Alleen in uitzonderlijke gevallen zoeken we contrast op: ganzenlever is zo filmend en rijp, dat 
een zeer filmende te log en saai zou worden. Dan zoeken we naar een strakke, filmende wijn. 
 
Zoet in gerechten 
Een zoetje in het gerecht combineert goed met een zoetje in de wijn. Ook versterkt een zoet 
gerecht het zuur in de wijn. Dat is niet altijd positief. Een veel geserveerde fout is een amuse 
met een zoetje, begeleid door kurkdroge Champagne met stevig zuur. Deze smaakt dan alleen 
maar zuur en schraal. Droge rode wijnen hebben het ook heel moeilijk bij een zoetje in het 
gerecht. Vooral als ze tannines en/of zuren bevatten, deze worden benadrukt en maken de wijn 
harder. Fris en fruitig rood heeft het ook lastig, de zuren worden vaak benadrukt. Rode wijn met 
aroma's van rood fruit past dus niet bij gerechten met rood fruit.  

Zoet in wijnen 
Wijnen met een zoetje doen niet zo snel moeilijk, zoet reageert vaak positief op andere smaken. 
Pas wel op dat het gerecht niet teveel zuren heeft. Dat brengt de wijn in onbalans. Een 
dessertwijn moet altijd iets zoeter zijn dan het dessert. Anders gaat de wijn dun en schraal 
smaken.  

Zuren 
Zuren zijn lastiger te combineren. Zuur versterkt zout en bitter. Dat wordt snel te veel, dus pas 
op. Droge rode wijnen hebben het dus vaak moeilijk bij gerechten met stevig zuur. Zuur + zuur 
versterkt elkaar. Toch heb je zuren in de wijn nodig als het gerecht zuren bevat. De wijn komt 
dan vriendelijker over. Bij gerechten met verse tomaat (zuur) kies je dus een wijn met duidelijke 
zuren zoals Chianti. Is een wijn met zuren het uitgangspunt, moet je dus zuur toevoegen aan het 
gerecht. Drink je een frisse rode Chinon, dan doe je wat rode-wijnazijn bij de saus. Witte wijnen 
met een malolactische gisting hebben het erg moeilijk bij een zuur gerecht. Ze verliezen hun 
complexiteit. Beter kun je dan een wijn zonder malo inzetten. 
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Zoet en zout 
Zoet en zout gaan vaak goed samen, denk aan de combinaties Roquefort/Sauternes en 
Stilton/Port. Zoute gerechten versterken tannines en alcohol, dat is niet altijd positief. 
Daarnaast wordt fruit nogal weggedrukt door een hoog zoutgehalte. Dit is vaak het geval bij 
kaas/wijn combinaties, het fruit is dan het eerste slachtoffer. Rode wijnen hebben het vaker 
moeilijk bij zout dan witte wijnen. Dat komt doordat de tannines versterkt worden. 

Pittige gerechten 
Pittig eten is vaak lastig, omdat het de complexiteit van een wijn vaak minder maakt. Wijnen 
met een hoog smaakgehalte kunnen hier beter tegen. Wijn met stevig zuur heeft het vaak 
moeilijk, wijn met een zoetje doet het vaak veel beter. Pittig en zoet zijn een goede combinatie, 
ook omdat zoet vaak zorgt voor een filmend mondgevoel. Rode wijnen met tannine doen het 
vaak beter dan verwacht bij pittig eten. Waarschijnlijk omdat de tannines niet de kans krijgen je 
mond droog te maken. Pas wel op met zoet in het gerecht of zuren in de wijn. 

Metaal 
Soms ontstaat er in de mond een metaalreactie: het gevoel dat je op een stukje aluminiumfolie 
kauwt. Sommige mensen zijn hier gevoeliger voor dan anderen. Dit is vaak het gevolg van een te 
groot verschil in zuurgraad: een gerecht met zeer weinig zuur (eieren, gerookte zalm, garnalen 
e.d.) gecombineerd met wijn die een duidelijk zuur heeft zoals Riesling of Sauvignon Blanc. 
Toevoegen van zuur aan het gerecht kan het probleem oplossen. Of een andere wijn kiezen, 
natuurlijk.  

Tannines 
Tannines worden vaak genoemd als bitters. Een betere omschrijving is echter astringent: 
drogend en stroef. Heel jonge of onrijpe tannines kunnen zelfs wrang overkomen. Wijnen met 
stevig tannine kan wel verassend zijn bij pittige gerechten. Tannines hebben het zoals gezegd 
lastig bij zure/zoute gerechten. Door vette of eiwitrijke gerechten worden tannines getemd. Een 
combinatie van strak en filmend die niet zoveel problemen oplevert. De zuren in de wijn (ook 
strak) doen vaak moeilijker. 

Mondgevoel 
Grote verschillen in strak en filmend doen geen goed. Een filmend gerecht met een strakke wijn 
maakt de wijn te zuur en hard. Vooral klassieke rode wijn heeft het dus moeilijk met 
bijvoorbeeld romige kaas. Een strak gerecht met een filmende wijn is vaak ook geen succes: de 
wijn wordt strakker en verliest smaken.  

 

 
Wit met 
zoetje Wit met zuur Fruitig rood 

Tannineus 
rood 

Zuur Zoeter/logger Zuurder of balans Fruitiger Harder 

Zout Logger Minder fruit Minder fruit Harder 

Zoet Rijker Te zuur Zuurder Harder/bitter 

Pittig Balans Verliest smaak Verliest smaak Zachter 
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Combineren 

Strak bij strak 
Filmend bij filmend 
Fris bij fris 
Rijp bij rijp 
Een overeenkomstig smaakgehalte 

Volgorde 
Strak voor filmend 
Fris voor rijp 
Laag smaakgehalte voor hoog smaakgehalte 

Oude uitgangspunten 

Gerecht en wijn uit dezelfde streek 
Complex gerecht met complexe wijn 
Wijn drinken die ook in het gerecht zit 
Eerst wit, dan rood 
Eerst vis, dan vlees 
Wit bij vis, rood bij vlees 
Port bij kaasplateau 

 
Wijn in restaurants 
 
Wijnkaarten zijn vaak ingedeeld naar gebied, wat geen helderheid verschaft over de smaak. 
Ook is er vaak weinig informatie, al wordt dit beter. De horeca komt er achter dat informatie 
verkoopt en dat mensen steeds meer willen weten over de herkomst van wijn en eten. Ook 
doen restaurants vaker suggesties in zowel de wijnkaart als het menu, een goede zaak. En als 
je het niet weet, vraag dan gewoon om advies. 
 
Gelukkig schenken steeds meer restaurants wijnen per glas. Vaak is dit toegankelijke, 
betaalbare wijn. Niet spannend dus, maar wel handig als je geen fles kunt bestellen. 
Daarnaast is er de nog steeds groeiende trend van wijnarrangementen: bij elk gerecht een 
andere wijn. Soms zijn dit gewoon de open wijnen die bij de juiste gerechten geschonken 
worden. Goede restaurants echter, schenken in hun wijnarrangement juist spannende wijnen 
die je anders nooit zou bestellen. 
 
De prijs van restaurantwijn wordt vaak bepaald door de inkoopprijs: + 80%, anderhalf  keer 
over de kop, etc. Hierdoor worden dure wijnen veel te duur. Eerlijker zou zijn: inkoopprijs + 
een vast bedrag. Ook dit is een trend die door steeds meer restaurants wordt gevolgd: een 
vaste opslag op een fles, bijvoorbeeld 15 euro op huiswijnen en 20 euro op de kaartwijnen. 
Hierdoor kun je als wijnliefhebber een betaalbare topwijn drinken in een restaurant. 
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Het flessenritueel gaat vaak als volgt: 
▪ Je mag de fles zien. Is het de goede? 
▪ De fles gaat open. De kurk word bekeken en besnuffeld. 
▪ U krijgt een bodempje wijn om te ruiken. Wals even en ruik eraan. Proef eventueel. 
▪ Nu kun je de fles nog terugsturen. Doe dit alleen als de wijn bedorven is. 
 
Wijntips: 
▪ De wijnkoeler: hierin wordt de wijn gekoeld met ijs en water. Let op dat deze niet te koud 
wordt. De koeler is ook voor rode wijnen die te warm zijn. 
▪ Als u een fles heeft besteld, mag u best grotere glazen vragen. 
▪ Als er iets niet klopt (temperatuur, wijn/spijscombinaties, informatie), geef het dan aan. Het 
restaurant en de gasten na u hebben daar baat bij. 
▪ Als de wijn bedorven is, zeg het dan. Als de wijn correct is maar u vindt hem niet lekker, 
wordt het moeilijker. Het restaurant levert immers de correcte, bestelde wijn. 
▪ In sommige restaurants mag u uw eigen fles meenemen, er wordt dan “kurkengeld” 
gerekend (de misgelopen winst). Doe dit alleen met oude of bijzondere wijnen, en check het 
even van tevoren. 
▪ Drink het liefst plaatselijke wijnen in andere landen, deze zullen verser, beter en 
betaalbaarder zijn. Drink dus geen Chianti in de Bordeaux, of Rioja in Duitsland. 
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Zoete wijnen 
 

 Kleur Geur Smaak Alcohol 

Sherry     

Fino Paal geel Flor, noten, appel Zuren, noten 15% 

Manzanilla Paal geel Flor, appel, zilt, lijm Soms bittertje 15% 

Amontillado Geelbruin Licht flor, noten, honing, vanille Rijper, licht zoet 16 - 20% 

Oloroso Bruingeel Geen flor, vanille, houtlijm Zuren, voller. 17 - 22% 

Cream Bruin  Hazelnoot Stevig zoet 16 - 20% 

PX Dik bruin (Appel)stroop, maggi, rozijnen Zeer zoet 18% 

     

Port     

Ruby Dik robijnrood Veel rood/zwart fruit Zoet en fruitig 20% 

Tawny Bruinrood Belegen, minder fruit Rozijnen, rijper 20% 

Vintage Diep paarsrood Krachtig, fruit, licht hout Krachtig, zoet fruit 20% 

Droog wit Goudgeel Fruit, soms hout Zuren  20% 

Zoet wit Bruingeel Niet veel geur, zoet fruit Veel zoet fruit, soms hout 20% 

     

Madeira     

Droog Geelbruin en -> Fris, noten, houtlijm, caramel Zuren, hout, krenten 18 - 20% 

Zoet Donkerbruin Kaas, maggi, houtlijm Karamel, zuren 18 - 20% 

     

Muscat     

Beaumes Venise Lichtgeel Zeer veel fruit, muskaat Bak fruit + bloemen 15% 

Rivesaltes Goudgeel Muskaat, krachtiger Minder verfijnd 15% 

Setubal Cognac/oranje Abrikoos, muskaat, thee Oxidatie, muskaat 18 - 20% 

     

Edelrot     

Sauternes Goudgeel Botrytis, honing, jodium, hout Rijk, filmend, zuren 13 - 14% 
Coteaux du 
Layon 

Licht - 
donkergeel 

Licht botrytis, medicinaal, 
vuursteen 

Zacht zuur, fris, 
droogfruit 12 - 13% 

(T)Beerenauslese Lichtgeel Zoet fruit, botrytis Zuren, fruit 7 - 9% 
Vendange 
Tardive 

Licht - 
donkergeel Zoet fruit, soms botrytis Fris, zacht zuur 13 - 14% 

Tokay Aszu Oranjegeel Droogfruit, botrytis, exotisch Zuren, hout, oxidatie 14% 

     

Overig     

Prosek Middelbruin Perzik, kruiden, fruit Exotisch fruit 15% 

Mavrodaphne Roodbruin Rozijnen, krenten, maggi Weinig zuur + alcohol 15% 

Banyuls Bruinrood Truffel, rozijn, mokka Choco, bittertje 16% 

Malaga Geelzwart Toast, krenten, stroop Dik, zeer zoet 15 - 17% 

Marsala Cola  Amandel, kersen, eieren, e.d. Bijzonder zoet 16% 
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Zoete wijnen 
 
Zoete en versterkte wijnen worden vaak dessertwijnen genoemd. Hiermee wordt deze toch al 
minder bedeelde categorie tekort gedaan. Zoete wijnen zijn namelijk ook heerlijk als aperitief, 
digestief, bij de kaas of bij gerechten als foie gras en gebakken bloedworst. En een friszoete bubbel 
doet het ook heerlijk op het terras… 
 
Hoe wordt wijn zoet? 
 
Zoete wijn bevat suikers. In vrijwel alle gevallen komen deze suikers in uit de druif. De druiven 
worden na de oogst geperst. Daarna wordt het druivensap in gistingsvaten gedaan. Tijdens het 
gistingsproces worden de suikers omgezet in alcohol. Bij droge wijnen vergist alle suiker tot alcohol. 
Bij zoete wijnen is er altijd een reden dat er suiker in de wijn achterblijft. Hieronder zijn wat 
mogelijkheden genoemd. Het is mogelijk dat er meerdere redenen zijn. 
 
Laat oogsten: druiven voor droge wijnen worden geoogst als de druiven perfect rijp zijn. Ze 
bevatten dan een mooie zoet/zuur balans en voldoende suiker om 12 à 13% alcohol te maken. Als 
de wijnboer de druiven langer laat hangen, stijgt het suikergehalte en worden de druiven nog 
rijper. Het zuurgehalte daalt dan. Deze (half) zoete wijnen worden vaak Spätlese, Vendanges 
Tardives of Late Harvest genoemd. 
 
Natuurlijke restsuikers: gistcellen gaan dood aan hun eigen succes. Bij circa 15% alcohol leggen ze 
het loodje. Indien dat percentage is behaald terwijl er nog suikers in de most (druivensap) aanwezig 
zijn, blijven deze achter. Indien er nog suikers en levende gisten aanwezig zijn, moeten er 
maatregelen worden getroffen om gisting op fles te voorkomen. Centrifugeren, filteren en 
zwavelen zijn de mogelijkheden. Zoete wijnen bevatten vaak meer zwavel dan droge wijnen.  
 
Süss-reserve: als de wijnmaker een deel van de oogst achterhoudt als most, kan hij dit later 
toevoegen aan de wijn. De wijn bevat geen suiker meer, want deze is vergist tot alcohol. Het 
druivensap nog wel, en dit geeft de wijn z’n zoetheid. De methode wordt nooit aangegeven op de 
fles, maar is mogelijk bij Duitse wijnen als Spätlese en Auslese. 
 
Edele rotting: druiven die lang blijven hangen aan de wijnstokken, kunnen gaan rotten. Onder 
ideale omstandigheden kan deze rot echter positief zijn. Deze heet “botrytis cinerea” of “pourriture 
noble”. Deze “edele rotting” ontrekt water aan de druif, waardoor het sap geconcentreerder wordt. 
Ook krijgt de latere wijn een typische geur, die vaak doet denken aan medicinale geuren zoals 
jodium. Bekende wijnen zijn Sauternes, Trockenbeerenauslese en Tokaji. 
 
Concentratie-methoden: door keuzes in het vinificatie-proces kan het suikergehalte van de most 
worden verhoogd. We onderscheiden:  
-eiswein (op natuurlijke wijze bevroren druiven waaruit alleen het suikerrijkste vocht wordt 
geperst) 
-cryo-extractie (eiswein uit de vriezer) 
-het drogen op matten of in geventileerde loodsen 
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Suiker toevoegen: dit is eigenlijk de simpelste methode, die je praktisch nooit tegenkomt in 
kwaliteitswijn. Er is slechts één opvallende uitzondering: Champagne. De basiswijn gist altijd 
helemaal uit. Nadat de bubbels in de fles zijn ontstaan, wordt de liquer d’expedition toegevoegd, 
waarin rietsuiker zit. 
 
Alcohol toevoegen: doordat de gistcellen sterven boven de 15%, kun je een wijn zoet maken door 
tijdens de gisting de wijn te “versterken”. Het moment van versterken bepaald de zoetheid. Port 
wordt bijvoorbeeld versterkt tot 20% als de wijn-in-wording circa 100 gram restsuiker p/l bevat. 
Maar Sherry wordt vaak pas versterkt als de wijn uitgegist is, waardoor je droge Sherry krijgt. 
Versterkte wijnen zijn vaak lang houdbaar. Bekende wijnen zijn Port, Muscat Beames de Venise en 
PX Sherry. 
 
Overzicht zoete wijnen 
 
Prijs 
€ Tot € 5,00  
€€ € 5,00 tot € 10,00 
€€€ € 10,00 tot € 15,00 
€€€€     € 15,00 tot € 25,00 
€€€€€   Meer dan € 25,00 
 
Verkrijgbaarheid 
⌂ Bij de meeste supermarkten 
⌂⌂ De slijter op de hoek 
⌂⌂⌂ Even zoeken 
⌂⌂⌂⌂ Alleen bij de betere speciaalzaken 
⌂⌂⌂⌂⌂ Zeer lastig te vinden 
 
Auslese 
 
Hieronder noem ik vandaag Spätlese, Auslese, Beerenauslese en Trockenbeerenauslese. De eerste 
twee kun je nog onder halfzoete wijnen scharen, maar de BA en TBA (zoals ze vaak genoemd 
worden) zijn echt zoet. De wijnen zijn ingedeeld op suikergehalte, en worden in bovenstaande 
volgorde steeds zoeter.  
 
De druiven worden laat tot erg laat geplukt, waardoor ze veel suiker bevatten. Vaak worden ze 
gemaakt van de Riesling-druif, die gelukkig van zichzelf mooie zuren bevat. Bij BA en TBA is er altijd 
edele rotting in het spel, die in Duitsland Edelfäule heet. Opvallend zijn de lage alcoholgehaltes. 
 
Herkomst:  vrijwel alle Duitse wijngebieden 
Druiven:  meestal Riesling 
Methode:  Spätlese en Auslese: late oogst, BA en TBA: edele rotting 
Smaak:  (half) zoet met meestal een fijn zuur  

  aroma’s van (gedroogd) wit/geel fruit en jodium 
Lekker bij:  appeltaart, sorbetijs, gedroogd fruit, roodbacterie en blauwe kazen 
Alcohol:  6 tot 10% 
Prijs:  €€ tot €€€€ 
Verkrijgbaarheid:   ⌂⌂ 
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Banyuls  
 
Deze wijnen zijn in veel opzichten vergelijkbaar met Port. Ze zijn wel wat lichter en bevatten minder 
alcohol. Ook zijn ze wat minder complex. Daar tegenover staat dat ze wat betaalbaarder zijn. Het 
zijn zogenaamde “Vins Doux Naturels”, door het toevoegen van alcohol blijft er flink wat suiker 
achter. Sommige versies verblijven wat langer in houten vaten, waardoor ze zachter en rijper gaan 
smaken. Naast Banyuls zijn er nog meer VDN’s in de Langudoc-Roussillon zoals Maury, Rasteau, 
Rivesaltes en de Muscat-wijnen.  
 
Herkomst: Langudoc-Roussillon 
Druiven: vooral Grenache 
Methode: alcohol toevoegen 
Smaak: jong: rood fruit, iets kruidig, vanille en pittig  
 oud: zacht, chocolade, mocca, hout   
Lekker bij: chocolade, mocca, noten, pittige blauwe kazen 
Alcohol: 15 tot 17% 
Prijs: €€€ tot €€€€ 
Verkrijgbaarheid: ⌂⌂⌂ 
 
Champagne 
 
Champagne met (licht) zoet bestaat in 4 varianten met verwarrende namen:  
Extra sec (licht zoetje), Sec (halfzoet), Demi Sec (zoet) en Doux (heel zoet). 
We zien deze zoete Champagnes weinig op de Nederlandse markt. Waarschijnlijk omdat de 
Nederlander voor zoete wijn niet zoveel wil uitgeven.  
 
Champagne komt altijd uit het Champagne-gebied. Mousserende wijnen uit andere gebieden heten 
anders: Crémant uit Frankrijk, Cava uit Spanje of Prosecco uit Italië. Leuke examenvraag: 
Champagne is de enige wijn waaraan suiker mag worden toegevoegd wanneer de wijn af is!  
 
Herkomst: Noord Frankrijk 
Druiven: Chardonnay, Pinot Noir, Pinot Meunier 
Methode: suiker toevoegen 
Smaak: altijd fris door (kool)zuur en temperatuur, met gradaties in zoetheid 
Lekker bij: fruitdesserts, gebak, crêpes 
Alcohol: 12 à 13% 
Prijs: €€€€ en €€€€€ 
Verkrijgbaarheid: ⌂⌂⌂⌂ 
 
Eiswein 
 
Iedereen heeft er wel eens van gehoord, maar weinig mensen hebben het wel eens geproefd. Het 
betreft hier een zeer late oogst, het moet namelijk 2 dagen lang -8 ºC zijn! Geen wonder dat de 
wijnboer een groot risico loopt: vaak komt het voor dat de druiven al verrot zijn voordat het gaat 
vriezen.  
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Het minst suikerrijke vocht in de druif bevriest, waardoor er bij het persen alleen zeer dikke 
suikerstroop vrijkomt. De gisting komt maar moeilijk op gang en stopt meestal weer snel. Eiswein 
van de Riesling-druif heeft vaak mooie zuren, waardoor een spannend smakenspel ontstaat met het 
heftige zoet.  
 
Herkomst:  Duitsland, maar ook Oostenrijk en Canada 
Druiven:  meestal Riesling 
Methode: bevriezing van de druiven 
Smaak: heftig zoet met mooie zuren, fris en elegant 
Lekker bij: fruitdesserts, sorbetijs 
Alcohol: 5 tot 10%  
Prijs: €€€€ en €€€€€ 
Verkrijgbaarheid: ⌂⌂⌂⌂ 
 
Elzas 
 
De Elzas heeft 2 zoete wijnen: Vendanges Tardives en Selection de Grains Nobles. Deze kunnen 
gemaakt zijn van diverse Elzas-druiven als Pinot Gris, Riesling en Gewurztraminer. De VT wordt 
gemaakt van laat geoogste druiven, de SGN van door edele rotting aangetaste druiven. Opvallend is 
de hoge kwaliteit over de hele linie: er worden geen goedkope versies gemaakt. 
 
Herkomst: Noordoost Frankrijk 
Druiven: diversen 
Methode: late oogst en edele rotting 
Smaak: rijp/kruidig, geel fruit, soms wat rokerig, Riesling houdt fijne zuren 
Lekker bij: fruitdesserts, gebak, foie gras, oosterse en kruidige desserts 
Alcohol: 11 tot 14% 
Prijs: €€€€  
Verkrijgbaarheid: ⌂⌂⌂⌂⌂ 
 
Jurançon 
 
Deze wijnen komen niet uit de Jura, maar uit Zuidwest Frankrijk, tussen Bordeaux en de Pyreneeën. 
Ze zijn er in de frisdroge en zoete versie. De laatste kan heel mooi zijn, zeker na een opvoeding op 
houten vaten. Je ziet ze niet zoveel, maar ze zijn voor de kwaliteit heel betaalbaar.  
 
Herkomst: Zuidwest Frankrijk 
Druiven: Gros Manseng en Petit Manseng 
Methode: late oogst 
Smaak: zacht, geel fruit, soms vanille, honing, weinig zuren 
Lekker bij: compotes, taarten, romige fruitdesserts, aperitief, blauwe kazen 
Alcohol: circa 13% 
Prijs: €€€ 
Verkrijgbaarheid: ⌂⌂⌂⌂ 
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Loire 
 
In dit door veel Nederlanders vergeten gebied worden veel mooie zoete wijnen gemaakt. Van late 
oogst tot edele rotting en van licht zoet tot liquoreus. In Anjou, Vouvray en Montlouis worden 
heerlijke (mousserende) zoete wijnen gemaakt, maar het beroemdst zijn de wijnen uit Coteaux du 
Layon. Hieronder vallen ook Quarts de Chaume en Bonnezeaux.  
 
Herkomst: Midden-Frankrijk 
Druiven: Chenin Blanc  
Methode: late oogst, soms edele rotting 
Smaak: mineralig, wit/geel fruit, medicinaal, frisse zuren, nooit overdreven zoet 
Lekker bij: blauwe kazen, lichte desserts, fruit, sorbetijs 
Alcohol: 12 à 13% 
Prijs: €€€  
Verkrijgbaarheid: ⌂⌂⌂ 
 
Madeira 
 
Dit vulkanische eiland ligt 700 km van Marokko af, en nog meer van Portugal, waar het officieel bij 
hoort. Op deze vruchtbare grond wordt een versterkte wijn gemaakt die ons land weinig faam 
geniet. Het meeste gaat in de soep, en dat is gezien de door ons geïmporteerde kwaliteit geheel 
terecht. De mooiere wijnen zijn echter zeker het proeven waard.  
 
Madeira wordt maandenlang in vaten of kuipen verwarmd waardoor ze hun typische smaak krijgen. 
Dit oxidatieproces het madeirisatie. De vier kwaliteitsdruiven leveren allemaal een eigen wijn. 
Oplopend in zoetgraad zijn dit Sercial, Verdelho, Boal en Malvasia. Tegenwoordig worden van de 
druif Tinta Negra Mole de meeste Madeira’s gemaakt. Deze worden dan dry, medium dry/sweet of 
sweet genoemd.  
 
Herkomst: het eiland Madeira 
Druiven: diversen 
Methode: alcohol toevoegen 
Smaak: karamel, gebrand, hout, stevige zuren, krenten 
Lekker bij: chocolade, noten, blauwe kazen, karamel, geroosterde smaken 
Alcohol: 18 tot 20% 
Prijs: €€ en €€€  
Verkrijgbaarheid: voor in de keuken: ⌂  en voor bij het dessert: ⌂⌂⌂ 
 
Malaga 
 
Zoals veel zoete wijnen heeft ook Malaga een rijke historie. Van de Grieken en Romeinen tot 
tegenslagen zoals oorlog, druifluis en oprukkende toeristencentra. Rond 1900 werd er nog 30 
miljoen liter per jaar gemaakt! De Malaga die we vaak in Nederland zien, heeft niet altijd de klasse 
die deze wijn kan hebben. De laag geprijsde versies zijn gewoon lekkere zoete snoepjes, maar als je 
op zoek gaat naar de toppers kun je wel eens verrast worden door de complexiteit.  
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De voornaamste druif is hier de Pedro Ximénez die we kennen van de mierzoete PX Sherry. 
Daarnaast word er ook wat Moscatel verbouwd die we wel eens eerder geproefd hebben onder de 
naam Muscat. De druiven uit de Zuid Spaanse wijngaarden worden eerst ingedroogd op matten. De 
verschrompelde druiven worden dan geperst. Terwijl de suikers vergisten tot alcohol, wordt er 
extra alcohol toegevoegd waardoor de gistcellen sterven. De natuurlijke suikers blijven behouden 
in de wijn.  
 
Daarna wordt de Malaga opgeslagen in houten vaten die op elkaar zijn aangesloten. De 
verschillende jaren worden zo gemengd, waardoor een constante kwaliteit ontstaat. (En daarom 
staat er dus geen jaartal op de fles.) Dit heet het “solera-systeem” en zie we ook in het Sherry-
gebied. 
 
Herkomst: Zuid-Spanje 
Druiven: vooral Pedro Ximénez, soms iets Moscatel 
Methode: druiven laten indrogen 
Smaak: krenten, noten, chocolade, karamel, soms wat gedroogd fruit 
Lekker bij: chocolade, toffee, gebak, mocca 
Alcohol: 15 tot 17% 
Prijs: €€ tot €€€ 
Verkrijgbaarheid: ⌂⌂ 
 
Marsala 
 
Sicilië is het grootste eiland van de Middellandse Zee. Daarnaast is het één van de oudste en 
grootste wijngebieden van Italië. Helaas is het niet allemaal kwaliteitswijn: 80% wordt verkocht in 
bulk. Maar ze zijn op de goede weg. Er worden steeds betere wijnen gemaakt, die we dan ook 
steeds vaker in Nederland zien. 
 
De druiven voor Marsala worden eerst ingedroogd voordat ze geperst worden. Omdat het water 
verdampt, worden alle smaakstoffen geconcentreerd. Aan het gistende druivensap wordt alcohol 
toegevoegd, waardoor een versterkte wijn met veel restsuiker ontstaat. Ook wordt er vaak “sifone” 
toegevoegd. Dit is ingekookt druivensap met dus ook weer veel suiker. Gewone Marsala (Fine) 
moet eerst 4 maanden op rijpen vaten. De luxere versies, Superiore en Vergine, brengen 
respectievelijk 2 en 5 jaar door op vat! 
 
Herkomst: Sicilië  
Druiven: Grillo, Catarratto Bianco, Inzolia 
Methode: druiven laten indrogen 
Smaak: meestal zeer zoet, gekookt fruit, lichte zuren 
Lekker bij: als aperitief, bij rijpe, stevige desserts  
Alcohol: 16% 
Prijs: €€ - €€€ 
Verkrijgbaarheid: eenvoudig: ⌂ en mooie versies: ⌂⌂⌂ 
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Moscato d’Asti 
 
Na een uitgebreid diner komt een glas versterkte zoete wijn niet altijd gelegen. Als je de mensen 
een beetje wilt opkalefateren, schenk dan deze heerlijk frisse zoete wijn uit de Piëmonte. Deze ruikt 
naar druiven, appeltjes en citrusfruit. Het mooiste is, dat er maar 5 à 6% alcohol in zit! Dit maakt 
deze allemansvriend ook erg geschikt als aperitief of terraswijn.  
 
Mousserende wijnen uit Italië kunnen “frizzante” of “spumante” zijn, wat staat voor lichte bubbels 
(een druk van 3 à 4 bar) of stevige bubbels: 5 bar aan druk. U kunt het al een beetje zien aan de 
fles: de eerstgenoemde heeft vaak een gewone kurk, de tweede heeft een Champagne-kurk met 
een muselet. Moscato d’Asti is altijd frizzante. De Asti Spumante lijkt hier erg op, maar heeft meer 
bubbels en is dus spumante. 
 
Herkomst: Piëmonte, Noord-Italië 
Druiven: Muscat 
Methode: natuurlijke restsuikers door het stoppen van de gisting 
Smaak: muskaatdruiven, fris en zoet, tintelend, zeer fruitig 
Lekker bij: wit fruit, aardbeien, sorbetijs, citrusfruit 
Alcohol: 5 à 6% 
Prijs: € en €€ 
Verkrijgbaarheid: ⌂ 
 
Muscat VDN 
 
Vin Doux Naturel van Muscat-druiven wordt in veel gebieden ter wereld gemaakt zoals Spanje, 
Portugal, Griekenland en Zuid-Afrika. Maar de bekendste namen komen toch wel uit Zuid-Frankrijk. 
De beroemdste zijn Muscat Beaumes-de-Venise en Muscat de Rivesaltes. Er zijn nog meer 
herkomstbenamingen, maar deze ontlopen elkaar niet veel in stijl. Ondanks de onvermijdelijke 
kwaliteitsverschillen hebben bijna al deze goudgele snoepjes dezelfde karaktertrekken. 
 
Het alcohol zit meestal rond een pittige 16 en 18% en de smaak is ontzettend fruitig. (Wijnen van 
de Muscat-druif zijn vreemd genoeg de enige wijnen die naar druiven ruiken!) De smaak is erg 
toegankelijk door het stevige zoet en het heftige fruit. Goede producenten zorgen voor wat frisse 
zuren die de wijn spannend en doordrinkbaar maken.  
 
Herkomst: Languedoc-Roussillon 
Druiven: Muscat 
Methode: alcohol toevoegen 
Smaak: veel fruit, pittig, behoorlijk zoet 
Lekker bij: fruitdesserts, stevige blauwe kazen, als aperitief 
Alcohol: 16 à 18% 
Prijs: €€ en €€€ 
Verkrijgbaarheid: ⌂⌂ 
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Port 
 
Dit is misschien wel de beroemdste zoete wijn ter wereld. Waarschijnlijk door de lange historie, 
grote populariteit of misschien wel de prachtige Douro-vallei in Portugal waar ze vandaan komen. 
De steile hellingen zorgen ervoor dat alle druiven met de hand moeten worden geplukt. Deze gaan 
meestal niet naar kleine wijnboertjes, maar naar de Port-shippers: handelshuizen die hun eigen 
“merk” Port maken, In veel verschillende soorten. Ik bespreek alleen de bekendste rode, want die 
zijn het interessantst.  
 
Port is trouwens goed te bewaren na opening. 2 weken houden de meesten wel vol. Pas alleen op 
met Vintage Port: deze complexe wijn is het mooist op de dag van openen. 
 
• Ruby Port – Paarsrode jonge Port. Meestal eenvoudig maar pittig van smaak. Lekker als aperitief 
of in de saus.  
• Tawny Port – Taankleurige, op vat gerijpte Port. Meestal gemengd met wat witte Port om de 
kleur lichter te maken. Lekker bij blauwe kazen en chocoladegerechten, of als digestief. 
• Tawny met ouderdomsindicatie – Een langer gerijpte Port met een duidelijk gerijpte kleur en 
smaak. Meestal benoemd als 10, 20, 30 of 40 jaar oud. Het is net als gewone Tawny een mengsel 
van verschillende jaren. 
• Colheita Port – Port uit één jaar met minstens 7 jaar vatrijping. Daardoor heeft de wijn vrijwel 
altijd veel rijpe, noot-achtige smaken en een bruine of zelfs oranje kleur.   
• Late Bottled Vintage Port – Port uit één jaar met 4 tot 6 jaar vatrijping. De Port is af wanneer deze 
het vat verlaat, maar heeft nog steeds een behoorlijk paarse tonen en pittige smaak. Dit is de stijl 
van Ruby, maar dan hoger van kwaliteit. 
• Vintage Port – Dit is de duurste en zeldzaamste Port. Alleen in de beste jaren wordt deze 
gemaakt, om vervolgens 2 a 3 jaar op vat te liggen. Na de botteling heeft Vintage Port minstens 7 à 
8 jaar nodig om op dronk te komen. Het is dus de enige Port die verder rijpt in de fles. Drink deze 
klassieke wijn na een diner, liefst zonder heftig dessert. Wellicht met een stuk Blue Stilton op 
kamertemperatuur. 
 
Herkomst: Douro, Portugal 
Druiven: Touriga Nacional & Fransesca, Tinta Barocca & Roriz 
Methode: toevoegen van alcohol 
Smaak: pittig fruit en houtsmaak in jonge Port. Noten, chocola en krenten in oude Port 
Lekker bij: blauwe kazen, oude harde kazen, chocolade, noten, krenten, als aperitief 
Alcohol: 20% 
Prijs: van eenvoudige Ruby: € tot complexe Vintage: €€€€€  
Verkrijgbaarheid: van ⌂ tot ⌂⌂⌂ 
 
PX Sherry 
 
De meeste mensen denken bij Sherry aan keuvelende oudtantes op een verjaardag, of een Spaans 
terras met tapas. Maar deze meest onderschatte wijn ter wereld kent vele verschijningen! De 
Pedro Ximénez druif levert hier mierzoete wijn. De druiven worden eerst ingedroogd, waardoor het 
suikergehalte behoorlijk stijgt. De stroop die ze eruit persen wordt vergist. Maar voordat de suiker 
vergist is wordt de alcohol toegevoegd. Hierdoor blijft er veel suiker in de wijn achter. En mede 
door het ontbreken van zuren en het stevige alcoholgehalte smaakt deze wijn echt hééél zoet! 
 



www.TeesT.nl  16/60 

Herkomst: Zuid-Spanje 
Druiven: Pedro Ximénez 
Methode: druiven indrogen en toevoegen van alcohol 
Smaak: krenten, noten, zéér zoet, stroop, maggi 
Lekker bij: rijp smakende desserts, taarten, krenten, noten, blauwe kazen 
Alcohol: 18% 
Prijs: €€ en €€€ 
Verkrijgbaarheid: ⌂⌂ 
 
Recioto 
 
In z’n geheel heet deze heerlijke krachtpatser: Recioto della Valpolicella. Maar er wordt ook een 
witte recioto gemaakt in het Soave-gebied. De Italianen noemen het zelf “vini da meditazione”, 
wijnen om rustig mee te gaan zitten. Geen verjaardag-slobber dus! Door z’n concentratie en kracht 
kan de Recioto della Valpolicella veel gerechten begeleiden. 
 
De druiven worden laat geoogst en vervolgens ingedroogd. Het dikke druivensap wordt vergist tot 
circa 15%, tot de gistcellen het laten afweten. Er blijft dus restsuiker achter in de druif, waardoor de 
wijn halfzoet wordt. De smaak zit tussen krachtige rode wijn en Port in. 
 
Herkomst: Veneto, Italië 
Druiven: Corvina, Molinara, Rondinella 
Methode: late oogst, natuurlijke restsuikers 
Smaak: chocolade, tabak, hout, rood en zwart fruit 
Lekker bij: krachtige wildgerechten, niet te zoete desserts, harde en blauwe kazen 
Alcohol: 15% 
Prijs: €€€€ en €€€€€ 
Verkrijgbaarheid: ⌂⌂⌂⌂⌂ 
 
Sauternes en Monbazillac 
 
Deze gebieden liggen in respectievelijk Bordeaux en Bergerac. Ze worden op dezelfde manier 
gemaakt van dezelfde druiven. Wel staat Sauternes in wat hoger aanzien, maar daar betaal je dan 
ook weer wat meer voor. Vooral Sauternes heeft een lange historie. 
 
In veel gebieden wordt geclaimd de uitvinders te zijn van wijnen met edele rotting. Hier in Zuid-
Frankrijk is het niet anders. Maar wie het ook uitgevonden heeft: hier maken ze heerlijke wijnen 
van door botrytis aangetaste druiven. Van een lekker glas op zondagmiddag tot zoete wijnen van 
topklasse. De onbetwiste nummer 1 is Chateau d’Yquem, een wereldberoemde wijn. 
 
Herkomst: Zuidwest Frankrijk 
Druiven: Sémillon, Sauvignon Blanc, Muscadelle 
Methode: edele rotting 
Smaak: abrikozen, citrus, botrytis, jodium, soms wat hout 
Lekker bij: fruitdesserts, noten, citrus, Roquefort, als aperitief 
Alcohol: 13 à 14% 
Prijs: €€ tot €€€€ 
Verkrijgbaarheid: ⌂⌂ 
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Tokaji  
 
In de historie wordt de Tokajer wijn vaker geroemd dan tegenwoordig. Van Lodewijk XIV tot 
Russische tsaren, van medicijn voor zieken tot de revolutie van 1989. Na die laatste is de kwaliteit 
weer omhoog geschoten en de Tokaji hoort weer bij de wereldtop. 
 
Ook hier is de botrytis cinerea (edele rotting) weer de aanleiding voor zoete, complexe wijnen. 
Maar hier in Hongarije hebben ze een ander productieproces. Aan een basiswijn worden emmertjes 
met edelrotte druiven toegevoegd. De emmertjes heten “puttonyos”. Op het etiket wordt het 
aantal emmertjes vermeld: van 3 tot 6 stuks. Hoe meer emmertjes, des te zoeter de wijn. En des te 
langer de wijn te bewaren is. 
 
Herkomst: Noord-Hongarije 
Druiven: Furmint, Hárslevelü, iets Muscat 
Methode: edele rotting 
Smaak: rozijnen, geel fruit, botrytis, hout, vanille 
Lekker bij: gebak, taart, noten, gedroogd fruit, bavarois 
Alcohol: 14% 
Prijs: €€€€ 
Verkrijgbaarheid: ⌂⌂⌂⌂ 
 
Vin Santo 
 
Deze heilige wijn is een specialiteit van Toscane, maar wordt in heel Italië gemaakt. Er is slechte en 
echte Vin Santo. De slechte is gemaakt van ingekookt druivensap en alcohol. Dit zie je in veel 
Italiaanse supermarkten voor een euro of 3, 4. Echte Vin Santo is veel kostbaarder maar heel veel 
beter. Deze kun je herkennen aan een DOC benaming op het etiket. 
 
De laat geoogste druiven worden ingedroogd totdat er geen sap, maar siroop uit geperst kan 
worden. Deze siroop vergist niet in 1 of 2 weken, maar gedurende meerdere jaren. Dit gebeurt in 
kleine houten vaatjes, die vaak op hete zolders liggen. De zomerhitte, vrieskou en zeer lange 
houtrijping zorgen voor zeer typische oxidatie-smaken. De uiteindelijke wijn is fris maar ook rijp, 
heel zoet maar met mooie zuren. Kortom: een complexe wijn voor mooie momenten! 
 
Herkomst: Italië, vooral Toscane 
Druiven: Trebbiano, Grechetto, Malvasia 
Methode: late oogst, druiven laten indrogen 
Smaak: gedroogd fruit, karamel, zuren, hout, noten 
Lekker bij: de open haard op lange winteravonden    
Alcohol: 14% 
Prijs: €€€€ of €€€€€ 
Verkrijgbaarheid: ⌂⌂⌂⌂⌂ (de echte) 
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Zoete wijn en desserts 
 
-De wijn mag iets zoeter zijn dan het dessert. Anders smaakt de wijn wat vlak. 
-Let op dat er altijd wat frisse tonen zijn in de wijn of het dessert. Anders wordt het te log. 
-Let (vooral bij uitgebreide diners) op het alcoholgehalte. Anderhalf glas Port na 7 gangen kan een 
nekkenbreker zijn. Kies dan liever voor bijvoorbeeld een Moscato d’Asti. 
-Kies bij een fantastisch dessert voor een ondersteunende wijn en bij een fantastische wijn voor 
een ondersteunend dessert.  
-Indien er ook kaas geserveerd wordt, zoek dan kazen die ook bij de wijn van het dessert passen. Je 
kunt dan de wijn doordrinken en hem van een andere kant proeven. 
-Zorg dat de wijn stevig genoeg is na het diner. Houdt rekening met kruidige en krachtige 
gerechten. 
-Het dessert en de wijn blijven het best hangen bij de gasten. Bezuinig hier niet op!  
 
 
Wijnfabels over oude wijn 
 
Dit keer een wat belegen fabel voor wijnliefhebbers. We mogen immers aannemen dat de 
meeste onder u op de hoogte zijn van het feit, dat de meeste wijn niet beter wordt bij 
veroudering, maar juist slechter. Onze aandacht gaat vandaag dan ook uit naar degenen die dat 
niet weten, en hun flessen staande naast de open haard bewaren, het liefst een jaartje of wat. 
Om op een feestelijke avond die zo gekoesterde Bordeaux Superieur 1991 open te trekken. 
Complimenten van dierbaren in ontvangst nemend: "dat je die vanavond zo'n oude wijn voor 
ons open maakt, fantastisch!"  
 
Ondanks dat bovenstaande smart gehalveerd wordt door deling, is het beter goede wijn te 
schenken. En "goed" betekent ook: op het juiste moment. Niet alleen voor u, maar ook voor de 
wijn op het juiste moment. 98% van alle witte wijn ter wereld wordt gemaakt voor directe 
consumptie. Lees: binnen een jaar na de oogst. Voor rode wijn wordt 90% genoemd. 
 
Is de wijn daarna ondrinkbaar? Nee, natuurlijk niet, maar deze zal veel van zijn charme 
verliezen. Vaak worden deze consumptie-wijnen gemaakt voor de jonge fruitige smaak. Indien 
deze wegvalt, blijft er weinig over. Een oude wijn zal echter nooit slecht voor de gezondheid 
worden! 
Gebruik te oude wijn liever niet voor sauzen en stoofschotels als het recept wijn vermeldt. Het is 
dan een ingredient van mindere kwaliteit, en daarmee maak je geen goede gerechten. Wel is 
het mogelijk om de wijn te gebruiken als azijn. Echter is verzuurde wijn nog geen azijn, daarvoor 
dient u wat rode wijnazijn toe te voegen. Na een aantal dagen geduld zorgt de juiste bacterie-
stam dan voor de omzetting.  
 
Maar omdat voorkomen beter is dan genezen, moeten we gaan kijken naar het juiste 
drinkmoment, en de juiste bewaaromstandigheden, om optimaal van de wijn te kunnen 
genieten. Laten we beginnen met het juiste drinkmoment. In veel gevallen zal dit zo spoedig 
mogelijk zijn. Als regel (met ongetwijfeld vele uitzonderingen hierop) zou je kunnen zeggen dat 
alles uit het grootwinkel-kanaal direct gedronken mag worden. Sterker nog: zoek in het schap 
altijd even of er een nieuwere jaargang aanwezig is: hoe jonger hoe beter. De flessen vooraan 
staan immers al een jaar langer in het TL-licht, met grote temperatuursschommelingen.  
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Ook bij uw wijnspecialist zullen de meeste wijnen onder de 10 euro volledig op dronk zijn en 
niet beter worden. Maar hij/zij kan u hierover het beste advies geven.  
Nog een tip: wijn van het zuidelijk halfrond is altijd een half jaar ouder. Dat is ook de reden dat 
we zo weinig rose zien uit Australie en Zuid-Afrika. Deze wordt immers gebotteld rond mei, en is 
dus niet op tijd in Europa voor onze zomer. 
 
Op naar de volgende groep wijnen, degene die wat meer te bieden hebben: deze kunnen vaak 
wat langer bewaard worden. Deze wijnen vaak wel snel op dronk (binnen 1 a 2 jaar), en hebben 
daarna nog een adem van 3 a 4 jaar. Maar "goed blijven" is niet altijd hetzelfde als "beter 
worden". Aan u is de keus: wilt u een jonge wijn drinken, met een fruitig aroma en tonen van 
bijvoorbeeld nieuw eikenhout? Of houdt u van een wat meer belegen wijn, waarin het verse 
fruit plaats heeft gemaakt voor gestoofd fruit, en nieuw hout voor bos-aroma's? Om uw 
voorkeur te achterhalen, is het leuk een kist te kopen van uw favoriete wijn, en elk half jaar 
hiervan een fles te ontkurken. Wel proefnotities maken, natuurlijk! 
 
De laatste categorie bestaat uit de wijnen die echt een aantal jaren nodig hebben om op dronk 
te komen. Die dus echt beter worden door te rijpen. We hebben het dan over een heel klein 
percentage van alle wijn. Het meeste risico om deze wijnen tegen te komen, loopt u in de 
prijscategorie boven 15 euro. Sommige jaren zijn beter te bewaren dan andere, maar let op: niet 
alle bejubelde jaren (2000, 2003) zijn de beste bewaarjaren. Een goede bewaarwijn bevat 
namelijk de juiste hoeveelheid zuren en tannines. Dit is niet altijd het geval in de erg hete jaren. 
Ook zijn deze wat zwoelere wijnen populair op de Amerikaanse en Aziatische markt, wat de prijs 
opdrijft. Een jaar als 2001 of 2004 is dan soms interessanter, zeker als u een kist koopt. Kortom: 
Vraag uw verkoper om advies. Sommige slijters hebben ook halslabels waarop u aantekeningen 
kunt maken: handig voor in de kelder. Als u geen kelder heeft zoek dan de juiste bewaarplek in 
uw huis. Liefst donker en met een constante koele temperatuur. Niet te vochtig of droog en 
trillingsvrij.  
 
De fabel is afkomstig uit de tijd dat topwijnen lang moesten rijpen voor ze drinkbaar werden 
(wijn van mindere kwaliteit moest altijd al snel genuttigd worden, vroeger zelfs sneller dan nu). 
Deze topwijnen waren wel geconcentreerd, maar werden vaak onrijper geplukt dan nu. De 
(metereologische) techniek ontbrak immers om het juiste oogstmoment te bepalen. Om de 
regen voor te zijn, werd vaak vroeg geoogst. Regen verdund niet alleen de wijn, maar zorgt ook 
voor ziektes en rot. De stroeve tannines uit de niet altijd even rijpe druiven dienden eerst 
afgebouwd te worden in houten vaten of flessen, daarna werdt de wijn pas drinkbaar.  
 
Vandaag de dag zijn wijnboeren echter uitgerust met de modernste technieken: van 
satelietbeelden voor het voorspellen van het weer, tot labaratoria voor de rijpings-analyse van 
de druif. Per druivensoort en per wijngaard uiteraard. Tel daarbij op dat de markt vraag om 
rijpe, zwoele wijnen die drinkbaar zijn binnen een paar dagen na aanschaf, en dus niet bewaard 
hoeven te worden. 
 
Maar was het vroeger beter? Waarschijnlijk niet. Vroeger had men namelijk geen keus, en die 
hebben de wijnmakers tegenwoordig wel. In klassieke wijngebieden (Medoc, Barolo, Rioja) 
worden nog veel wijnen gemaakt die lang kunnen rijpen, of zelfs na een aantal jaren pas op 
dronk raken. Maar in ieder gebied zijn ook wijnmakers die hun wijn maken voor directe 
consumptie. En die dus dezelfde herkomstbenaming gebruiken. Laat u dus goed informeren, en 
volg vooral uw smaak. 
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Wijn bewaren 
 
Wijn dient op een goede manier bewaard te beworden. Dat betekent: de juiste luchtvochtigheid en 
temperatuur. Liefst zonder trillingen en vreemde luchtjes. Uit het licht. Zonder schommelingen in 
warmte. Je ziet het: de winkel is eigenlijk direct de slechtste plek! Al zal een goede wijnhandelaar 
daar rekening mee houden. Uiteraard geld: hoe langer de ergens ligt, des te belangrijker de 
omstandigheden. 
 
De huiskamer is geen beste plek, al is het wellicht wel de meest gebruikte plek. Het is veel te warm, 
te licht, elke dag en nacht de temperatuursveranderingen. Bij meer dan een maand gaat je wijn 
schade oplopen. Kies dan liever voor een gangkast, die is nog donker met minder wisselingen. 
Onderin is vaak het koudst. 
 
De koelkast is ook geen topplek, maar wel donker en stabiel. Een paar weken of zelfs maanden is 
geen enkel probleem, al is het niet best voor je etiket. De kelder is natuurlijk top. Pas wel op voor 
schimmelige luchtjes. Teveel vocht komt vaak voor. Dat is jammer voor je etiketten, maar niet erg 
voor de kurk. Die blijft mooi gesloten, terwijl ie bij droogte (huiskamer) kan gaan lekken. Als je geen 
kelder hebt, kun je je flessen ook bij iemand anders in de kelder leggen. Vooral oplegwijnen hebben 
daar baat bij. Plak er wel een duidelijke sticker op… 
 
Dan zijn er nog wijnkasten. Vanaf 50 euro op internet heb je een kleintje staan. En daar heb je veel 
plezier van. Er zijn klimaatkasten en serveerkasten. De eerste soort kent 1 temperatuur voor de 
hele kast (vaak 12 ºC ) en regeling van de luchtvochtigheid. Ze zijn perfect om wijnen zeer lang in 
weg te leggen. Serveerkasten doen niet zo vaak aan luchtvochtigheid, maar kennen wel 2 tot 5 
klimaatzones. Van 8 ºC tot 18 ºC, bijvoorbeeld, waardoor je altijd je wijn op de perfecte 
temperatuur kunt leggen. Deze soort zie je vaak in restaurants. 
 
 
Mousserende wijnen 
 
Mousserende wijnen en Nederlanders zijn geen goede combinatie. Wij zien ze immers als luxe en 
duur. En dus voor feestdagen, maar eigenlijk alleen voor Oudejaarsavond. Na een avond zalmsalade, 
appelflappen sigaren trekken we onze eerste en enige fles Champagne open van het jaar. En dat is 
zonde, want een goede Champagne mag geproefd worden. Als stijlvol aperitief of als 
maaltijdbegeleider. Voor Oudejaarsavond hebben we een groot aantal betaalbare en smakelijke 
alternatieven. Die het ook heel goed doen op vrijwel iedere warme dag, voor elk diner en met al uw 
goede vrienden. 
 
Druiven bevatten suiker. Deze suiker wordt door gistcellen omgezet in alcohol en koolzuurgas. Bij 
stille wijnen ontsnapt dit gas. Bij de meeste mousserende wijnen wordt het vastgehouden. Er zijn 
diverse methoden om deze bubbels, oftewel koolzuurgas, in de wijn te houden. Deze variëren van 
efficiënt en prijsbewust tot tijdrovend en klassiek. Hieronder staan ze genoemd. 
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Méthode Gazefié Het koolzuurgas wordt onder druk toegevoegd. Dit is voorbehouden aan de 
eenvoudigste mousserende wijnen. 

 
Méthode Ancestrale Waarschijnlijk de oudste techniek voor het maken van mousserende 

wijnen, afkomstig uit Zuid-Frankrijk. Laat ze het in de Champagne  niet 
horen. De (eerste) gisting wordt onderbroken, daarna wordt de  wijn 
gebotteld. Bij de voortzetting blijft het koolzuur gevangen in de fles. 

 
Cuve Close De uitgegiste basiswijn gaat in grote RVS tanks. Hier vindt de tweede  
 gisting plaats door het toevoegen van suiker en gist. Daarna wordt de  
 wijn gebotteld. 
 
Méthode Traditionelle De traditionele methode, in vrijwel ieder wijnmakend land wordt deze 

toegepast. Ook wel Metodo Classico (Italië) of Cap Classique  (Zuid- Afrika) 
genoemd. De tweede gisting vind plaats in de fles. Het bezinksel wordt 
verwijderd door de hals door een vriesbad te halen, waarna deze eruit 
schiet. De fles wordt opgevuld met basiswijn en suiker. 

 
Méthode Champenoise Dezelfde methode als bovenstaand, al mag deze naam niet overal  
 gebruikt worden. In Champagne zijn er ook extra regels ivm 
 hoeveelheden en rijpingstijden. 
 
De naam Champagne is één van de best beschermde merknamen ter wereld. Er is dan ook maar 1 
Champagne, en dat is de Champagne uit Noord Frankrijk. De rest moet het doen met de titel 
“Mousserende Wijn”. Maar is Champagne altijd beter? Zeker niet: de onderkant van de Champagne-
markt bestaat uit zure bubbels die de naam niet waard zijn. Daarentegen worden er in andere delen 
van de wereld (vooral Europa) bubbels gemaakt die de vergelijking met middenklasse Champagne 
zeker doorstaan. En vooral voor goede prijs/kwaliteit moet je in Spanje (Cava) of Italie (Prosecco, Asti) 
zijn.  
 
Hoe worden sommige mousserende wijnen zoet? Zoals bij veel zoete wijnen wordt de suiker uit de 
druiven behouden door het doden/verwijderen van de gistcellen. Er is echter maar 1 soort wijn 
waaraan proefbare suiker mag worden toegevoegd, en dat is mousserende wijn! De suiker die aan 
stille wijnen mag worden toegevoegd (dit noemen we chaptalisatie) moet compleet vergisten tot 
alcohol.  
 
De “dosages” verschillen van suikergehalte: aan “extra brut” wordt geen suiker toegevoegd, aan 
“brut” 6 tot 15 gram p/l (sinds 2010 is dit 12 gram p/l). Door de stevige zuren smaakt dit droog. Als er 
“sec” wordt vermeldt is het Amerikaans droog: met een stiekem klein zoetje. “Demi-sec” is letterlijk 
halfdroog, maar in de praktijk gewoon zoet. “Doux” komt daarna, en is gewoon heel erg zoet. 
 
Bewaar mousserende wijnen nooit te lang. Vooral fruitige wijnen moeten het hebben van hun 
jeugdigheid, en verliezen hun charme met de jaren. De enige uitzondering zijn Vintage ofwel 
Millésime Champagnes. Deze uitzonderlijk goede bubbels kunnen wel rijpen. Voor niet-Franse wijnen 
met wèl een jaartal geldt ook: zo snel mogelijk drinken. Omdat de meeste flessen geen jaartal 
hebben, is het vaak lastig te controleren of u met een verse fles te maken heeft. Een kadootje dat al 
een paar jaar op kamertemperatuur, in het TL-licht, in de supermarkt heeft gestaan zal zijn meeste 
fruit vaak verloren zijn… 
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Net als zoals veel witte wijnen en rosé’s, is het zonde om mousserende wijnen te drinken als ze net 
uit de koelkast komen. Op 3 à 4 ºC proef je immers weinig. Laat ze heel even op temperatuur komen, 
bijvoorbeeld een half uurtje. Op 7 à 8 ºC heb je het meest plezier van je bubbels. 
 
Les 6: Wijn serveren  
 
Een wijn beluchten is alleen nodig bij oude of heel jonge wijnen van hoog niveau. Draai een 
heel oude wijn 1 of 2 uur van te voren open, decanteer deze liever niet. De kans is groot dat 
‘ie z’n laatste adem uitblaast en binnen 10 minuten “om” is. Oude wijnen hebben voldoende 
aan de zuurstof die ze krijgen als ze in het glas zitten. Zet de fles wel vast een paar dagen 
rechtop i.v.m. depot. Schenk hem dan voorzichtig uit de fles in het glas. Een jonge wijn moet 
soms in een karaf gegoten worden, om wat zuurstof te krijgen. Dit noemen we karafferen. 
Wijnen tot € 10 hoef je vrijwel nooit te beluchten, maar jonge wijnen van hoge kwaliteit wel. 
Wanneer je zo’n fles een uur van te voren opentrekt, proef je gewoon even. Wanneer de wijn 
goed op smaak is laat je hem in de fles, anders kan ‘ie even in de karaf. 
 
Serveer wijn altijd in het juiste glas zonder kleur, het liefst met een voetje. “Wijnglazen” 
zonder voetje zijn voor op de camping, en eigenlijk kun je daar ook het best goede glazen 
gebruiken. Het glas mag dun zijn, en groot genoeg om te walsen. Veel wijnsoorten hebben 
een specifiek glas. Echte “not-dones” zijn de Champagne-coupe en de ballon. Kristal is sjieker 
dan glas. Het klinkt mooier en ziet er mooier uit. Ook is het meestal dunner. Ze zeggen dat er 
meer geur uit de wijn komt omdat kristal grover van structuur is (op microscopisch niveau 
dan).  
 
Elke wijn heeft een ideale drinktemperatuur tussen de 6 en 18 graden. Koelkasten van 3 à 4 
graden zijn dus altijd te koud. Kamertemperatuur (21 graden) is dus altijd te warm! Lijstjes 
zijn volop te vinden op internet, oefen ermee. Sommige wijnliefhebbers kennen de 
temperaturen in hun huis, waardoor ze flessen een paar uur van tevoren op de juiste 
temperatuur kunnen zetten. 
Wanneer wijnen geopend zijn, is het het best om ze op te drinken. Dat kan helaas niet altijd, 
dus blijven ze 1 of 2 dagen openstaan. Geopende wijnen komen in contact met zuurstof, dit 
heet oxidatie. Een dag kan bij de meeste wijnen geen kwaad, vooral bij witte wijnen die in de 
koelkast staan. Stevig rood blijft ook aardig goed, al kunnen ze wat minder complex worden. 
Krachtige wijnen die eigenlijk iets te jong worden opengemaakt, kunnen wat baat hebben bij 
een nachtje openstaan. Wijnmaker Nicolas Joly adviseert zelfs z’n wijnen een dag open te 
zetten. 
 
Om wijnen tegen oxidatie te beschermen zijn er een aantal manieren. Een eenvoudige is om 
de halve fles direct na het openen in een half flesje te doen. Direct een kurk erop en zorgen 
dat er geen zuurstof tussen zit. Daarnaast is er de Vacuvin die de zuurstof uit de fles trekt. 
Een relatief nieuwe methode is de spuitbus met stikstof die een laagje op de wijn legt 
waardoor er geen zuurstof bij de wijn kan. Let op: deze methoden werken het best direct na 
opening. Wanneer een fles al 4 uur open heeft gestaan, heeft de wijn al aardig wat zuurstof 
opgenomen. 
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Serveertemperatuur 
 
Witte wijn 
 
Eenvoudig droog   6 à 8 °C   (Muscadet, Sauvignon, Pinot Blanc) 
Fris en fruitig   8 à 10 °C   (Chardonnay, Gewurztraminer) 
Complex, krachtig,   10 à 12 °C  (Graves, Bourgogne) 
Eenvoudig zoet   5 à 8 °C  (Anjou, Muscat) 
Halfzoet    10 à 12 °C  (Graves Supérieur, Riesling Kabinett) 
Fijn zoet   6 à 10 °C  (Sauternes, Beaumes-de-Venise, Auslese)  
 
 
Mousserende wijn  
 
Simpel (cava, crémant)   6 à 8 °C    
Licht zoet (demi-sec)   5 à 7 °C 
Droog (brut)    7 à 10 °C    
 
 
Rosé 
 
Simpele rosé:     6 à 8 °C   
Stevige rosé:     8 à 10 °C   
 
 
Rode wijn 
 
Jong drinkbaar   10 à 12 °C (Loire, Vin de Pays, Beaujolais) 
Eenvoudige wijn  14 à 15 °C (Jonge Bordeaux/Bourgogne, Nieuwe Wereld) 
Complexe rijpe wijnen  16 à 17 °C (Bourgogne,  top uit Italië/Spanje) 

Fijne rijpe wijnen  17 à 18°C (Geklasseerde Bordeaux, oude Rhône)  
 
Versterkte wijn 
 
Droge wijn    9 à 11 °C  (Fino Sherry) 
Halfdroge wijn   10 à 12 °C  (Madeira, witte port) 
Zoete wijn   15 à 16 °C  (Tawny/Vintage port, cream sherry) 
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Wijn kopen 
 
Supermarkten maken wijn toegankelijk voor iedereen, zo’n 80 à 90% van alle wijn in 
Nederland wordt verkocht via de super. Het is niet mysterieus, maar wel betaalbaar. Er staat 
geen verkoper in je nek te hijgen en niemand ziet dat je er niet zoveel van weet. Helaas is er 
weinig informatie en er is vaak niemand om je inhoudelijk te helpen. Bedenk daarom van 
tevoren wat je wilt kopen. Ook zijn er tegenwoordig veel gidsen die alle wijnen beoordelen. 
Deze geven een goede indicatie van wat goed is of niet. Geloof niet alles wat er op etiketten 
en kaartjes staat. Soms staat er op een etiket: past goed bij alle gerechten. Dat zegt genoeg, 
toch? 
 
Speciaalzaken bieden veel meer informatie, kwaliteit en advies. Wel zijn de wijnen vaak iets 
duurder, of beter gezegd: hoger in prijs. Vaak is de prijs/kwaliteit verhouding beter in orde. 
Supers gaan voor massa, slijters en wijnwinkels voor kwaliteit. Maar ook bij de wijnhandel 
vind je goede flessen voor 5 euro, alleen niet onder de 4 euro. En dat heeft een reden… Kies 
een betrouwbare wijnwinkel uit, en bouw een goede relatie op. Daar heb je jaren plezier van. 
 
Laat je niet intimideren door verkopers. Laat je wel goed voorlichten, maak gebruik van hun 
kennis. Zij kennen hun wijnen, jij niet. Maar geef wel voldoende informatie over wat je zoekt: 
vraag niet naar een “lekkere” wijn. Noem je budget, je smaak en de gelegenheid. Dan krijg je 
de fles die je zoekt. 
 
Wijn kopen op veilingen is een beetje voor avonturiers. Het kost wat meer moeite en het 
brengt wat risico met zich mee. Maar je kunt dan wel leuke vondsten doen! Vooral oude of 
zeldzame flessen. Bekende wijnveilingen zijn Christies, Winefields en Glerum. Let wel op dat 
je vaak geen garantie krijgt. Je weet niet altijd zeker hoe de flessen bewaard zijn, al is er soms 
gelegenheid tot vooraf proeven. Wel worden op veilingen vaak complete kisten aangeboden, 
de kans op goede  bewaar-condities is dan groter dan bij een enkele fles van marktplaats.nl. 
Op internet kun je de prijzen vaak terugzien maar houdt er rekening mee dat er nog 
commissie en btw bij komt.  
 
Zoals genoemd is het ook mogelijk om kleinere “lots” te kopen via sites als Ebay en 
Marktplaats.nl. Het risico is groot i.v.m. particuliere wijnliefhebbers (meestal). De flessen 
worden dan ook meestal verstuurd, wat ook weer risico meebrengt. Uiteraard is hier ook 
geen garantie van toepassing en weet je niets over de bewaarcondities. Maar je kunt wel een 
leuke oude wijn kopen voor weinig geld. 
 
 
Blind proeven 
 
Het proeven van wijn zonder te weten wat er in het glas zit. Dat is blind proeven, en dat is 
makkelijk. Je begint immers aan een wijn zonder vooroordelen. Het benoemen van de wijn 
echter, is ontzettend moeilijk. 
 
Waarom doen wij het onszelf dan aan? Er zijn verschillende redenen. De meest voorkomende is 
het wijnexamen. Door de juiste naam en herkomst bij de wijn te zoeken, bewijs je dat je op een 
bepaald niveau zit. Daarnaast gebeurt het blind proeven op wijnproefwedstrijden en tijdens 
beoordelen van wijn. 
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Een misverstand over dit fenomeen, is dat er mensen zouden zijn die iedere wijn zouden kunnen 
benoemen. Dit kan echter niemand. Een goed voorbeeld is de Grand Prix St Hubert, de meest 
prestigieuze wijnwedstrijd van Nederland. Vooraanstaande sommeliers en vinologen met zeer 
veel proefervaring nemen hieraan deel, en bewijzen door hun (soms schrikbarend lage) score 
hoe moeilijk het is.  
 
Hebben zij dan geen verstand van wijn? Integendeel. Maar er zijn honderden wijngebieden met 
ieder soms duizenden wijnproducenten, die op hun beurt weer een aantal verschillende wijnen 
maken. Vermenigvuldig dat met het aantal courante jaargangen, en het aantal opties komt ruim 
boven een miljoen… 
 
De verwachting bij een wijn heeft een ongelofelijk grote impact op je smaakervaring. Niet alleen 
van het etiket, maar zelfs van de kleur. Beroemd is het onderzoek van professor Dubordieux, die 
een aantal wijnkenners 6 witte en 6 rode wijnen liet proeven. Niemand proefde dat de rode 
wijnen eigenlijk de witte waren, maar dan met wat paarse kleurstof… 
 
Vaak zijn er dus een aantal verrassingen bij een blindproeverij. Laag aangeschreven gebieden 
blijken ineens goed te scoren, en beroemde producenten komen er soms bekaaid vanaf. Dit 
komt wederom door de verwachting die je meestal van tevoren hebt, zoals: “dit is een 
Moezelwijn, dus het kan niet veel wezen” of “dit is van mijn favoriete producent, dus het zal wel 
lekker zijn”.  
 
Is het daarom eerlijk om een wijn te beoordelen tijdens een blindproeverij? Ja en nee. Ja, want 
alleen zonder het etiket kun je een objectieve, eerlijke proefnotitie maken en dus een oordeel 
vellen. En nee, want wijn is een totaalbeleving, niet alleen een mengsel van water, alcohol en 
smaakstoffen. De uitstraling van het etiket, inclusief het imago van het gebied en producent, zijn 
hierin een belangrijk onderdeel. 
 
Tot slot wat examentips. Het allerbelangrijkste is een goede proefnotitie. Het beste is om deze 
te maken zonder de opties te bekijken. Als de notitie compleet is, kun je deze toetsen aan de 
antwoorden. In tegenstelling tot de Grand Prix St Hubert, zijn er op een examen vaak 3 opties. 
Dit maakt het mogelijk het antwoord goed te hebben, zonder de wijn ooit geproefd te hebben. 
Je kunt namelijk wijnen uitsluiten op basis van theorie en proefervaring. 
 
Hiervoor zijn een aantal factoren belangrijk: alcoholpercentage, houtgebruik, restsuiker, zuren, 
kwaliteit en eventuele tannines. De proefnotitie dient als een profiel. Indien de wijn 
karakteristiek is, zullen er 2 wijnen niet in passen, en 1 wel. Heeft de wijn heeft bijvoorbeeld een 
houtrijping gehad? Dan kan het bijna geen Riesling zijn, en de kans op Pinot Blanc is redelijk 
klein. Is de wijn erg aromatisch? Dan is het waarschijnlijk geen Chenin Blanc, Muscadet of 
Trebbiano. Heeft de wijn 14,5% alcohol? Streep alle koele klimaten maar weg.  
 
Om al die factoren te kennen moet je twee dingen doen: veel leren en veel oefenen. Zoals voor 
elk examen dus. Maar gelukkig is dat bij wijn geen straf! 
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Het ZZS RAKET systeem 
 
ZZSRAKET 1: Zoet 
 
Aanwezigheid of afwezigheid van zoet in een “droge” wijn zegt heel veel. Er zijn immers niet 
zoveel droge wijnen met een restzoetje. In wit grofweg: Chenin Blanc uit de Loire, witte Duitsers 
met Riesling voorop, Gewurztraminer en Pinot Gris uit de Elzas. Allemaal goed herkenbare 
wijnen dus. In rood is het nog minder: Zuid-Italië heel soms, Zinfandel of een zwoele Australiër. 
En dan heb je het wel gehad. Let op: een hoog alcoholpercentage maakt de wijn iets zoeter.  
 
Met behulp van de kenmerken uit deze serie zijn zoete en versterkte wijnen goed uit elkaar te 
houden. Als je een zoete wijn moet ontmaskeren kun je het best letten op druivenras (misschien 
is het Muscat of Riesling?). Port valt op door z’n zeer hoge alcoholgehalte: 20% maar liefst. 
Wijnen die er qua stijl en zoetheid op kunnen lijken als Banyuls en Maury zitten bijvoorbeeld al 
beduidend lager in alcohol.  
 
ZZSRAKET 2: Zuur 
 
Duidelijk zuur wijst vaak op een koel klimaat. Veelal is dit in Europa: Duitsland, Noord-Frankrijk, 
Noord-Italië. Maar ook buiten Europa wordt steeds vaker de koelte opgezocht: Nieuw-Zeeland, 
kustgebieden in Chili en hoog gelegen wijngaarden in Zuid-Afrika. 
 
Sommige druiven hebben meer zuur dan andere, dat kan een aanwijzing zijn. Bijvoorbeeld 
Sauvignon Blanc, Riesling, Muscadet en Chenin Blanc. Toevallig: drie ervan staan in de koude 
Loire. Bij rood kom je vaak in Italië terecht: Barbera, Nebbiolo en Sangiovese. Wel is het 
afhankelijk van het gebied en de wijnmaker hoeveel zuur er uiteindelijk in de wijn zit. Maar de 
eerste Riesling zonder zuren moet ik nog tegenkomen. 
 
Sommige druiven kenmerken zich door juist de afwezigheid van veel zuren: Pinot Gris, 
Gewurztraminer, Sémillon en Viognier. Bij rood: Tempranillo, Zinfandel en Grenache. Leuk! 
Allemaal warm-weer-druiven. Uiteraard zijn er altijd uitzonderingen, maar voorlopig hebben we 
weer een aanwijzing bij! 
 
ZZSRAKET 3: Stijl 
 
Grofweg kennen we 2 stijlen: klassiek en modern. Klassiek betekent meer ingetogen, met niet 
teveel op fruitgeuren. Gericht op elegantie en balans, vaak zijn het wijnen voor bij het eten. 
Frisse zuren en een lekker bittertje aan het eind kom je vaak tegen. Klassiek gemaakte wijnen 
zijn niet altijd snel toegankelijk. Ze worden al tientallen jaren zo gemaakt. Ze komen vooral voor 
in Europa en zijn aardig goed te bewaren.  
 
Moderne wijnen zijn toegankelijk voor een groot publiek en hebben dus niet teveel bitters of 
zuren. Hout kan soms overdreven zijn. De mindere goden laten vooral één kant van zichzelf zien 
(hout, fruit, frisheid), waardoor balans en elegantie minder zijn. Ze zijn gemaakt om snel te 
drinken. Ook zonder eten zijn ze lekker: op het terras of bij de open haard. 
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Moderne wijnen herken je vooral aan de fruitigheid. Die knalt er vaak uit, je ruikt dat de wijn 
“op z’n fruit” gemaakt is. Hiervoor zorgen moderne technieken en soms toegevoegde gist die 
een bepaalde fruitgeur benadrukt. Warme klimaten zorgen voor exotisch en tropisch fruit, soms 
zelfs voor gestoofd fruit. Denk aan mango en ananas in Chileense Chardonnay, passiefruit in 
Nieuw-Zeelandse Sauvignon Blanc en bramenjam in Australische Shiraz. In koude klimaten vind 
je meer wit fruit en citrusfruit: groene appels in Chablis, citroen in Sancerre, meloen in Soave. 
Druiven geven dus verschillende aroma’s, afhankelijk van het klimaat.  
 
Natuurlijk zijn er klassiek gemaakte wijnen in Chili en high-tech vergist druivensap uit Frankrijk. 
Maar de stijl van een Noord-Rhône of Meursault verloochent zich niet snel. Welke stijl beter is? 
Dat beslis je zelf. De volgende keer dat je in de wijnwinkel staat. 
 
ZZSRAKET 4: Ras 
 
Het druivenras is best lastig te herkennen, hiervoor moet je trainen en je theorie kennen. De 
kleur zegt iets, maar niet heel veel. Pinot Noir, Nebbiolo, Merlot, Grenache en Tempranillo zijn 
bijvoorbeeld wat licht van kleur, terwijl Syrah, Cabernet Sauvignon, Malbec en Mourvèdre vaak 
donker zijn.  
 
Daarnaast kunnen specifieke aroma’s een aanwijzing geven. Pas hier wel mee op: één zwaluw 
maakt nog geen zomer. Grüner Veltliner en Syrah hebben een pepertje, maar niet altijd. 
Gewurztraminer ruikt vaak naar lychees en rozen. Sauvignon Blanc kent buxus, Cabernet potloot 
en Grenache chocolade. Nebbiolo en Pinot Noir zijn vaak aards. Combinaties van geuren kunnen 
ook handig zijn. Pinotage heeft vaak de combinatie sigaar/rubber, Sangiovese is floraal met 
kersen, en Chardonnay combineert boter met  hazelnoten. 
 
Vraag je ook af: is het een aromatisch druivenras of is het wat neutraler? Aromatisch 
zijn Sauvignon Blanc, Riesling, Gewurztraminer en Muscat. Denk bij neutrale druivenrassen aan 
Chenin Blanc, Muscadet, Trebbiano en Viura.  
 
ZZSRAKET 5: Alcohol 
 
Voor wijn heb je alcohol nodig en dat komt uit suiker. Veel suiker is dus veel alcohol. Veel 
alcohol zie je dus vaak in een warm klimaat met veel zon. Laag alcohol betekent een frisser 
klimaat: noordelijk, hoog op een berg of ergens aan de kust.  
 
12 en 12,5% is laag voor droge wijn, dat duidt op een koel klimaat. Denk aan Loire, Duitsland en 
Bordeaux. 13 en 13,5% zegt niet zoveel, dat kan bijna overal vandaan komen. 14% is al hoog, je 
bent warm: vanaf Zuid-Frankrijk, Zuid-Italië en warmer. 14,5 en 15% duidt echt op hitte: 
Australië, de binnenlanden van Zuid-Afrika of Californië, maar ook Chateau-neuf-du-Pape en 
rode Piemontezen. Omdat niet iedereen gecharmeerd is van deze stijl wijn, zie je dat buiten 
Europa steeds vaker wordt gezocht naar koelere gebieden: langs de kust of wat hoger in de 
bergen. 
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Als je wilt trainen met alcohol proeven zijn versterkte wijnen het makkelijkst om mee te 
beginnen. Proef eens een Port naast een Banyuls of Madeira: je merkt dan het verschil in 
branderigheid. Of koop een fles pure alcohol en maak je eigen mixjes met water van 10, 12, 14 
en 16%. Grappig: je zult merken dat alcohol het water wat zoeter maakt. Dat gebeurt bij wijn 
natuurlijk ook. Dat verklaart dat wijnen met een hoog alcoholgehalte soms een zoetje lijken te 
hebben, terwijl ze praktisch geen restsuiker hebben. 
 
ZZSRAKET 6: Kleur 
 
Laat je nooit leiden door de kleur, het is één van de grootste misleiders die er is. Dat komt 
doordat je hem (of misschien is háár toepasselijker) als eerste waarneemt. Zowel bij een lichte 
als een donkere kleur trek je al misschien als conclusies. Terwijl je nog maar één van de 
tientallen facetten kent. Laat de kleur liever je vermoedens bevestigen dan een leidraad zijn bij 
het proeven.  
 
Als rode wijnen een waterige rand krijgen, zijn ze waarschijnlijk gerijpt. Ook een naar bruin 
neigende kleur duidt daar op. Een lichte kleur echter niet altijd. Goedkope Tawny Port is nog wel 
eens heel licht, maar heeft geen waterige rand. Ze hebben dan een beetje witte bij de jonge 
rode Port gedaan, waardoor ‘ie lichter qua kleur en smaak wordt. Leuk om een beginner in de 
maling te nemen, maar dat ben je niet meer. 
 
Er zijn wel blauwe druiven met minder kleur dan anderen. Dat komt door de hoeveelheid 
anthocyanen in de schil. Pinot Noir spant de kroon, die is echt licht van kleur. Maar pas op: 
hogere Bourgognes en Pinot’s uit de Nieuwe Wereld kunnen wel meer kleur hebben. Nebbiolo 
en Grenache hebben ook relatief weinig kleur, zeker als ze een paar jaar oud zijn. De wijnen van 
bijvoorbeeld Cabernet Sauvignon, Syrah, Pinotage en Malbec zijn vaak donker van kleur, vooral 
als ze van buiten Europa komen. 
 
ZZSRAKET 7: Eikenhout 
 
Er zijn maar een paar witte druiven die goed hout verdragen, zoals Chardonnay, Sémillon en 
Viognier. Er zijn er ook die vrijwel nooit hout hebben: Riesling, Pinot Blanc, Gewurztraminer, en 
Muscadet. Ook zijn er druiven die in een bepaald gebied wel hout krijgen en in andere niet. 
Proef je Sauvignon Blanc met hout? Dan kun je in Californië of Pessac-Léonan zitten, maar 
waarschijnlijk niet in Sancerre of Nieuw-Zeeland.  
 
Heftige toast- en houtaroma’s duiden op het gebruik van nieuwe eikenhouten vaten: “nieuw 
hout”. Daar heeft de wijnmaker voor gekozen, met een reden. Het kan z’n topwijn zijn of het is 
onderdeel van z’n stijl. Als je ver weg wat hout proeft, kan het gebruikt hout zijn. Dit kan een 
betaalbaardere wijn betekenen, of de wijnmaker zoekt balans. Topwijnen uit de Rhône hebben 
vaak maar weinig en oud hout, dure Bordeaux’s hebben vaak veel nieuw hout. Buiten Europa 
geld voor rood nog wel eens: hoe duurder de wijn, hoe meer hout.  
 
Grofweg zijn er twee soorten eikenhout: Frans en Amerikaans. Frans is wat meer ingetogen, 
vooral als het een paar jaar oud is. Het wordt overal ter wereld gebruikt, maar buiten Europa 
betekent het wel duurdere wijn. Amerikaans hout ruikt meer naar vanille en is herkenbaar. In 
Europa gebruiken vrijwel alleen Spanjaarden Amerikaans hout: denk aan de vanillegeur  van een 
oldschool Rioja, soms met een vleugje kokos als het zwaar getoaste vaten betreft. 
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In klassiek gemaakte wijnen is het hout vaak mooi geïntegreerd, het is één van de ingrediënten. 
In moderne wijnen ligt het er nog wel eens bovenop, vooral in de wat lagere prijsklassen. Je 
proeft wijn en je proeft daarnaast hout: Het is dan niet versmolten. Of nog erger: er zijn snippers 
of balken gebruikt. Yes, weer een aanwijzing erbij! 
 
ZZSRAKET 8: Tannines 
 
Thank God voor tannines, ze laten het karakter van de wijn zien. Proef je rauwe, strakke of 
drogende tannines die smeken om een biefstuk? Grote kans dat je in Europa zit. Als je mond 
zich vult met gepolijste, perfect rijpe tannines, denk dan eerder aan warme gebieden en landen 
als Australië en Chili. Maar pas op: ook in Zuid-Frankrijk en Toscane maken ze steeds vaker 
gelikte wijnen. Heel gechargeerd kun je ze onderverdelen in muismat-tannines en chocolade-
tannines. 
 
Muismat-tannines vind je bijvoorbeeld in Bordeaux, Noord-Rhone en Piëmonte. Ze doen je 
mond samentrekken en opdrogen, zelfs na het uitspugen of doorslikken. Chocolade-tannines 
komen vaker voor buiten Europa. Hier zie je vaak dat duurdere wijnen meer tannines hebben, 
onder de 7 à 8 euro kom je niet veel tannines tegen. 
 
Uiteraard hebben weer sommige blauwe druiven meer tannines dan andere: Nebbiolo, 
Cabernet Sauvignon, Syrah, Barbera, Malbec, Mourvèdre en Sangiovese. Druiven met minder 
tannines zijn Pinot Noir en Gamay. Maar pas op: veel hangt af van het klimaat en de wijnmaker. 
Merlot en Tempranillo kun je bijvoorbeeld met heel veel of heel weinig tannines maken. 
 
ZZSRAKET 9: Puzzelen 
 
Een goede proefnotitie is de basis van een gefundeerde keuze als je op een examen of wedstrijd 
zit. Er moet op papier staan wat er in de wijn zit. Zo compleet mogelijk. Maar je hebt niets aan 
een notitie zonder theorie. Als je drie antwoorden ziet staan, moet je weten hoe die wijnen 
smaken. Je kunt dan vaak al één wijn uitsluiten.  
 
Dan ga je de puzzelstukjes bij elkaar leggen: aromatisch wit druivenras + passiefruit + hoge zuren 
+ hoog alcohol + moderne stijl + geen hout = Nieuw-Zeelandse Sauvignon Blanc. Het profiel van 
een oldschool Sancerre lijkt erop, maar is anders: aromatisch wit druivenras + mineraliteit + 
hoge zuren + gemiddeld alcohol + klassieke stijl + geen hout. 
 
We doen ook 2 Cabernet Sauvignons. Medoc = klassieke stijl + goede zuren + droge tannines + 
gemiddeld alchohol + Frans hout. Een Australische versie proef je aan een moderne stijl + lage 
zuren + gelikte tannines + hoog alcohol + duidelijk aanwezig (getoast) hout, al dan niet 
Amerikaans. Echter ook in wijnland zijn het de uitzonderingen die de regel bevestigen. St. 
Emilion met 14,5% of Riesling met houtrijping. Maar we gaan er vanuit dat die niet op een 
examen of wedstrijd staan. 
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Kennis van hoe wijnen smaken is dus belangrijk. Daarvoor moet je je theorie kennen, maar ook 
veel proeven. Probeer een wijn niet te herkennen, maar te beredeneren. Wel kun je een druif 
herkennen, of een stijl. Daarom kies ik er zelf graag voor om eerst een goede notitie te maken 
en daarna pas de antwoorden te bekijken. Maar je kunt ook eerst de opties bekijken. Het gevaar 
is dan wel dat je één kant op gaat denken, waardoor je belangrijke details over het hoofd ziet. 
Bepaal door te oefenen wat voor jou het best werkt.  
 
Aroma’s  
 
Dit is de lijst met de aroma’s die ik persoonlijk typisch vindt aan druiven. Ze zijn niet altijd 
afkomstig van de druif, maar dan wel van een karakteristieke vinificatie op rijping van wijnen 
van die druif. Bijna geen één aroma is karakteristiek aan een druif, er zijn veel wijnen die naar 
kersen ruiken. Het gaat meer om combinaties. Kers + paddestoel is Pinot Noir, kers + ceder is 
Merlot, kers + bessen is Sangiovese. Of liever: “zou heel goed kunnen zijn”. Want bij het 
herkennen van een druif is niet alleen aroma belangrijk. Ook kracht, elegantie, alcoholgehalte, 
zuurbalans, restsuiker, het is allemaal van belang. 
 
Pas op dat je niet “één kant op gaat denken”. Dat alleen nog maar aan Pinot Noir denkt als je 
een paddestoel ruikt. Blijf open-minded, maak eerst een goede proefnotitie en ga daarna pas 
denken over wat voor wijn het zou kunnen zijn. Streep ook geen wijnen af omdat ze een aroma 
niet hebben. Grüner Veltliner is te herkennen aan z’n pepertje, maar niet alle Grüner Veltliners 
hebben een pepertje. 
 
Chardonnay  
Tropisch fruit, perzik, citrus, ananas, appel, passievrucht, meloen 
Boter, toast, hazelnoten, room 
 
Chenin Blanc  
Bloemen, kiwi, meloen, peer, appel, perzik 
Fris, honing, noten, amandelen 
 
Colombard  
Ananas, appel, citroen, mango, passievrucht, peer, perzik, bloemen 
 
Clairette  
Bloesem, tropische vruchten 
Specerijen, anijs 
 
Gewurztraminer  
Lychees, bloemen, druiven, rozen, banaan, tropisch fruit 
Parfum, kruidig, karamel, gerookt spek, gember, kaneel 
 
Grüner Veltliner  
Bloemen, groene appel, citroen, limoen 
Peper, kruiden, plantaardig 
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Muscadet  
Appels, peren,  
Zilt, tinteltje, kiezelsteen, strak, zuren 
 
Müller Thurgau  
Bloemen, muskaat, lychees, abrikoos, druiven 
Kruiden 
 
Muscat  
Zoete druiven, vers fruit, zuidvruchten, sinaasappel, perzik, bloemen 
Rozijnen, chocolade, specerijen, karamel, koffie 
 
Pinot Blanc  
Onrijp fruit, lychees, appel, peer, citrus 
Boterbabbelaars, kruiden, noten 
 
Pinot Gris  
Meloen, banaan, rijp wit fruit, tropisch fruit 
Gul, zwoel, rokerig, noten, honing, kruiden, romig, mineralen  
 
Riesling  
Appels, citrus, bloemen 
Zuren, pittig, gout de petrol, mineralig 
 
Sauvignon Blanc  
Groene appel, zwarte bessen, grapefruit, wit fruit, groenten, meloen, droppig 
Gras, kattenpis, buxus, mineralig  
 
Sémillon  
Abrikoos, perzik, citrus, meloen 
Toast, honing, noten, mint, specerijen 
 
Silvaner  
Bloemen, appel, peer, citroen, pruimen 
Kruiden, amandelen 
 
Trebbiano  
Fruitig, citrus, appel, abrikoos 
Noten, droog, kruidig 
 
Verdejo  
Licht fruit 
Zuiver, verfijnd, zuren, anijs 
 
Viognier 
Bloemen, abrikoos, perzik, bloesem, mango, mango, citroen 
Rokerig, kruidig, honing, noten 
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Viura 
Appel, peer, bloemen 
Kruidig 
 
 
Blauwe druiven 
 
Barbera 
Bessen, kersen, pruimen, bramen, frambozen 
Bitters, zuren, choco, aards, kruidig 
 
Cabernet Sauvignon  
Zwarte bessen, cassis, bramen, pruimen,  
Ceder, peper, tabak, nat hout, tannine, choco, mint, eucalyptus, potlood, hooi, stal 
 
Cabernet Franc 
Zwarte bessen, aardbeien, rood fruit, frambozen, paprika, viooltjes, aardappel  
Potlood, tikje kruidig, aards, choco, koffie, gras 
 
Carignan  
Bramen, rood fruit 
Peper, kaneel, tannine, peper, leer, kruiden, wild 
 
Carmenère  
Kersen, zwart en rood fruit 
Veel kleur, tikje kruidig, stevig, leer, vijgen, zoethout, choco 
 
Cinsault  
Bessen, bramen, kersen 
Krachtig, sappig, nootachtig, amandelen, kaneel, karamel, tabak 
 
Gamay  
Frambozen, kersen, aardbeien, zwarte bessen, bloemen, banaan 
 
Grenache  
Bramen, kersen, pruimen, kweepeer, zwarte bessen 
Peper, kruiden, vijgen, laurier, kaneel, drop, koffie, cacao, rozijnen 
Lambrusco 
Frambozen, bessen, kersen 
 
Malbec  
Bramen, kersen, bessen 
Vullend, kruidig, tannine, choco, laurier, leer, dierlijk, truffel, kreupelhout 
 
Merlot  
Kersen, bessen, pruimen, zwart fruit, bramen 
Vijgen, tikje kruiden, vol, leer, bos, bont, drop, laurier, choco 
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Montepulciano  
Bramen, zwarte bessen 
Tannine, kruiden, stevig, soepel 
 
Mourvèdre  
Bessen, bramen,  
Tannine, terroir, krachtig, choco, kruidig, dierlijk, wild, leer 
 
Nebbiolo  
Pruimen, bessen, kersen, rozen, viooltjes 
Rozijnen, paddestoelen, truffel, lange afdronk, zuren, tannine, teer, drop, tabak, choco 
 
Pinot Noir  
Rode en zwarte bessen, frambozen, kersen, pruimen, aardbeien, viooltjes, rozen 
Terroir, boers, fluwelig, kruidig, animaal, bos, wild, stal 
 
Pinotage  
Bessen, fruit, banaan, gekookt fruit, frambozen 
Rubber, kruidnagel, kaneel, peper, snoep, tabak, aceton, teer, verf 
 
Sangiovese  
Bramen, zwarte bessen, pruimen, viooltjes, kersen, aards, boers, weinig kleur 
Tannine, kruiden, stevig, bittertje, bos, truffel, bont, leer, tabak, choco 
 
Syrah 
Bramen, aardbeien, pruimen, viooltjes, rozen, zwarte bessen, 
Zwarte peper, specerijen, kruidnagel, gerookt spek, rubber, choco, drop, teer, truffel 
 
Tempranillo 
Aardbeien, pruimen, bessen 
Rozijnen, specerijen, tannine, choco, drop, leer, kruidig 
 
Zinfandel  
Bramen, bessen, veel fruit, pruimen, 
Zwarte peper, sappig, rozijnen, specerijen, nootmuskaat 
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Chardonnay OW Chenin Blanc NW

0 L M H 0 L M H

Zoet Zoet

Zuur Zuur

Alcohol Alcohol

Hout Hout

Aromatisch ! Aromatisch

Fruit Citrus, wit Fruit Tropisch, steen

Aroma Boter, noten Aroma Perzik, snoep

Steekwoorden Elegantie, eetwijn Steekwoorden Ingetogen, licht

Chardonnay NW Graves

0 L M H 0 L M H

Zoet Zoet

Zuur Zuur

Alcohol Alcohol

Hout ! Hout

Aromatisch Aromatisch

Fruit Tropisch, steen Fruit Citrus, wit

Aroma Vanille, fruit Aroma Vanille, grapefruit

Steekwoorden Zwoel, vet Steekwoorden Balans, power

Chablis Sauvignon Blanc OW

0 L M H 0 L M H

Zoet Zoet

Zuur ! Zuur !

Alcohol Alcohol

Hout Hout !

Aromatisch Aromatisch !

Fruit Fruit

Aroma Aroma

Steekwoorden Steekwoorden

Chenin Blanc Loire Sauvignon Blanc NW

0 L M H 0 L M H

Zoet Zoet

Zuur ! Zuur !

Alcohol Alcohol

Hout ! Hout

Aromatisch ! Aromatisch !

Fruit Citrus, wit Fruit Tropisch, citrus, wit

Aroma Honing, wol, mineraal Aroma Passievrucht, paprika

Steekwoorden Ingetogen Steekwoorden Stuivend, friszuur

Citrus, wit Citrus, wit

Stuivend, strakdroog

Buxus, paprika, kruisbesMineraal, noten

Verfijnd, ingetogen
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Gewurztraminer Muscadet

0 L M H 0 L M H

Zoet ! Zoet

Zuur ! Zuur !

Alcohol Alcohol

Hout ! Hout !

Aromatisch ! Aromatisch

Fruit Tropisch, steen Fruit Wit, citrus

Aroma Roos, lychee Aroma Zee, gist

Steekwoorden Parfum, bedwelmend Steekwoorden Ingetogen, fris

Pinot Gris Côtes de Gascogne 

0 L M H 0 L M H

Zoet ! Zoet

Zuur ! Zuur !

Alcohol Alcohol

Hout Hout !

Aromatisch Aromatisch !

Fruit Wit, steen Fruit Tropisch, steen, citrus

Aroma Rook, appel Aroma Fruitschaal

Steekwoorden Bittertje, zwoel Steekwoorden Stuivend, modern

Pinot Blanc Italiaans wit

0 L M H 0 L M H

Zoet Zoet

Zuur ! Zuur

Alcohol Alcohol

Hout ! Hout !

Aromatisch ! Aromatisch

Fruit Wit, steen Fruit Steen, wit

Aroma Boter, snoep Aroma Floraal, amandel

Steekwoorden Ingetogen, zacht Steekwoorden Ingetogen, sappig

Riesling Torrontes

0 L M H 0 L M H

Zoet ! Zoet

Zuur ! Zuur

Alcohol Alcohol

Hout ! Hout !

Aromatisch Aromatisch !

Fruit Citrus, wit, steen Fruit Tropisch, steen

Aroma Mineraal, grapefruit Aroma Afwas, muscat

Steekwoorden Zoetzuurbalans Steekwoorden Stuivend, modern
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Muscat, droog Verdejo

0 L M H 0 L M H

Zoet Zoet

Zuur Zuur

Alcohol Alcohol

Hout Hout

Aromatisch ! Aromatisch !

Fruit Muskaatdruif Fruit Steen, citrus

Aroma Muskaatdruif Aroma Banaan, grapefruit

Steekwoorden Aromatisch Steekwoorden Modern, toegankelijk

Grüner Veltliner Viognier

0 L M H 0 L M H

Zoet Zoet

Zuur Zuur !

Alcohol Alcohol

Hout Hout

Aromatisch Aromatisch

Fruit Wit, citrus, steen Fruit Steen, wit

Aroma Peper, groen kruid Aroma Floraal, abrikoos

Steekwoorden Sappig, mild Steekwoorden Zwoel, sappig
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Rode Bordeaux Roussillon

0 L M H 0 L M H

Zuur Zuur !

Alcohol Alcohol

Kleur Kleur

Hout Hout

Tannine Tannine

Aromatisch Aromatisch

Fruit Zwart Fruit Zwart, rood, jam

Aroma Cassis, ceder, paprika Aroma Kruidig, gestoofd

Steekwoorden Klassiek, droog, ingetogen Steekwoorden Zwoel, zwaar

Beaujolais Zuidwest Frankrijk

0 L M H 0 L M H

Zuur Zuur

Alcohol Alcohol

Kleur Kleur

Hout Hout

Tannine Tannine !

Aromatisch Aromatisch

Fruit Rood, zwart Fruit Zwart, rood

Aroma Banaan, yoghurt Aroma Koffie, kruidig

Steekwoorden Fruitig, frisse zuren, lunch Steekwoorden Droog, stug

Rioja Noord-Rhône

0 L M H 0 L M H

Zuur Zuur

Alcohol Alcohol

Kleur Kleur

Hout Hout

Tannine Tannine !

Aromatisch Aromatisch

Fruit Rood, zwart Fruit Zwart

Aroma Vanille, kokos Aroma Animaal, rook

Steekwoorden Zwoel, zacht Steekwoorden Krachtig, peperig

Barbera Zuid-Rhône

0 L M H 0 L M H

Zuur ! Zuur !

Alcohol ! Alcohol !

Kleur Kleur

Hout Hout !

Tannine Tannine

Aromatisch Aromatisch

Fruit Rood Fruit Rood, zwart

Aroma Kersen, bessen Aroma Garrique, chocola

Steekwoorden Frisheid Steekwoorden Zwoel, zwaar
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Carmenere & Malbec NW Syrah NW

0 L M H 0 L M H

Zuur Zuur !

Alcohol ! Alcohol !

Kleur Kleur

Hout Hout

Tannine Tannine

Aromatisch Aromatisch

Fruit Jam, rood, zwart Fruit Jam, zwart

Aroma Tabak, hout Aroma Kruidig, vanille

Steekwoorden Krachtig, zwoel Steekwoorden Zwoel, hitte

Pinotage Merlot NW

0 L M H 0 L M H

Zuur Zuur

Alcohol Alcohol

Kleur Kleur

Hout Hout

Tannine Tannine

Aromatisch Aromatisch

Fruit Zwart, rood Fruit Rood, jam

Aroma Rubber, tabak Aroma Fruit, hout, bos

Steekwoorden Gebrand, zacht Steekwoorden Fruitig, toegankelijk

Oostenrijk Cabernet Sauvignon NW

0 L M H 0 L M H

Zuur Zuur

Alcohol Alcohol

Kleur Kleur

Hout Hout

Tannine Tannine

Aromatisch Aromatisch

Fruit Rood, zwart Fruit Zwart, jam

Aroma Kruidig, fruityoghurt Aroma Menthol, cassis

Steekwoorden Sappig, frisheid Steekwoorden Blockbuster

Zinfandel Cabernet Franc 

0 L M H 0 L M H

Zuur ! Zuur

Alcohol ! Alcohol

Kleur Kleur

Hout Hout

Tannine Tannine

Aromatisch Aromatisch

Fruit Zwart, jam Fruit Zwart, rood

Aroma Kruiden, gestoofd fruit Aroma Potlood, aards

Steekwoorden Zwoel, power Steekwoorden Lunch, Frans
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Pinot Noir NW Bardolino / Valpolicella

0 L M H 0 L M H

Zuur Zuur !

Alcohol Alcohol

Kleur ! Kleur

Hout Hout !

Tannine Tannine

Aromatisch Aromatisch

Fruit Rood, zwart, jam Fruit Rood

Aroma Koffie, caramel Aroma Kersen, amandel

Steekwoorden Aards, mineraal Steekwoorden Bittertje, toegankelijk

Pinot Noir OW Nebbiolo

0 L M H 0 L M H

Zuur Zuur

Alcohol Alcohol !

Kleur ! Kleur !

Hout Hout

Tannine Tannine !

Aromatisch Aromatisch

Fruit Rood, zwart Fruit Weinig

Aroma Aards, kersen Aroma Floraal, aards

Steekwoorden Elegant, licht Steekwoorden Ontoegankelijk, ruig

Sangiovese Priorat / Ribera del Duero

0 L M H 0 L M H

Zuur ! Zuur

Alcohol Alcohol !

Kleur Kleur

Hout Hout !

Tannine Tannine

Aromatisch Aromatisch

Fruit Rood, zwart Fruit Rood, zwart, jam

Aroma Kersen, floraal Aroma Hout, kruidig

Steekwoorden Frisheid, bitters Steekwoorden Power, blockbuster
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Hout & Wijn 
 
Hout is belangrijk (geweest) voor wijn. Sinds de middeleeuwen zijn houten vaten gebruikt voor 
vinificatie, opslag en transport van wijn. De Galliërs hebben de houten vaten waarschijnlijk 
uitgevonden, maar de Romeinen hebben ze verspreid over Europa. Tot die tijd werkten ze zelf 
met de stenen amfora’s. 
 
Hout kan gebruikt worden voor de gisting en voor de rijping. Dit is een belangrijk verschil. Voor 
witte wijn geldt: wijn die vergist wordt op RVS en rijpt op hout, smaakt anders dan een wijn die 
vergist is op hout, en rijpt op hout. Vaak is de houtsmaak in het tweede geval geïntegreerder in 
de wijn. Het lijkt een paradox: de wijn heeft dus langer op hout doorgebracht, maar smaakt 
minder naar hout. Door de vergisting op hout klaart de wijn al op natuurlijke wijze. Dit maakt de 
kleur stabieler, en zorgt ervoor dat de malolactische gisting gemakkelijker verloopt. De 
vergisting op RVS is echter veel efficiënter en beter te controleren. 
 
De subtiele houtsmaak vinden we bij goede, klassieke producenten zoals in de Bourgogne. De 
minder subtiele houtsmaak vinden we nog wel eens in de lage middenklasse van de Nieuwe 
Wereld. De wijn smaakt dan meer naar hout, dan naar wijn. De Chardonnay is vaak het 
slachtoffer. Gelukkig komt dit steeds minder voor. Dit is mede te danken aan het feit dat de 
jonge wijngaarden uit de jaren 80/90 steeds geconcentreerde wijn opleveren, waardoor er 
minder hout hoeft “toegevoegd” te worden.  
 
Rode wijn vergist vrijwel nooit op barriques, maar op RVS of ander inert materiaal. De 
producenten die wel op hout vergisten, doen dit in open houten kuipen. Dit is echter moeilijk, 
want de gistingstemperatuur kan minder worden beïnvloed.   
 
Ondanks dat er nog wel eens vurenhout en kastanjehout wordt gebruikt in Midden-Europa, is 
toch eikenhout veruit het meest populair bij de wijnmakers. Grofweg onderscheiden we 2 
soorten: Amerikaans eikenhout en Frans eikenhout. Het Amerikaanse hout geeft veel vanilline 
af. Inderdaad: de stof die naar vanille smaakt. Bij zware toasting doet het denken aan mocca en 
koffie. Dit hout zien we vaak terug op het Amerikaanse continent, maar in Europa vrijwel alleen 
in Spanje. Niet alleen heeft het hout meer vanillesmaak, maar omdat Amerikaans hout gezaagd 
wordt, geeft het meer smaak af dan het Franse hout, dat gespleten wordt. Frans hout zien we in 
Frankrijk en de betere producenten in de Nieuwe Wereld. Het geeft een subtielere houtsmaak 
af, die meer doet denken aan dennengeur.  
 
Eikenhout wordt circa 3 jaar gedroogd in de open lucht, voor er vaten van gemaakt worden. Ook 
kan het kunstmatig gedroogd worden. Het maken en branden van de vaten is handwerk, en dus 
duur. Een nieuw barrique (225 liter) dat in de Bordeaux gebruikt wordt, kost tussen de € 500 en 
€ 600, wat dus 2 euro per fles is. De betere château’s gebruiken altijd vaten van verschillende 
vatenmakers, die zelfs per perceel uitgezocht worden. De vaten worden meestal 3 tot 6 jaar 
gebruikt, en doen vaak bij verschillende producenten dienst.  
Houtrijping geeft rode wijn een stabiele kleur, doordat de polyfenolen zich verbinden. De 
tannines (looizuur) en anthocyanen (kleurstoffen) vormen grotere verbindingen. Doordat de 
grotere verbindingen bezinken op het vat, blijven deze achter bij het overpompen. De wijn is 
dus kleur-stabiel en helder, wat belangrijk is voor de rijping op fles.  
Het offer dat de wijnmaker daarvoor brengt, is wat absorptie door het vat en enkele liters 
verdamping. Dit heet het “Part des Anges” (het engelendeel).  



www.TeesT.nl  41/60 

Houtsnippers 
 
“Chips” in het Engels, “copeaux” in het Frans: sinds eind 2005 mogen ze ook aan sommige 
Europese wijnen toegevoegd worden. Eik-alternatieven, ofwel: houtsnippers. Maar naast deze 
“theezak-methode” kunnen er ook grote stukken eikenhout in de wijn of most worden 
gehangen. Een goede of een slechte ontwikkeling? 
 
Houtrijping doet verschillende dingen met wijn. De wijn wordt stabieler, wordt iets zachter en 
krijgt vaak houtaroma’s mee, bijvoorbeeld ceder, vanille of toast. Veel van deze invloeden zijn 
na te maken op kunstmatige wijze. Sommige daarvan zijn al gelegaliseerd of zelfs ingeburgerd. 
Microbullage voegt al zuurstof toe aan de wijn, door er minuscule belletjes in te blazen. Voor 
het klaren van de wijn zijn ook een aantal producten op de markt en het stabiliseren is ook geen 
probleem met de huidige techniek. Filtreren, centrifugeren, noem maar op. Bepaalde druiven- 
en fruitaroma’s zijn nog te benadrukken door de juiste (gekweekte) gisten te gebruiken, maar 
houtaroma’s zijn moeilijker. De eik-alternatieven bieden dus uitkomst. 
 
Het financiële aspect speelt natuurlijk ook mee. Niet alleen zijn houten vaten erg kostbaar, maar 
je heb ook een kelder nodig om ze op te slaan en een aantal vakmensen die de vaten bijvullen 
en controleren. Kortom: alles in dezelfde RVS tanks laten plaatsvinden is een stuk goedkoper. Zal 
de gemiddelde wijndrinker bereidt zijn om te betalen voor de ouderwetse manier van werken, 
terwijl ze het verschil met snippers misschien niet proeven? In het verleden was het nog wel te 
proeven, door bijvoorbeeld een slechte kwaliteit of dosering, maar dit zal ongetwijfeld 
verbeteren. 
 
De vraag dus nogmaals: is het een goede of een slechte ontwikkeling? Ondanks alle voordelen 
voor de producent, is er maar één voordeel voor de consument. En dat is de lagere prijs:  iets 
waar de meeste Nederlanders zeker niet ongevoelig voor zijn. Meer voordelen kan ik me niet 
bedenken, u wel? Als grootste nadeel noemen veel liefhebbers de “standaardisatie” van wijn: je 
kunt niet meer proeven waar de wijn vandaan komt, doordat er zoveel aan gesleuteld wordt. Dit 
komt natuurlijk niet alleen door houtsnippers, maar ook door de technologische ontwikkelingen 
en oprekking van de regels in sommige gebieden. Voor de meeste wijnen uit de Nieuwe Wereld 
geldt al dat je niet kunt proeven of ze uit Zuid-Afrika of Chili komen. Zeker niet als ze van 
dezelfde druiven gemaakt worden.  
 
De keuze is dus tussen een lagere prijs of meer typiciteit. En dat is zeker geen nieuwe discussie 
in wijnland. Wat ik persoonlijk prettig zou vinden, is dat er meer informatie over de vinificatie 
wordt vermeld op het etiket. Niet alleen houtsnippers, maar ook maceration carbonique en 
schilweking bijvoorbeeld. Zo kan de wijndrinker een lekker en betaalbaar glas wijn drinken, en 
de wijnliefhebber kan kiezen voor een typische wijn zonder kunstgrepen.  
 
 
Bronnen:  “Wijn in hout, hout in wijn” door Robert Handjes 
  “Snipperdagen” door Jancis Robinson 
 
 
 
 
 



www.TeesT.nl  42/60 

Les 8: FOUTEN IN WIJN 
 
1: Vegetaal 
 
Na het persen ontstaan er vegetale aroma’s in de schillen. Soms is deze terug te proeven in de 
wijn. Onrijpe druiven, onvoldoende ontstelen of te hard persen zijn vaak de oorzaak. Of er 
wordt onvoldoende onttroebeld. De vegetale geur is trans-2-hexanal en kan voorkomen 
worden door voldoende maatregelen tijdens de oogst. Voornamelijk door meer aandacht voor 
het contact tussen most en steeltjes. 
 
2: Rotte appel 
 
Als een wijn niet word beschermd tegen zuurstof, oxideert de wijn. Ethanol (alcohol)  reageert 
met zuurstof en wordt acetaldehyde. Dat ruikt naar rotte appel en een beetje naar lijm. 
Acetaldehyde kan ook zorgen voor hoofdpijn.   
 
3: Azijn 
 
Wanneer een azijnzuurbacterie in de wijn komt, wordt wijn azijn. De smaak doet denken aan 
azijn en de geur aan vluchtige zuren. Er vormt zich later een waas op de wijn die bij het 
azijnmaken de “madre” wordt genoemd. Deze micro-organismen maken azijnzuur van alcohol. 
Daar hebben ze wel zuurstof voor nodig. Daarom worden houten vaten tot de nok gevuld en zijn 
RVS tanks vaak zuurstofvrij. Ook het gebruik van zwavel (sulfiet) helpt. 
 
4: Lijm 
 
Als azijnzuur reageert met ethanol (alcohol) onstaat er een ester: ethyl-acetaat. Deze ruikt naar 
lijm en geeft een harde, scherpe nasmaak. Het is dus zaak de azijnzuurbacterie te weren. Dit kan 
door meer hygiëne bij het wijn-maken, het gebruik van zwavel (sulfiet) en door contact met 
zuurstof te mijden. 
 
5: Zeep 
 
Sommige vetzuren die ontstaan bij de gisting kunnen ruiken naar zeep. Ze zitten vooral in witte 
wijnen en hoog-alcoholische wijnen. En ook in sterke drank. Ze doen denken aan zeep, kaarsen 
en paraffine. De stof die hiervoor verantwoordelijk is, is capryl-zuur. 
 
Oxidatie is teveel contact met zuurstof. Reductie is het tegenovergestelde. Wijnen die te weinig 
contact hebben met zuurstof krijgen een geurafwijking. Lichte vormen zijn te verhelpen door 
beluchten. Deze geuren worden veroorzaakt door zwavel-derivaten. De vier bekendste vind je 
hieronder. De stoffen worden sneller aangemaakt indien de wijn langdurig in contact komt met 
licht indien gebotteld in een kleurloze fles. 
 
6: Zwavel 
 
Zwaveldioxide (SO2) is één van de belangrijkste stoffen in wijn. Zonder zwavel kan een wijn niet 
bewaard worden. In de voedingsindustrie heet het E220. Zwavel beschermt tegen oxidatie 
tijdens rijping en beschermd tijdens vinificatie tegen bacteriën en verkeerde gisten.  



www.TeesT.nl  43/60 

Bij zoete wijnen beschermt het tegen hergisting op fles, zoete wijnen bevatten dan ook meer 
zwavel. Wijn met veel zuren of tannines kunnen met minder zwavel af. Teveel zwavel is 
merkbaar in de geur, het is dan een fout. Het kan de fruitige aroma’s in de wijn verdrukken. 
Daarnaast kan het zorgen voor hoofdpijn. 
 
7: Rotte eieren 
 
Als een ei gaat rotten, zorgen de proteïnen voor waterstofsulfide (H2S). Ditzelfde gas ontstaat in 
wijn als er teveel gezwaveld word bij de alcoholische gisting. Dit komt door reactie met de 
gistcellen en zorgt voor de geur van rotte eieren. Waterstofsulfide kan ook ontstaan door 
reacties met insecticiden uit de wijngaard. 
 
8: Uien 
 
Wanneer er teveel gezwaveld wordt, kunnen er zwavelderivaten ontstaan in de wijn. Deze 
thiolen of mercaptanen kunnen reageren met andere stoffen waardoor er foute geuren 
ontstaan. Een bekende thiol is het feromoon van stinkdieren of het butaan-thiol dat aan aardgas 
wordt toegevoegd. Wanneer waterstofsulfide (zie boven) reageert met alcohol ontstaat ethaan-
thiol, dat ruikt naar ui met een vleugje rubber. 
 
9: Bloemkool 
 
De geur van bloemkool komt door dimethyldisulfide. Je ruikt het al bij 0,3 milligram per liter. 
Het is afkomstig van zwavel-derivaten en komt voor in slecht bewaarde en slecht gemaakte 
wijnen. 
 
10: Paard / stalgeur 
 
Aardig wat phenolen (zeer grote groep stoffen waaronder tannines, anti-oxidanten, 
kleurstoffen) hebben effect op de geur van wijn. 4-ethyl-phenol bijvoorbeeld doet denken aan 
leer bij een concentratie tot 2 mg/l, maar daarboven doet het denken aan paardenmest. De stof 
komt 70 keer zoveel voor in rood als in wit en ontstaat bij de gisting. Verantwoordelijk hiervoor 
is de foute gist Brettanomyces Bruxellensis, ook wel “Brett” genoemd. Meer hygiëne en zwaven 
kan hier tegen helpen. 
 
11: Schimmel / aards 
 
Door gebrekkige hygiëne kunnen micro-organismen zorgen voor moleculen met een 
schimmelige geur. De meest voorkomende zijn geosmine en 2-ethyl-fenchol. Houten vaten zijn 
uiteraard vatbaarder dan RVS tanks, maar de poetsdrang van de wijnmaker is het belangrijkst. 
 
12 Kurk 
 
De bekendste fout in wijn is kurk. Natuurlijk niet veroorzaakt door stukjes kurk die in de wijn 
drijven, maar door besmetting met TCA: Trichlooranisolen. Deze ontstaan doordat 
schimmels en gisten op de kurk chloorverbindingen om in chlooranisolen. Deze hebben een zeer 
lage geurdrempel: nanogrammen per liter. De wijn ruikt naar een vochtige kelder en erg muf. 
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Bij een kleine infectie kan het zijn dat alleen het fruit van de wijn wordt verdrongen. De wijn 
wordt dan niet gezien als fout, maar als niet zo goed, jammer dus. 
 
De chloor kan komen uit pesticiden van de kurkeik, maar ook uit schoonmaakmiddelen tijdens 
de verwerking van de kurk. 
Omdat kelders en opslagruimten soms geïmpregneerd met producten die chloorverbindingen 
bevatten, is het mogelijk dat een wijn kurk heeft voordat deze gebotteld is. En dus kan een wijn 
met schroefdop ook kurk hebben, zij het dat de kans zeer klein is. 
 
Bronnen: Le Nez du Vin 
  Oinos, Wijnproefkunde 
 
 
Wijn en hoofdpijn: de feiten 
 
De meeste wijn-hoofdpijn komt van te veel alcohol. Het is dus niet de schuld van de wijn, maar 
van de mens. Teveel alcohol onttrekt water aan het lichaam. Bij iets te veel leidt dat tot nadorst, 
bij veel te veel tot een kater. De hoofdpijn komt door het vochttekort in de hersenen. Het is dan 
ook zaak om voldoende water te drinken bij een kater. Nog beter is het om bij het thuiskomen 
van het drinkgelag 6 (zes) glazen water te drinken. Maar het allerbest (en tevens het 
verstandigst) blijft toch wel: niet teveel drinken. 
 
Van zwavel krijgt bijna praktisch niemand hoofdpijn. Ook al lees je dat vaak terug. Alleen 
mensen die echt allergisch zijn voor zwavel (sulfiet) hebben er last van. Proef op de som: 
gedroogde abrikozen mogen 2000 mg/kg zwavel bevatten. Aan rode wijn mag 150 mg/l 
toegevoegd worden. Niet dat beide producten aan altijd aan hun maximum zitten, maar de 
verhoudingen zijn duidelijk. Ergo: als je van een handvol gedroogde abrikozen geen zwavel-
hoofdpijn krijgt, komen er 2 glazen rood ook geen sulfiet-kabouters. Hoe zit het dan wel? 
 
Sulfiet komt van nature al voor in fruit. Het is erg handig in de voedingsindustrie omdat het 
conserveert, bacteriën afremt en helpt tegen verkleuring. Sulfiet is namelijk een anti-oxidant. 
Kijk, dat klinkt al een stuk gezonder! Als E-nummers zijn zwavel-achtigen E220 tot E228. Yep, er 
zitten E-nummers in wijn. En soms niet alleen sulfiet… Maar als het niet zwavel is, of overmatige 
wijnconsumptie (de definitie daarvan daargelaten), wat is dan wel de reden van hoofdpijn? 
Waarom soms ’s avonds al? En waarom vaker na rode wijn dan na witte wijn?  
 
Ons hoofd zit vol met bloedvaten. Wijn-hoofdpijn is vaak migraine: het gevolg van het zwellen of 
krimpen hiervan. Dit kan komen door een aantal stoffen. De belangrijkste zijn  flavanoïden, 
aminen en alcohol. Flavonoïde fenolen verwijden de bloedvaten. Deze als gezond bekend 
staande stoffen zijn afkomstig uit de schil van de druif. Bij rode wijn gisten de schillen mee, 
waardoor er veel meer stoffen aan worden onttrokken. Witte druiven worden meestal direct 
geperst, waar door een glas rood meer flavonoïden bevat.  
 
Aminen zijn organische verbindingen die ook in bijvoorbeeld kaas, worst en bananen 
voorkomen. Overgevoeligheid hiervoor kan tot tal van lichamelijke reacties lijden. De 
hoeveelheid in wijn is sterk afhankelijk van de druivensoort en hygiëne. Histamine, tyramine en 
ethylamine worden het vaakst in verband gebracht met migraine.  
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Ook hier geldt weer: rode wijn bevat meer dan witte. Alcohol tenslotte, is wel vaatverwijdend 
maar in normale proporties zorgt het nog niet voor directe hoofdpijn. Wel versterkt wel de 
werking van flavanoïden en aminen. 
 
Mensen die migraine krijgen van wijn zijn dus hoogstwaarschijnlijk gevoelig voor deze stoffen. 
Dit omdat ze lage gehaltes hebben aan de enzymen die stoffen moeten afbreken. Bij de 
wijnspecialist kunnen ze vragen om wijnen waarbij de schillen niet, of zo kort mogelijk hebben 
mee gegist. Ook kan macération carbonique de pijn verzachten. In versterkte wijnen zijn de 
gehaltes nog hoger, ook geen aanraders dus. Hoofdpijn heeft dus niet altijd met zwavel te 
maken. En ook niet met de prijs. Al kun je maar beter het zekere voor het onzekere nemen: dus 
een goede fles opentrekken! 
 
 
Kwaliteitsverschillen in wijn 
 
Je hebt smaak en je hebt kwaliteit. Dat zijn twee verschillende dingen. Smaak is lastig te 
definiëren, maar wel goed te verdelen. 1 is objectieve smaak, een kenmerk van een product. 
Sambal is pittig, Champagne is fris en boter is filmend. Nummer 2 is subjectieve smaak: de 
mening van een individu. Mijn buurman vindt mijn auto niet mooi, ik vind zijn stropdas 
fantastisch. Over beide smaken valt niet te twisten, dat heeft geen zin. Wel is het handig om ze 
uit elkaar te houden. 
 
Maar wat is kwaliteit dan? Mijn definitie van kwaliteit is: "in hoeverre voldoet de wijn aan de 
verwachting?”. Met andere woorden: smaakt een wijn zoals hij hoort te smaken? Voorbeeld: 
van een Barolo van 50 euro mag je verwachten dat het een erg goede wijn: geconcentreerd, 
complex en gastronomisch. Getypeerd door mooie zuren, krachtige tannines en een lichte kleur. 
De wijn in kwestie ruikt naar bos, aarde en nat hout. Mooie florale aroma’s maar praktisch geen 
fruit. Een heerlijk glas wijn.  Maar als een Margaux van 30 euro exact dezelfde smaak zou 
hebben zou het geen goede kwaliteit betreffen, aangezien van een Margaux andere aroma's en 
eigenschappen worden verwacht. Terwijl het dezelfde smaak is! 
 
Vandaar dus dat kwaliteit objectief is, en alleen te beoordelen is door ervaren proevers. Je kunt 
alleen een wijn als goed of slecht betitelen als je exact weet wat je mag verwachten. Op grond 
van theorie en veelvuldig proeven. En dan nog: als wijnschrijver X een fles Bordeaux proeft en 
de hemel inschrijft, betekent dat niet dat consument Y de wijn lekker vindt. En vice versa 
natuurlijk. 
 
De gemiddelde consument weet niet wat de verschillen zijn tussen Roussillon en Chianti. Dus 
aan een puntennotering op het internet heeft ‘ie niets. En over een proefpanel met gemiddelde 
wijndrinkers: gisteren liet ik een Belair 1982 (1er Grand Cru Classé uit St. Emilion) proeven aan 
een J.P. Chenet-liefhebber. Mondelinge proefnotitie: “zo, dat is wel een stevig wijntje!” Moet zo 
iemand de rest van Nederland vertellen wat goed is en wat niet? 
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Maar welke factoren zorgen er eigenlijk voor kwaliteitsverschillen in wijn?  
 
Concentratie: wijn is net limonadesiroop. Hoe meer water er bij zit, des te minder smaak blijft er 
over. Wijngaarden met 40 hectoliter per hectare leveren dus geconcentreerdere wijnen dan die 
met 80 hl/ha.  
 
Balans: een heel krachtige wijn maken is goed te doen. Een heel zure of zoete is zelfs makkelijk. 
Maar een wijn maken waarin alles in balans is (tannines, bitters, aroma’s, etc.), dat is extreem 
moeilijk. Je heb goed basismateriaal (druiven) nodig, maar vooral veel ervaring, inzet en 
perfectionisme. Een goede wijn is doordrinkbaar en gaat niet vervelen. 
 
Inzetbaarheid: goede wijn is breed inzetbaar: bij het eten of ervoor. Je moet hem wel kunnen 
drinken. Verwar dit niet met toegankelijkheid. Een wijn hoeft niet door iedereen lekker 
gevonden te worden. De meest fantastische wijnen worden waarschijnlijk niet eens lekker 
gevonden door de gemiddelde consument. 
 
Typiciteit: Bourgogne moet naar Bourgogne smaken, Sauvignon naar Sauvignon. Dit heeft ook 
met concentratie te maken. Aan heel dunne supermarktwijn kun je niet proeven van welke druif 
het gemaakt is, laat staan waar ‘ie vandaan komt. Dat is jammer, je drinkt dan een standaard 
product zonder karakter. Keuzes van de wijnmaker beïnvloeden de typiciteit, vaak heeft een 
wijngebied een rolmodel waarmee de rest vergeleken wordt. De Jura heeft Henri Maire, de 
Madiran heeft Alain Brumont. De Piemonte heeft Gaja en de Penedes Torres. En Californië 
natuurlijk Robert Mondavi. Zij zetten de standaard. 
 
Complexiteit: noem het gelaagdheid, noem het diepgang. Maar goede wijn blijft spannend en 
biedt telkens wat nieuws. In het extreme geval van Coulee-de-Serrant (Nicolas Joly) kun je ieder 
uur wat nieuws ruiken in je decanteerkaraf. Maar ook in het eerste glas van een jonge 
kwaliteitswijn ruik je verschillende geuren. Na voldoende rijping gaan de geuren samen in een 
bouquet, ze worden lastiger te benoemen. 
 
Bewaarpotentieel: in een tijd waarin steeds minder mensen hun wijn opleggen kun je het 
hebben over het nut van bewaarpotentieel. Maar het kunnen bewaren van een fles wijn is wel 
handig. Een wijn die 3 jaar lang hetzelfde blijft is beter dan een wijn die na een jaar minder goed 
smaakt. Maar een wijn die na 8 jaar pas op z’n top is, is die beter dan een wijn die na 2 jaar op 
z’n top is? Al blijft het natuurlijk stoer om een fles van 15 jaar oud open te trekken voor je 
gasten. 
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NAAM MONDGEVOEL SMAAKRIJKDOM 

 Strak Zuur Filmend Zoet Smaakgehalte Frisse tonen Rijpe tonen 
 (1-10) (+/++) (1-10) (+/++) (1-10) (1-10) (1-10) 
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