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  De kleine Wijn voor Dummies


  Is het een druif of is het een plaats?


  Naam van de wijn    Druif of plaats    Kleur van de wijn


  
    
      	
        Barbera

      

      	
        Druif

      

      	
        Rood

      
    


    
      	
        Bardolino

      

      	
        Plaats in Italië

      

      	
        Rood

      
    


    
      	
        Barolo

      

      	
        Plaats in Italië

      

      	
        Rood

      
    


    
      	
        Beaujolais

      

      	
        Streek in Frankrijk

      

      	
        Rood

      
    


    
      	
        Bordeaux

      

      	
        Plaats en streek in Frankrijk

      

      	
        Rood of wit

      
    


    
      	
        Bourgogne (Bourgondië)

      

      	
        Streek in Frankrijk

      

      	
        Rood of wit

      
    


    
      	
        Cabernet Sauvignon

      

      	
        Druif

      

      	
        Rood

      
    


    
      	
        Chablis

      

      	
        Plaats in Frankrijk

      

      	
        Wit

      
    


    
      	
        Champagne

      

      	
        Streek in Frankrijk

      

      	
        Wit of rosé

      
    


    
      	
        Chardonnay

      

      	
        Druif

      

      	
        Wit

      
    


    
      	
        Chianti

      

      	
        Plaats en streek in Italië

      

      	
        Rood

      
    


    
      	
        Côtes du Rhône

      

      	
        Streek in Frankrijk

      

      	
        Rood

      
    


    
      	
        Dolcetto

      

      	
        Druif

      

      	
        Rood

      
    


    
      	
        Merlot

      

      	
        Druif

      

      	
        Rood

      
    


    
      	
        Mosel (Moezel)

      

      	
        Streek in Duitsland

      

      	
        Wit

      
    


    
      	
        Pinot Grigio/Pinot Gris

      

      	
        Druif

      

      	
        Wit

      
    


    
      	
        PinotNoir

      

      	
        Druif

      

      	
        Rood

      
    


    
      	
        Port (Porto)

      

      	
        Plaats in Portugal

      

      	
        Rood (versterkt)

      
    


    
      	
        Pouilly-Fuissé

      

      	
        Plaats in Frankrijk

      

      	
        Wit

      
    


    
      	
        Rijn (Rheingau, Rheinhessen)

      

      	
        Streek in Duitsland

      

      	
        Wit

      
    


    
      	
        Riesling

      

      	
        Druif

      

      	
        Wit

      
    


    
      	
        Rioja

      

      	
        Streek in Spanje

      

      	
        Rood of wit

      
    


    
      	
        Sancerre

      

      	
        Plaats in Frankrijk

      

      	
        Wit

      
    


    
      	
        Sauternes

      

      	
        Plaats in Frankrijk

      

      	
        Wit (dessert)

      
    


    
      	
        Sauvignon Blanc

      

      	
        Druif

      

      	
        Wit

      
    


    
      	
        Sherry (Jerez)

      

      	
        Plaats in Spanje

      

      	
        Wit (versterkt)

      
    


    
      	
        Soave

      

      	
        Plaats in Italië

      

      	
        Wit

      
    


    
      	
        Syrah/Shiraz

      

      	
        Druif

      

      	
        Rood

      
    


    
      	
        Valpolicella

      

      	
        Plaats in Italië

      

      	
        Rood

      
    


    
      	
        Zinfandel

      

      	
        Druif

      

      	
        Rood of rosé

      
    

  


  Slimme mensen lezen ook andere titels uit de serie Voor Dummies!


  Bestseller schrijven voor Dummies, Een Lierde, Van
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  Index


  Inleiding


  Wij zijn dol op wijn. We houden van de smaak van wijn, van de fascinerende verscheidenheid aan wijnen wereldwijd en van de manier waarop wijn mensen samenbrengt aan tafel. Wij zijn van mening dat jij net als ieder ander in staat moet worden gesteld van wijn te genieten - ongeacht je ervaring of je portemonnee.


  Toch zijn wij de eersten om toe te geven dat wijnmensen, zoals veel wijndeskundigen en superserieuze wijnkenners, het voor gewone stervelingen niet gemakkelijk maken om van wijn te genieten. Je moet de namen van de meest vreemde druivenrassen en buitenlandse wijnstreken kennen. Je moet erachter zien te komen of je een fles van zestien euro of van zes euro moet kopen, terwijl je eigenlijk vindt dat ze er precies hetzelfde uitzien. Je hebt zelfs speciaal gereedschap nodig om de fles open te maken als je hem eenmaal thuis hebt weten te krijgen!


  Al dit ingewikkelde gedoe rondom wijn zal wel nooit verdwijnen, omdat wijn nu eenmaal een heel uitgebreid en complex onderwerp is. Maar dat hoeft helemaal geen obstakel voor je te zijn. Met de juiste houding en een beetje inzicht in wat wijn eigenlijk is, kun je van start gaan met het kopen en genieten van wijn. En met het vergaren van dat inzicht helpen we je met De kleine Wijn voor Dummies graag een eindje op weg.


  Mocht je na het lezen van dit boekje dorst, euh, honger hebben naar meer kennis over wijn, dan verwijzen we je graag naar het boek Wijn voor Dummies (ook van Pearson Education), waarin op ieder onderwerp uit dit boekje dieper wordt ingegaan.


  Hoe dit boekje te gebruiken


  Wij hebben in dit boekje de belangrijkste kennis en weetjes over wijn bijeengezet voor lezers die weinig of niets van wijn weten. De onderwerpen variëren van welke kurkentrekker je het beste kunt gebruiken tot de kenmerken van wijn uit Chili. Het hangt dus van je eigen interesse af welke hoofdstukken je het eerste wilt lezen.


  De symbolen die in dit boek worden gebruikt
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  Dit rare mannetje lijkt een beetje op een klein kind van twee jaar dat voortdurend van zijn moeder wil weten: ‘Waarom, mam, waarom?’ Maar misschien ben je niet zo nieuwsgierig als hij. Wanneer je hem ziet, kun je als je wilt de technische uiteenzetting die volgt overslaan. De wijn zal je er niet minder om smaken.
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  Adviezen en informatie waar je echt wijzer van wordt, staan aangegeven met deze pijl in de roos, zodat je die niet kunt missen.


  Wanneer je wijn in gematigde hoeveelheden consumeert, zul je niet gauw in de problemen komen, maar als je niet goed omgaat met een dure fles, verknoei je de wijn en kun je in een diepe depressie raken. Dit symbool waarschuwt je voor vaak gemaakte fouten.
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  Sommige dingen zijn zo belangrijk dat wij er regelmatig op wijzen. Dus als je denkt dat wij ons herhalen zonder dat we dat beseffen, markeren wij dat met dit symbool.


  Inleiding


  Wijnsnobs stellen zich op allerlei manieren aan om andere wijndrinkers een minderwaardigheidsgevoel te bezorgen. Maar je zult niet meer geïmponeerd raken van snobs als je weet waar ze het werkelijk over hebben. (Bovendien kun je leren een wijnsnob na te doen.)
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  Dit symbool gebruiken wij om bepaalde wijnen aan te bevelen die volgens ons koopjes zijn omdat wij ze lekker vinden, denken dat ze van goede kwaliteit zijn of omdat hun prijs laag is vergeleken met andere wijnen een zelfde type, smaak of kwaliteit.
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  Helaas worden de fijnste, meest intrigerende en heerlijkste wijnen soms in heel kleine hoeveelheden gemaakt. Meestal kosten deze wijnen meer dan wijnen die in grote hoeveelheden worden geproduceerd. Maar dat is niet het enige probleem. Wat namelijk echt frustrerend is, is dat deze wijnen beperkt gedistribueerd worden, waardoor je soms niet eens een fles kunt kopen, ook al ben je bereid de prijs ervoor neer te leggen. Wij geven die wijnen aan met dit pictogram, en hopen dat je zoektocht vruchten afwerpt.


  Wijn is Voor iedereen


  Omdat wij het verschrikkelijk vinden dat wijn, waaraan wij zoveel plezier hebben beleefd in ons leven, misschien een bron van zorg en onzekerheid voor je is, willen wij je op dit gebied wat meer op je gemak laten voelen. De kennis die je in de volgende bladzijden opdoet over wijn, zal je daarin een heel eind op weg helpen.


  Maar ironisch genoeg zul je je alleen echt op je gemak voelen wanneer je het feit accepteert dat je nooit alles zult weten, en dat je wat dat betreft in ruim gezelschap verkeert.


  En wanneer je eenmaal wat kennis hebt vergaard over wijn, zul je ontdekken dat de persoon die alles van wijn weet niet bestaat. Er is gewoon te veel om te weten en er zijn steeds weer nieuwe en andere dingen om te weten. Wanneer je dat eenmaal beseft, kun je in alle rust achteroverleunen en van je wijn genieten.


  The 5th Wave _Bv Rich Tennant
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  'Hé, je moet Wijn niet drinken, maar proeven!
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  Hoofdstuk 1


  Wijn, een eerste kennismaking


  In dit hoofdstuk:


  ►    Wat is wijn?


  ►    Vaak gebruikte termen als fermentatie en halfdroog


  ►    Wat rode wijn wel heeft en witte wijn niet


  ►    De onverbloemde waarheid omtrent rosés


  ►    Tafelwijnen, mousserende wijnen en gealcoholiseerde wijnen


  Er lopen twee soorten wijnliefhebbers rond in de wereld, zo lijkt het: de genieters, die gewoon van wijn willen genieten en altijd op zoek zijn naar nog meer wijnen om van te genieten; en de geleerden, die alles willen weten over het productieproces van wijn. (De geleerden worden door de genieters wijn-nerds genoemd.) Wij hebben er van allebei een in de familie.


  Als je zogenaamd een geleerde bent, zul je het prachtig vinden om te ontdekken wat er achter al die verschillen in wijnen schuilgaat, en als je een genieter bent, kan het geen kwaad om wat extra kennis op te doen over wijn. Natuurlijk is hier de geleerde aan het woord.


  Hoe wijn wordt gemaakt


  Het recept om van fruit wijn te maken gaat ongeveer als volgt:


  1.    Pluk een flinke hoeveelheid rijpe druiven.


  Je kunt in plaats van druiven ook frambozen nemen of een andere vrucht, maar 99,9 procent van alle wijn in de wereld wordt gemaakt van druiven. Die leveren nu eenmaal de beste wijn op.


  2.    Doe de druiven in een schoon vat, dat niet lekt.


  3.    Plet de druiven om het sap eruit te laten lekken.


  Ooit werd dit karwei met de voet gedaan.


  4.    Wachten.


  Dit is het basisrecept. Zo eenvoudig is wijn maken. Nadat de druiven zijn geplet, komen gistdeeltjes (gist is een eencellig organisme dat van nature voorkomt in wijngaarden en derhalve ook op druiven) in contact met de suiker in het druivensap en zetten de suiker geleidelijk aan om in alcohol. Door het gist ontstaat daarnaast ook kooldioxide, die verdampt in de lucht. Hiermee is de suiker uit het sap verdwenen en is er alcohol voor in de plaats gekomen. Hoe rijper en zoeter de druiven, hoe meer alcohol er in de wijn zal zitten. Dit proces heet fermentatie.


  Alles puur natuur


  Fermentatie, of gisting, is een volledig natuurlijk proces waar geen mensenhand aan te pas hoeft te komen, behalve dan dat de druiven in een vat gedaan moeten worden en geplet om het sap vrij te maken. Fermentatie treedt ook op in appelsap dat je te lang in de koelkast bewaart, zonder dat je er een hand naar uit hoeft te steken. En wij hebben zelfs gelezen dat ook in melk, waarin een ander soort suiker zit, een kleine hoeveelheid alcohol ontstaat als de melk een dag lang op de keukentafel staat.


  Moderne foefjes bij het maken van wijn


  Welnu, als alle wijnmakers op deze primitieve manier wijn zouden maken, zouden we vrij onsmakelijk spul van hen te drinken krijgen, zodat wij ons nauwelijks geroepen zouden voelen om een boek over wijn te schrijven.


  Maar vandaag de dag hebben wijnmakers een trukendoos die net zo groot is als de maag van Holle Bolle Gijs. Dat is een van de redenen waarom elke wijn weer anders smaakt.


  De mannen en vrouwen die wijn maken, bepalen het fermen-tatieproces door hun keuze voor het soort vat waarin ze het proces laten plaatsvinden (vaten van roestvrij staal en eikenhout worden het meest gebruikt), en het proces wordt verder bepaald door de grootte van het vat en de temperatuur van het sap tijdens de fermentatie. Welke keuze ze daarin maken kan veel verschil uitmaken voor de smaak en de kwaliteit van de wijn. Na de fermentatie staan ze voor de keus hoelang ze de wijn willen laten rijpen (het stadium waarin de wijn zo’n beetje vorm krijgt) en in wat voor een vat. Fermentatie kan drie dagen duren maar ook drie weken, en het rijpingsproces kan variëren van een paar maanden tot een paar jaar. Als je moeilijk beslissingen kunt nemen, word dan geen wijnmaker.


  Het voornaamste bestanddeel


  Een van de belangrijkste factoren waardoor de ene wijn verschilt van de andere is natuurlijk de kwaliteit van het druivensap. Behalve het feit dat rijpere, zoetere druiven voor wijn met een hoger alcoholpercentage zorgen, zorgen ook de verschillende druivenrassen (chardonnay, cabernet sauvignon of merlot bijvoorbeeld) voor verschillende wijnen. Druiven vormen het hoofdbestanddeel van wijn, en een wijnmaker behandelt elk druivenras weer anders.
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  Welke kleur heeft jouw eetlust?


  Het kind in je vindt het wellicht prettig te weten dat je, wat wijn betreft, een voorkeur mag hebben voor een bepaalde kleur. Wanneer een kind zes is geweest, kan het niet meer aankomen met ‘Ik houd niet van groen eten!’, maar je mag gerust een voorkeur hebben voor witte wijn, rode wijn of rosé wanneer je volwassen bent.


  Wat is witte wijn


  Wie het ook was die witte wijn ooit wit noemde, die persoon moet kleurenblind zijn geweest. Eén enkele blik is voldoende om te zien dat deze wijn niet wit is, maar geel. Maar wij zijn tegenwoordig allemaal gewend aan deze benaming, en dus is het witte wijn.


  Witte wijn is wijn zonder roodtinten of rozetinten in de kleur. Dat betekent dat Witte Zinfandel, een populaire rosé, geen witte wijn is. Maar gele wijn, goudkleurige wijn en wijn die net zo kleurloos is als water, zijn allemaal witte wijnen.


  Witte wijn kan op twee manieren gemaakt worden. Ten eerste kan witte wijn gemaakt worden van witte druiven, die overigens niet wit zijn (maar dat wist je al). Witte druiven zijn groen, groengeel, goudgeel en soms zelfs rozegeel. Over het algemeen worden druiven als wit beschouwd wanneer ze niet donkerrood of blauw zijn. Dus als je wijn maakt van witte druiven, krijg je witte wijn.


  De tweede manier om witte wijn te maken is iets ingewikkelder. Hierbij worden blauwe druiven gebruikt, maar dan alleen het sap van de blauwe druiven, niet de schilletjes. Dat er van deze druiven desondanks witte wijn gemaakt kan worden, komt doordat in het sap geen rode kleurstof zit. Die zit alleen in de schilletjes. Dus kan er alleen van het sap van blauwe


  druiven witte wijn gemaakt worden. In de praktijk worden er van blauwe druiven echter maar weinig witte wijnen gemaakt. Een uitzondering is champagne.


  Voor het geval je het je afvraagt: de schilletjes worden gescheiden van het sap door grote hoeveelheden druiven plat te drukken zodat het sap weg kan stromen en de schilletjes achterblijven, of door de druiven stuk te maken in een machine met een enorme schroef zodat het sap eruit lekt en opgevangen kan worden.
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  Is witte wijn met alles te combineren?


  Je kunt witte wijn drinken wanneer je wilt, wat voor de meeste mensen betekent dat ze deze wijn drinken tussen de maaltijden of bij lichte hapjes.


  Witte wijnen worden vaak beschouwd als aperitiefwijnen, dat wil zeggen, als wijnen die worden gedronken voorafgaand aan een diner, in plaats van een cocktail of op feesten.


  Er zijn veel mensen die graag witte wijn drinken bij warm weer. Dat komt doordat deze wijn veel verfrissender is dan rode wijn en bovendien meestal gekoeld gedronken wordt.


  Wij serveren witte wijn altijd koel, nooit ijskoud. Soms worden witte wijnen in restaurants te koud geserveerd, zodat we dan een tijdje moeten wachten om de wijn op temperatuur te laten komen. Als je van koude wijn houdt, dan is dat prima, maar probeer je favoriete witte wijn ook eens een keer iets minder koud te drinken. Wedden dat je dan zult ontdekken dat de wijn veel meer smaak heeft?


  Rode Wijn


  In dit geval is de naam juist. Rode wijnen zijn echt rood. Ze kunnen dan paarsrood, robijnrood of baksteenrood zijn, maar


  ze zijn rood. Rode wijnen worden gemaakt van druiven die rood of blauwachtig van kleur zijn. Raad nu eens hoe wijnkenners deze druiven noemen. Jawel. Zwarte druiven! Maar ze doen dat waarschijnlijk omdat zwart het tegengestelde is van wit.


  De verschillen in smaak bij witte wijnen


  Er zijn wat betreft witte wijnen drie hoofdsmaken te onderscheiden. We laten hierbij de mousserende wijnen en mierzoete witte wijnen die bij desserts worden gedronken buiten beschouwing. De drie hoofdsmaken zijn:


  - Sommige witte wijnen zijn droog en fris, niet zoet en smaken niet naar eikenhout. De meeste Italiaanse witte wijnen, zoals soave en pinot grigio, en sommige Franse witte wijnen, zoals sancerre en chablis, vallen in deze categorie.


  Andere witte wijnen zijn droog of redelijk droog en vol en smaken naar eikenhout. De meeste char-donnays uit Californië en Australië en veel Franse wijnen, zoals het merendeel van de witte wijnen uit Bourgondië in Frankrijk, vallen in deze categorie.


  - De derde categorie bestaat uit wijnen die halfdroog zijn (dat wil zeggen, niet kurkdroog). Goede voorbeelden daarvan zijn veel van de goedkopere Amerikaanse wijnen en veel Duitse wijnen, met name de goedkoopste.


  Populaire witte wijnen


  Deze witte wijnen zijn vrijwel overal te koop.


  - Chardonnay: kan komen uit Frankrijk, Verenigde Staten, Zuid-Amerika, Zuid-Afrika, Nieuw-Zee-land, Australië enzovoort.


  - Sauvignon blanc: kan komen uit Frankrijk, Zuid-Afrika, Californië, Nieuw- Zeeland enzovoort.


  - Riesling: kan komen uit Duitsland, Frankrijk, Oostenrijk, Verenigde Staten, Australië enzovoort.


  Pinot grigio of pinot gris: kan


  komen uit Italië, Frankrijk, Verenigde Staten enzovoort.


  - Soave: komt uit Italië.


  Het meest opvallende verschil tussen rode en witte wijnen is de kleur. De rode kleur ontstaat wanneer het kleurloze sap tijdens het fermentatieproces in contact blijft met de druivenschilletjes, zodat het de kleur van de schilletjes absorbeert. De schilletjes brengen verder tannine, of looizuur, in de wijn, een stof die veel invloed heeft op de smaak van rode wijnen. De aanwezigheid van tannine in rode wijnen is zelfs het belangrijkste verschil tussen rode en witte wijnen.


  Rode wijnen variëren meer in smaak dan witte wijnen. Dat komt deels doordat wijnmakers meer middelen ter beschikking hebben om de smaak van rode wijn te beïnvloeden (dat wil zeggen, meer middelen om de wijn te maken die ze graag willen). Als wijnmakers het sap bijvoorbeeld lang met de schilletjes in contact houden, wordt de wijn donkerder en zal er meer tan- · nine in komen (waardoor de wijn sterk van smaak wordt, zoals thee die lang getrokken heeft: van wijnen met veel tannine kan je mond samen gaan trekken). Als wijnmakers het sap vrij snel scheiden van de schilletjes, krijgen ze zachtere wijnen die niet zoveel tannine bevatten.
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  Rode wijn wordt vaker bij maaltijden gedronken dan als losse drank daarbuiten.


  Omdat er zoveel verschillende soorten rode wijn zijn, kun je rode wijn drinken bij vrijwel elk gerecht en bij elke gelegenheid (behalve wanneer je wijn met bubbels wilt drinken, want de meeste bubbelwijnen zijn wit of roze). Wij geven je in hoofdstuk 6 een aantal tips over de combinatie van rode wijn met eten.


  Drink rode wijnen nooit koud. Door de tannine is de wijn dan zeer bitter, net als een kop koude sterke thee. Aan de andere kant serveren veel restaurants hun rode wijnen te warm. (Waar bewaren ze die? Naast de boiler?) Als de fles koel aanvoelt in je hand, is de temperatuur goed.
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  Een roos is een roos, maar een rosé is wit'


  Rosé wijnen zijn roze wijnen. Hoewel roséwijnen worden gemaakt van blauwe druiven, zijn deze wijnen niet rood omdat het druivensap maar heel kort contact heeft met de schilletjes,


  namelijk slechts een paar uur. Bij rode wijnen varieert dat van enkele dagen tot enkele weken. Omdat het contact met de schilletjes kort is, zit er heel weinig tannine in roséwijnen. Daarom kun je roséwijnen koud drinken, net als witte wijnen.


  Tafelwijn


  Tafelwijn, of lichte wijn, is gefermenteerd druivensap waarvan de hoeveelheid alcohol onder een bepaald percentage ligt. Verder zitten er in tafelwijnen geen belletjes (hoewel er in sommige tafelwijnen een heel klein beetje koolzuur zit, maar dat is zo weinig dat ze als normale tafelwijnen mogen worden beschouwd). In Europa mag er maximaal 14 procent alcohol in zitten en de ondergrens is 8,5 procent alcohol (enkele uitzonderingen daargelaten). Dus wijn is tafelwijn of lichte wijn wanneer er niet meer dan 14 procent alcohol in zit (een hoger percentage betekent meestal dat er alcohol aan toe is gevoegd) en wanneer er geen bubbels in zitten. Hier volgt onze eigen realistische definitie van tafelwijnen: dit zijn gewone wijnen zonder bubbels die de meeste mensen meestal drinken.


  Dessertwijnen


  Als wijn meer dan 14 procent alcohol bevat, dan kan het haast niet anders of er is tijdens of na het fermentatieproces alcohol aan toegevoegd. Dat is een vrij ongebruikelijke manier van wijn maken, maar in het Spaanse gebied Jerez, waar sherry vandaan komt, en het Portugese Dourogebied, waar port vandaan komt, hebben ze er hun specialiteit van gemaakt. Sherry wordt met wijnalcohol versterkt tot een percentage tussen 15,5 en 18 procent en port wordt met wijnalcohol versterkt tot 20 procent.


  In Europa worden gealcoholiseerde wijnen ook wel likeurwijnen genoemd, die dezelfde zoete bijklank hebben.


  Mousserende wijnen (plus een les in spellen)


  Mousserende wijnen, of schuimwijnen, zijn wijnen die bubbelen. De bubbels bestaan uit koolzuur, een natuurlijk bijproduct in het fermentatieproces dat wijnmakers soms in de wijn gevangen houden om hem te laten bubbelen. Zo ongeveer ieder land dat wijn maakt, maakt ook mousserende wijn.


  Champagne (met een hoofdletter) is de beroemdste mousserende wijn, en waarschijnlijk überhaupt de beroemdste wijn. Deze wijn komt uit de streek Champagne in Frankrijk en wordt van drie verschillende druivenrassen en op een speciale manier gemaakt. Champagne is onbetwist de kampioen onder de bubbelwijnen.


  Helaas voor de mensen in Champagne is hun wijn zo beroemd, dat de naam champagne talloze malen is gebruikt door wijnproducenten elders, zodat met dit woord tegenwoordig bijna alle soorten mousserende wijn worden aangeduid. In de Verenigde Staten is het bijvoorbeeld toegestaan om wijn champagne te noemen, zelfs met een hoofdletter, zolang de koolzuur er niet kunstmatig aan is toegevoegd. Het woord ‘Champagne’ moet dan wel voorafgegaan worden door een geografische aanduiding, zoals American of Californian.


  De Fransen hebben er echter alles aan gedaan om het gebruik van de naam champagne beperkt te houden tot de wijnen uit de streek Champagne. De regels van de Europese Gemeenschap verbieden andere lidstaten niet alleen om mousserende wijn ‘champagne’ te noemen, maar staan zelfs niet toe dat er op het etiket woorden worden gebruikt die het woord ‘champagne’ suggereren, bijvoorbeeld dat er in kleine lettertjes op staat dat de wijn op dezelfde manier is gemaakt als champagne (bijvoorbeeld Méthode champenoise). Sterker nog, flessen mousserende wijn uit landen van buiten de Europese Gemeenschap waarop het woord ‘champagne’ voorkomt komen Europa niet binnen. De Fransen zijn wat dat betreft akelig serieus.


  Hoofdstuk 2


  Les voor je smaakpapillen


  In dit hoofdstuk:


  ►    Hoe je moet slurpen en gorgelen Geuren die je kunt ruiken in wijn


  ►    De smaak van zuur, tannine en pindakaas


  ►    Wijn kan ruggengraat en body hebben  Vijf raadselachtige begrippen


  Toen wij nog niet zoveel wijn hadden gedronken, dachten wij ook dat alle wijn min of meer hetzelfde smaakt. Wijn was wijn. We vonden de ene wat lekkerder dan de andere, maar waarom dat zo was konden we niet precies zeggen. Maar dat veranderde toen we wijn begonnen te proeven zoals de echte profs.


  Wijn proeven: een speciale techniek


  Wij weten dat er nu cynici zijn die zullen zeggen: ‘Hé, mij hoef je niet te vertellen hoe ik moet proeven. Dat weet ik wel. Ik doe het elke dag drie of vier keer. Al die flauwekul rond wijnproeven is alleen maar bedoeld om interessant te doen.’


  Aan de ene kant hebben deze cynici wel een klein beetje gelijk. Iedereen die koffie of een hamburger kan proeven, kan ook wijn proeven. Het enige wat je nodig hebt, is een neus, smaakpapillen en hersens. Een vriend van ons verloor zijn reukvermogen door het oplosmiddel dat hij in de jaren zestig dagelijks gebruikte in zijn lessen cosmetica, maar als je zoiets niet helst meegemaakt, heb je alles in huis om op de juiste manier wijn te kunnen proeven.


  Twee erg ingewikkelde regels bij het proeven van wijn


  Je drinkt natuurlijk dagelijks allerlei dranken, die je proeft terwijl je ze door je mond en keel laat glijden. In het geval van wijn is drinken en proeven echter niet synoniem. Wijn is namelijk veel complexer dan andere soorten drank: er komt veel meer kijken bij een slok wijn. De meeste wijnen hebben bijvoorbeeld een heleboel verschillende (en subtiele) smaken tegelijk en die zorgen ervoor dat je veel dingen tegelijk proeft wanneer je een slok neemt, zoals zacht en scherp tegelijkertijd.


  Als je wijn net als frisdrank snel naar binnen klokt, mis je veel van waarvoor je betaald hebt. Maar als je wijn echt proeft, kun je de nuances ervan ontdekken. Eigenlijk geldt dat hoe langzamer en aandachtiger je wijn proeft, hoe interessanter deze smaakt.
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  Hiermee hebben we de twee basisregels van het wijnproeven te pakken:


  1.    Neem de tijd.


  2.    Geef de wijn je volle aandacht.


  Wijn kijken


  Wij ontlenen altijd veel plezier aan het bekijken van de wijn in ons glas. We kijken dan naar de glans van de wijn en hoe de wijn het licht weerkaatst, en proberen vast te stellen welke


  kleur rood de wijn precies heeft en of de wijn voorgoed in een tafellaken blijft zitten als we ermee zouden knoeien.


  In veel boeken staat dat je moet kijken of de wijn helder is, omdat troebele wijn over het algemeen bedorven is. Dat advies is echter niet meer van deze tijd. De wijnindustrie maakt tegenwoordig gebruik van de modernste technieken, waardoor een troebele wijn net zo zelden voorkomt als het winnen van de hoofdprijs in een loterij. Je kunt er gerust van uitgaan dat je een heel jaar elke avond wijn kunt drinken zonder een bedorven fles tegen te komen.


  Kijk niettemin toch altijd even naar de wijn. Houd het (halfvolle) glas een klein eindje van je af en kijk dan naar de kleur van de wijn tegen een witte achtergrond, zoals een tafelkleed of een stuk papier (een gekleurde achtergrond vervormt de kleur van de wijn).


  de neus


  Nu komen we bij het leuke deel van het proeven van wijn: de wijn in het glas laten dansen en de geur van de wijn opsnuiven. Hierbij kun je je verbeelding de vrije loop laten, en er is niemand die je dan zal durven tegenspreken. Als je zegt dat de wijn naar pindakaas smaakt, hoe kan iemand dan bewijzen dat dat niet zo is?


  Voordat we het ritueel en de bijbehorende proeftechniek verklaren, willen we je erop wijzen dat: a) je dit niet bij elke wijn die je drinkt hoeft te doen; b) je niet belachelijk bent als je dit doet, althans niet in de ogen van andere wijnliefhebbers (wij kunnen niet spreken voor de overige negentig procent van de mensheid); en c) het een aardige kunstgreep is op feesten om niet te hoeven praten met iemand die je niet mag.
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  Om de geuren goed op te kunnen snuiven doe je er goed aan de wijn eerst even in het glas te laten ronddraaien. Maar wees voorzichtig als je glas meer dan halfvol is.


  Tips voor het ruiken van wijn


  1.    Ga voortvarend te werk. Steek je neus recht in het glas, want daar zitten de geuren die je wilt opvangen.


  2.    Draag geen sterke parfum of af-ter-shave of iets dergelijks, want die kunnen verhinderen dat je de wijn goed ruikt.


  3.    Doe geen moeite om de geur van een glas wijn te bepalen wanneer er sterke etensgeuren hangen in het vertrek waar je je bevindt. De tomaten die je dan in de wijn denkt te proeven, zouden wel eens afkomstig kunnen zijn van de tomaten in een pastasaus.


  4.    Maak er een gewoonte van om aan alles te ruiken. Ruik aan de ingrediënten die je gebruikt bij het koken, ruik aan de dingen die je eet, de vruchten en groenten die je koopt in de supermarkt, snuif de geuren uit je omgeving op, bijvoorbeeld van leer, natte grond, teer, gras, bloemen, je natte hond, schoenpoets of je medicijnenkastje. Vul je mentale database met geuren, zodat je ze ter beschikking hebt wanneer je ze nodig hebt.


  5. Probeer geuren op verschillende manieren op te snuiven. Sommige mensen nemen korte snelle snuifjes, andere geven er de voorkeur aan de geur van de wijn diep te inhaleren. Houd de mond een klein beetje open wanneer je geuren opsnuift. Dat kan helpen.


  Houd het glas op tafel en breng de wijn in beweging zodat er lucht komt in de wijn. Breng het glas daarna snel naar je neus, steek je neus in het glas zover je kunt zonder de wijn te raken en ruik dan aan de wijn. Laat je gedachten de vrije loop. Is de geur fruitig, houtachtig, fris, branderig, zwaar of licht? Je neus is gauw moe, maar herstelt zich ook weer snel. Wacht even en probeer het dan nog een keer. Luister naar wat je vrienden op te merken hebben en probeer dezelfde geuren als zij op te sporen.


  Je kunt je neus sneller weer vitaal maken door even aan iets anders te ruiken, zoals je glas water, een stukje brood of de mouw van je trui. Wees er wel op voorbereid dat anderen je een beetje vreemd aan kunnen kijken.


  Wanneer je de wijn in het glas laat ronddraaien, verspreiden de geuren van de wijn zich sneller in de lucht, zodat je die geuren beter kunt ruiken. In wijn zitten zo veel aromatische verbindingen, dat die ene geur die je ruikt waarschijnlijk geen hersenspinsel van jezelf is.


  De bedoeling van dit draai- en snuifritueel is dat je aangename geuren ruikt die je misschien zelfs fascineren, en dat je er plezier in hebt. Maar wat te doen als je een onaangename geur opsnuift?


  Ga maar eens een keer tussen wijnfanaten staan, dan zul je ze vast woorden horen gebruiken als benzine, mest, zweetvoeten, verbrande lucifers en asperges om de geur van sommige wijnen te omschrijven. ‘Bah!’ zeg je? Uiteraard. Gelukkig zul je niet vaak wijn drinken die dit soort geuren verspreidt, althans zolang je nog niet verslaafd bent aan wijn. Maar wanneer je eenmaal verslaafd bent, zul je ontdekken dat deze geuren bij een goede wijn kunnen horen. Zelfs als je deze geuren niet leert waarderen (want dat is niet voor iedereen weggelegd, neem dat maar van ons aan), zul je daarin de karakteristieke kenmerken leren herkennen van een bepaald druivenras of van wijnen uit een bepaald gebied.


  De neus van wijnen


  Wijnproevers veroorloven zich nogal eens allerlei dichterlijke vrijheden, en zo was er ooit ook iemand die de geur van een wijn omschreef als de neus van de wijn. En zowaar, de uitdrukking beklijfde ook nog! Dus als iemand zegt dat een wijn een enorme neus heeft, bedoelt hij dat de wijn een hele sterk geur heeft. En als hij zegt dat hij citroen in de neus heeft, bedoelt hij dat de wijn ruikt naar citroen. Het is zelfs zo dat de meeste wijnproevers het woord geur zelden gebruiken om te omschrijven hoe een wijn ruikt, omdat het woord geur (net als het woord odeur) een negatieve bijklank heeft. Wijnproevers praten liever over de neus of het aroma van een wijn. Soms gebruiken ze ook wel het woord bouquet, hoewel dat woord uit de mode lijkt te raken.


  Er zijn nogal wat mensen die zich zorgen maken dat ze niet alle geuren kunnen ontdekken die in de wijn opgesloten zitten. Het benoemen van wijngeuren is echter een kwestie van veel doen en meer aandacht ontwikkelen voor geuren in het algemeen. Als je meer gaat letten op de geuren in je omgeving, zul je de geuren van wijn ook beter leren herkennen.


  Wijn proeven


  Nadat je de wijn bekeken en geroken hebt, mag je hem ten slotte proeven. Volwassen mannen en vrouwen lopen dan vaak wat rond en trekken gekke bekken, gorgelen de wijn in hun keel en laten de wijn met vol geconcentreerde blikken in hun mond rondgaan. Je kunt van een wijnproever een vijand voor het leven maken door hem te storen wanneer hij net al zijn energie op het laatste paar druppels van een speciale wijn heeft gericht.


  De procedure gaat als volgt. Neem een redelijke slok wijn. Houd de wijn in je mond, tuit je lippen en zuig een beetje lucht naar binnen over je tong en zodoende ook over de wijn. (Pas op dat je je niet verslikt of wijn uit je mond laat lopen, want dan gooi je je reputatie als wijnproever te grabbel.) Laat de wijn vervolgens rondgaan in je mond alsof je erop kauwt en slik hem dan in. Alles bij elkaar moet dit proces zo’n seconde of vijf tot tien duren, afhankelijk van de mate waarin je je concentreert op de wijn.


  De smaken Voelen


  De verschillende delen van de tong registreren niet allemaal dezelfde smaak of smaken. Zo wordt een zoete smaak vooral vóór op de tong waargenomen, een zure smaak vooral op de zijkanten van de tong, en een bittere smaak met name op het achterste gedeelte (Je tong kan ook zout detecteren, maar die smaak komt in wijn niet voor.) Door de wijn rond te laten gaan in je mond geef je de wijn dus de kans om alle delen van je tong te raken zodat je niets mist in de wijn (ook al denk je zuur en bitter te kunnen missen als kiespijn).


  Bovendien win je tijd wanneer je de wijn laat rondgaan in je mond. Je hersens hebben namelijk een paar seconden nodig om te bepalen wat je tong proeft. Een zoete smaak zullen je hersens als eerste registreren, omdat de wijn eerst het voorste gedeelte van je tong passeert. Daarna volgt een eventuele zure smaak in de wijn en dan een eventuele bittere smaak. Terwijl de hersens deze signalen verwerken, kun je nadenken over de vraag hoe de wijn in je mond aanvoelt - of hij zwaar, licht, zacht of wrang is.


  Het proeven van geuren


  Pas wanneer je op dit punt ook je neus inschakelt, zul je meer proeven in de wijn dan alleen een zoete, zure of bittere smaak en zul je een betere indruk krijgen van het karakter van de wijn. Maar waar is de pindakaas gebleven?


  Die zit nog steeds in de wijn, vlak naast de chocolade en de pruimen. Maar deze smaken zijn eigenlijk aroma’s, of geuren, die je niet proeft met je tong maar ruikt met je neus. Deze geuren kunnen namelijk via de opening achter in je mond opstijgen naar de neusholte (zie figuur 2.1). Wanneer je lucht inhaleert en over de wijn in je mond laat gaan, komen er dus geuren vrij, net als wanneer je wijn in een glas laat rondgaan. (Zo gek zijn deze rituelen dus nog niet.)


  Nadat je al deze handelingen hebt verricht, is het tijd om tot een conclusie te komen. Heeft de wijn je goed gesmaakt? Het antwoord kan zijn ja, nee, een onverschillige schouderophaal, of: ‘Ik weet het niet. Ik proef nog een keer.’ Deze laatste opmerking verraadt dat je in potentie een serieuze wijn-nerd bent.
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  Figuur 2.1:    Neusholten


  De meeste smaaknu-ances zijn feitelijk geuren die verdampen in de mond en via de opening achter in de mond door de neus worden waargenomen    Neusdoorgang
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  Parlez-vous wijntaal ?


  Nu moeten wij bekennen dat er nog één stap zit tussen weten hoe wijn smaakt en altijd wijn drinken die je lekker vindt. En die stap is je smaak omzetten in woorden.


  ‘Lekker of niet lekker’ is geen probleem wanneer je de wijn in je mond hebt, maar meestal dienen we het spul te kopen zonder het eerst te hebben kunnen proeven. Dus tenzij je je hele leven lang dezelfde soort wijn wilt drinken, zul je moeten bepalen wat je lekker vindt aan wijn en wat niet, zodat je dat kunt overbrengen aan iemand anders die je dan op de goede weg helpt.


  Je hebt nu nog twee horden te nemen: de juiste woorden vinden om te kunnen omschrijven wat je wel en niet lekker vindt, en vervolgens andere mensen duidelijk maken wat je bedoelt. Natuurlijk zou dat gemakkelijk gaan als we allemaal dezelfde taal spraken. Maar helaas. Wijntaal is een apart dialect met een wispelturige en soms poëtische woordenschat, waarvan de definities voortdurend veranderen, afhankelijk van degene die het woord heeft.


  De smaaknuances van een wijn verraden zichzelf netjes in volgorde, overeenkomstig de plaats op je tong waar ze worden waargenomen. Wij raden je aan deze natuurlijke volgorde aan te houden wanneer je in woorden probeert te vatten wat je proeft.


  Zoet


  Zodra je de wijn in je mond brengt, kun je precies op het puntje van je tong proeven of de wijn zoet is of niet. Droog is in wijntaal het tegengestelde van zoet. Je kunt de wijn die je proeft dus droog noemen, halfdroog (met andere woorden: enigszins zoet), of zoet.
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  Zoet of fruitig?


  Beginnende wijnproevers omschrijven droge wijnen soms als zoet, omdat ze fruitigheid verwarren met zoetheid. Een wijn is fruitig wanneer hij ruikt en smaakt naar fruit. Fruitigheid ruik je met je neus, en in je mond 'ruik' je dat via de opening achter in je mond. Of een wijn zoet is, neem je daarentegen waar met je tong. Wanneer je op dit punt twijfels hebt, houd dan je neus dicht wanneer je wijn proeft. Als de wijn dan echt zoet is, kun je die zoetheid proeven zonder dat je fruitigheid ruikt.


  Zuur


  In elke wijn zit zuur (voornamelijk wijnsteenzuur, dat normaal in druiven voorkomt), maar de ene wijn is zuurder dan de andere. De zuurgraad is een belangrijkere smaakfactor bij witte wijnen dan bij rode. Voor witte wijnen is zuur de ruggengraat van de wijn (het zorgt voor een stevige en duidelijke smaak in . de mond). Witte wijnen met een flinke hoeveelheid zuur smaken fris, en wijnen met te weinig zuur smaken slap en futloos. Het zijn de zijkanten van je tong die het zuur waarnemen. Je kunt de aanwezigheid van zuur (of het gebrek daaraan) ook terugvinden in het karakter van de wijn - of het bijvoorbeeld een wrang zooitje is of een zachte en aangename soort. Classificeer de wijn die je proeft als wrang, fris of zacht.


  Tannine


  Tannine is een stof die van nature in de schilletjes, zaadjes en steeltjes van druiven zit. Omdat rode wijnen met schil en pitjes en al gefermenteerd worden, is het tanninegehalte in rode wijnen veel hoger dan in witte wijnen. Eikenhouten vaten kunnen ook tannine aan wijn toevoegen. Heb je ooit een slok genomen van een donkere rode wijn met het idee dat je inkt proefde of met het gevoel dat snel daarna je mond volledig droog was, alsof iemand een stuk vloeipapier bij je naar binnen had geschoven? Dat is nu tannine.


  Enigszins generaliserend zou men kunnen zeggen dat tannine de ruggengraat van een rode wijn is, zoals zuur dat is voor een witte wijn. Omdat tannine vaak bitter smaakt, proef je tannine op het achterste gedeelte van je tong, maar je kunt de stof ook op andere plaatsen in je mond voelen als het tanninegehalte in een wijn hoog is, en wel aan de binnenkant van je wangen en onder in je mond tussen je wangen en je tandvlees. Afhankelijk van de hoeveelheid tannine kan een rode wijn bitter, stevig of zacht genoemd worden.


  Technische info


  Wijn voelen


  Zacht en stevig zijn eigenlijk termen die gebruikt worden om het karakter van een wijn te omschrijven. Zoals je mond voelt of een vloeistof warm of koud is, zo voelt je mond ook wat voor een karakter een vloeistof heeft. Sommige wijnen voelen letterlijk zacht en fluwelig aan in je mond, terwijl andere hard of scherp aanvoelen. Bij witte wijnen is meestal het zuur verantwoordelijk voor de hardheid, stevigheid of frisheid van een wijn.


  Bij rode wijnen speelt tannine meestal die rol. Kleine hoeveelheden van deze stoffen kunnen heerlijk zachte wijnen opleveren, maar ook te zachte wijnen, afhankelijk van de wijn en je smaakvoorkeuren. Alcohol en niet-gefermenteerde suiker dragen ook bij tot een zacht karakter. Een heel hoog alcoholpercentage (dat tegenwoordig vaak voorkomt in wijn) kan de wijn een beetje hard maken.


  Body


  De body van een wijn is de indruk die je hebt van de wijn als geheel, dus niet alleen van de smaak op je tong. Het gaat er dan om hoe zwaar en vol de wijn naar jouw indruk is, wat meestal hoofdzakelijk is toe te schrijven aan de alcohol in de wijn. Wij zeggen ‘indruk’, omdat een ons van de ene soort wijn natuurlijk net zo veel plaats inneemt en net zo zwaar is als een ons van een andere soort wijn. Maar sommige wijnen lijken voller, rijker of zwaarder in de mond dan andere. Let op de volheid en zwaarte van een wijn bij het proeven. Niet aan je vrienden vertellen, maar stel je voor dat je tong een weegschaal is en schat in hoever je tong zakt onder het gewicht van de wijn. Classificeer de wijn als licht, halfvol of vol.


  Aroma’s


  Wijnen hebben aroma’s (euh, wij bedoelen smaken die je ruikt in je neus), maar je kunt geen wijnen met een bepaald aroma kopen. Je kunt bijvoorbeeld het vleugje chocolade in een rode wijn lekker vinden, maar dat wil dan nog niet zeggen dat je


  naar een wijnwinkel gaat en naar chocoladewijn vraagt, tenzij je het niet erg vindt dat mensen dan hun handen voor hun mond houden om niet in lachen uit te barsten.


  ln plaats daarvan zou je moeten spreken van families van aroma’s. Er zijn fruitige wijnen (die je doen denken aan allerlei soorten fruit wanneer je de wijn in je mond hebt), aardachtige wijnen (die je doen denken aan paddestoelen, boswandelingen, het omspitten van de grond in je tuin, droge bladeren enzovoort), specerijachtige wijnen (kaneel, kruidnagel, zwarte peper of Indiase kruiden bijvoorbeeld), kruidige wijnen (munt, gras, hooi, rozemarijn enzovoort) enzovoort enzovoort. Er zijn zo veel wijnaroma’s dat we oneindig door zouden kunnen gaan (en dat doen we vaak!), maar je begrijpt wat wij bedoelen.


  Het kwaliteitsvraagstuk: Wat is een goede wijn?


  Je hebt misschien al opgemerkt dat er onder de termen die wij zojuist gebruikten om wijnen te omschrijven geen woorden voorkomen als fantastisch, zeer goed of goed. En misschien vraag je je nu wel af of het niet veel gemakkelijker zou zijn om
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  Zuur of tannine?


  In rode wijnen zit zowel zuur als tan-                           slikt. Van zowel tannine als zuur krijg


  nine, en het is vaak moeilijk om de                              je een droge mond, maar van zuur


  twee uit elkaar te houden wanneer je                         gaan in reactie op het droge gevoel


  wijn proeft. Wanneer je er niet zeker                           de speekselklieren werken (speeksel


  van bent of je tannine of zuur waar-                             is basisch en neutraliseert zodoende


  neemt, ga dan na hoe je mond aan-                              (het zuur), terwijl bij tannine je mond


  voelt nadat je de wijn hebt doorge-                              droog blijft.


  



  al dat gedoe met frisse of fruitige of aardse wijnen achterwege te laten en in een wijnwinkel simpelweg te zeggen: ‘Ik ben op zoek naar een zeer goede wijn voor bij het diner vanavond.' Want het gaat tenslotte toch om de kwaliteit, zou je zeggen.


  Welnu, kwaliteit is zo belangrijk dat wij tijdens het eten flink kunnen bekvechten over de kwaliteit van de wijn die we op dat moment drinken (onze katten kunnen daarover meepraten). Het is niet dat we een goede wijn niet herkennen (meestal zijn we het daar wel over eens), maar hoe goed de wijn is, is een kwestie van persoonlijke smaak.
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  De instrumenten waarmee een mens de kwaliteit van een wijn bepaalt, zijn de neus en de tong, en aangezien wij allemaal verschillend zijn, hebben wij ook allemaal verschillende meningen over wat een goede wijn is. De gezamenlijke mening van een groep getrainde en ervaren wijn-proevers wordt meestal beschouwd als het definitieve oordeel over de kwaliteit van een bepaalde wijn. Maar dat is nog geen garantie dat de wijn die jij zeer goed vindt ook door deze experts zeer goed gevonden wordt. Wij hebben in het verleden hoog aangeschreven wijnen gekocht en ze desondanks in de gootsteen gekieperd omdat wij ze helemaal niet goed vonden.


  In de wereld van de wijn wijzen de neuzen dus lang niet altijd allemaal in dezelfde richting, maar zo is dat nu eenmaal. Een wijn moet eerst en vooral goed smaken, en degene die de wijn proeft is de enige die kan bepalen of de wijn hem bevalt of niet.
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  Dus wat is nu een goede wijn? Dat is op de eerste plaats wijn die je lekker vindt. Daarna komt pas de vraag aan bod hoe goed de wijn is, en dat is afhankelijk van de mate waarin de wijn voldoet aan een reeks (min of meer) algemeen gangbare standaardeisen die zijn opgesteld door ervaren en getrainde experts. Hierbij komen raadselachtige begrippen om de hoek kijken als balans, lengte, diepte, complexiteit en stijl. Voor deze begrippen bestaan overigens geen objectieve maatstaven.


  Balans


  De termen waarmee je in de paragraaf ‘Parlez-vous wijntaal?’ van dit hoofdstuk al kennis hebt gemaakt - zoet, zuur en tannine - staan voor de drie belangrijkste componenten (delen) van een wijn. De vierde is alcohol. Behalve dat alcohol een van de redenen is waarom we wijn willen drinken, maakt alcohol voor een belangrijk deel de kwaliteit van een wijn uit.


  Balans staat voor de onderlinge verhouding tussen deze vier componenten. Een wijn is uitgebalanceerd wanneer geen van deze vier zich bij het proeven op de voorgrond dringt, bijvoorbeeld dat de wijn te zoet is of te veel naar tannine smaakt. Voor de meeste mensen is het merendeel van de wijnen uitgebalanceerd. Maar als je een kieskeurige eter bent - als je bijvoorbeeld absoluut geen bittere dingen lust of nooit iets zoets eet - dan kan het goed zijn dat je sommige wijnen niet uitgebalanceerd vindt. Maar bedenk dan altijd dat die wijnen dan voor jou niet uitgebalanceerd lijken. (Professionele proevers kennen hun eigen specifieke voorkeuren en passen hun oordeel daaraan aan.)
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  Zoals we al eerder schreven, zijn tannine en zuur de elementen die wijn hard maken (ze zorgen ervoor dat de wijn een stevige smaak heeft). Alcohol en suiker (als die er al in zit) zijn zachtmakende elementen. Bij de balans van een wijn gaat het derhalve om de verhouding tussen de harde en zachte kanten van een wijn.


  Lengte


  Wanneer wij wijn kort of lang noemen, doelen we niet op de grootte van de fles of hoe snel we hem leegdrinken. Lengte is een woord dat gebruikt wordt om te omschrijven dat een wijn van voor tot achter over de tong gaat - je kunt hem over de volle lengte van je tong proeven - en niet ergens halverwege stopt en niets meer doet. Een wijn met een goede lengte raakt alle smaakpapillen op je tong en blijft bovendien nog even hangen nadat je de wijn hebt ingeslikt. Veel wijnen liggen tegenwoordig


  vóór op de tong - ze maken meteen indruk zodra je ze proeft - maar ze zijn kort. Lengte is een onmiskenbaar teken van kwaliteit.


  Diepte


  Dit is nog zo’n subjectief, onmeetbaar kenteken van een wijn van hoge kwaliteit. Wij noemen een wijn diep wanneer de smaak niet vlak en ééndimensionaal is. De wijn lijkt dan meerdere smaaklagen te hebben. Een vlakke wijn kan in elk geval nooit een fantastische wijn zijn.


  Complexiteit


  Er is met een eenvoudige, ongecompliceerde wijn net zo min iets mis als met Al Bundy: zo zijn ze nu eenmaal. Maar een wijn die je blijft verrassen met steeds weer een ander aroma of een nieuwe nuance, heeft complexiteit en wordt daarom beschouwd als een wijn van hogere kwaliteit. Sommige experts gebruiken de term complexiteit specifiek om aan te geven dat een wijn meerdere aroma’s en smaken heeft, terwijl andere het in meer holistische zin gebruiken. Ze bedoelen dan de algehele indruk die een wijn bij je achterlaat.


  Afdronk


  De indruk die een wijn achter in je mond en in je keel achterlaat nadat je de wijn hebt doorgeslikt, heet afdronk of nasmaak. In een goede wijn kun je hierin de smaken van de wijn nog steeds terugvinden (zoals fruitigheid of kruidigheid). Sommige wijnen hebben een scherpe afdronk, vanwege het hoge alcoholpercentage, of een bittere afdronk, vanwege de tannine. Dit zijn allebei gebreken. Het kan ook zijn dat een wijn je weinig zegt wanneer je deze hebt doorgeslikt.


  Stijl


  Om te kunnen beoordelen of een wijn stijlvast is, moet je natuurlijk weten hoe die wijn behoort te smaken. Daarvoor moet je weten van welke druivenrassen de verschillende wijnen worden gemaakt en moet je de klassieke wijngebieden in de wereld . kennen. (De cabernet-sauvignondruif heeft bijvoorbeeld een typische zwartebessengeur, en pouilly-fumé, een Franse witte wijn, heeft een lichte vuursteengeur.)


  
    at is slechte wijn?
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  Je hebt dus het recht om zelf te bepalen of je een wijn lekker vindt en ‘goed’ noemt, maar dat geeft je nog niet het recht om een wijn ‘slecht’ te noemen omdat je hem niet lekker vindt. Bij dit spel maak je je eigen regels, maar je mag andere mensen niet dwingen zich aan jouw regels te houden.


  Hieronder staan enkele kenmerken van slechte wijn waarover geen discussie is onder wijnkenners. Laten we hopen dat je er nooit een tegenkomt. Maar waarschijnlijk blijf je daar wel van verschoond.


  -  Beschimmeld fruit: Heb je ooit een aardbei onder uit een bakje gegeten, met een stoffige kartonachtige smaak? Diezelfde rotte smaak kan ook in wijn zitten als de wijn gemaakt is van druiven die niet helemaal vers meer waren toen ze werden geoogst. Gewoon slechte wijn.


  Azijn: Als men de natuur haar gang zou laten gaan, zou alle wijn op den duur veranderen in azijn. Wijn is eigen-


  Lijkt niet meer dan een tussenstadium tussen druivensap en azijn. Vandaag de dag blijven de meeste wijnen vanwege het gebruik van moderne technieken of door een zorgvuldig productieproces echter in het wijnstadium.


  Als je dus wijn tegenkomt die naar azijn smaakt, heb je een slechte wijn te pakken.


  - Chemische of bacteriële luchtjes: Meestal wijn die riekt naar aceton (nagellakverwijderaar) of zwavel (rotte eieren, verbrand rubber, bedorven knoflook). Slechte wijnen.


  Geoxideerde wijn: Ruikt vlak, flauw of slap en smaakt ook zo. Het is misschien ooit een goede wijn geweest, maar er is op de een of andere manier lucht (zuurstof) bijgekomen en die heeft de wijn bedorven. Slechte fles.


  - Flauwe aroma’s en smaak: Wanneer wijn in een hete ruimte wordt opgeslagen of vervoerd, kan dat resulteren in een flauwe of vlakke smaak. Een veeg teken wat dat betreft is vaak een lekkende kurk of een kurk die een klein beetje omhoog gedrukt is. Slechte fles. (Helaas zullen alle andere flessen uit diezelfde partij dan hetzelfde manco hebben.)


  - Naar kurk smakende wijn: Komt het meest voor. De wijn ruikt dan naar karton, wat alleen maar erger wordt wanneer de wijn in contact komt met lucht. De boosdoener is een slechte kurk. Zelfs de beste wijnen van de wereld zijn er niet immuun voor. Slechte fles.


  Hoofdstuk 3


  Pinotjaloezie en andere druivengeheimen


  In dit hoofdstuk:


  De belangrijkste druivenrassen en hun wijnen


  ►    Geslacht, soort, ras, kloon en andere druiventermen> 


  ►    Soorten die met uitsterven bedreigd worden en gemengde huwelijken


  ►    De bodems en grondsoorten waar druiven gek op zijn


  Wij zouden dolgraag naar Wijnland gaan, wat voor ons betekent ‘overal ter wereld waar wijngaarden zijn’. De nette rijen wijnstokken in de Napa Valley of de woeste terrassen van de rotsachtige wijngaarden op de heuvels in Portugal inspireren ons. Maar dat is niet alles: het versterkt voor ons ook het feit dat wijn een landbouwproduct is. Een product dat afkomstig is uit de aarde, bewerkt door hardwerkende mensen. Druiven vormen, letterlijk en emotioneel, de link tussen het land en de wijn.


  Aan de hand van de druiven kunnen we ook het gemakkelijkst de honderden verschillende soorten wijn classificeren en uit elkaar houden.


  Ras (of Variëteit), soort en geslacht


  Onder druivenras of druivenvariëteit worden de vruchten van een bepaald soort wijnstok verstaan: bijvoorbeeld de vrucht van de cabernet-sauvignonwijnstok of de chardonnaywijnstok.
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  De term ras, of variëteit, heeft in wetenschappelijke kringen een specifieke betekenis. Een ras maakt deel uit van een soort. Zo worden de meeste wijnen gemaakt van druivenrassen die behoren tot de soort vinifera, dat op zijn beurt weer deel uitmaakt van het geslacht Vit is. Deze soort kwam oorspronkelijk alleen in Europa en West-Azië voor. Andere Vitis-soorten kwamen oorspronkelijk alleen in Noord-Amerika voor.


  Er is wijn die van andere druivensoorten wordt gemaakt, bijvoorbeeld van de concorddruif, waarvan naast concordwijn ook druivensap en jam wordt gemaakt. Deze druif behoort tot de inheemse Amerikaanse soort Vit is labrusca. Maar de druiven van deze soort hebben een heel andere smaak dan viniferadrui-ven. Foxy (vossig) is het woord dat vaak gebruikt wordt om de smaak ervan te omschrijven. (In het Nederlands worden deze druiven ook wel ‘vosdruiven’ genoemd.) Het aantal niet-vini-ferawijnen is klein, doordat de smaak ervan niet populair is.


  Een enorme verscheidenheid aan variëteiten


  Sneeuwvlokken en vingerafdrukken zijn niet de enige voorbeelden van de oneindige verscheidenheid van de natuur. Tot het geslacht Vitis en de soort vinifera behoren ongeveer tienduizend wijndruifvariëteiten. Als er van iedere variëteit voor commerciële doeleinden wijn werd gemaakt en je dronk elke


  dag wijn van een andere variëteit, zou je meer dan 27 jaar nodig hebben om ze allemaal één keer gehad te hebben.


  Niet dat je dat zou willen. Onder die tienduizend variëteiten zitten druiven die kunnen resulteren in uitzonderlijke wijn, druiven waarvan meestal slechts gewone wijn gemaakt kan worden, en druiven die alleen hun moeder zou koesteren. Het overgrote deel van die tienduizend variëteiten bestaat uit obscure druiven waarvan niet of nauwelijks wijn wordt gemaakt voor de internationale verkoop.


  Een buitengewoon avontuurlijk ingestelde wijnfreak die vrije tijd te over heeft om de achterafweggetjes in Spanje, Portugal, Italië en Griekenland te exploreren, zou dan in zijn leven vijftienhonderd verschillende druivenvariëteiten (slechts vier jaar om ze allemaal één keer gedronken te hebben) kunnen tegenkomen. Het aantal druivenvariëteiten dat een gemiddelde wijndrinker in zijn leven tegenkomt, komt niet boven de vijftig.


  Info


  




  De dreiging van phylloxera


  Als er aan het einde van de negen-                               beschermen tegen de phylloxera. De


  tiende eeuw een lijst van met uitster-                          soort werd gered door viniferawijn-


  ven bedreigde soorten had bestaan,                            stokken te enten op onderstammen


  zou de Vitis vinifera daar zeker heb-                          van inheemse Amerikaanse soorten


  ben opgestaan. De soort werd toen                           die resistent zijn tegen het beestje.


  bijna uitgeroeid door een piepkleine                       Tegenwoordig wordt het fruitdra-


  luis met de naam phylloxera, die van-                       gende gedeelte van de Vitis vinifera


  uit Amerika in Europa was terecht-                            nog steeds op onderstammen van


  gekomen en zich te goed deed aan                           andere, phylloxera-resistente soorten


  de wortels van wijnstokken van de                            geënt, en dat gebeurt overal waarde


  viniferasoort. De luis richtte talloze                          phylloxera aanwezig is. Op de een of


  wijngaarden in Europa te gronde.                              andere manier behoudt iedere drui-


  Tot op de dag vandaag                                                 venvariëteit Zijn eigen karakter, on-


  Tot op de dag van vandaag is er nog    ...... , 


  danks dat de wortels van een andere 


  geen remedie gevonden om de wor-


  tels van de viniferawijnstokken te    


  De belangrijkste witte-druiven-Variëteiten in het kort


  Hieronder worden de belangrijkste witte viniferavariëteiten van vandaag de dag beschreven. Bij het beschrijven van de druiven behandelen we natuurlijk ook de soort(en) wijn die ervan gemaakt worden. Je zult deze wijnen in verschillende vermommingen tegenkomen: als variëteitswijnen of als ap-pellationwijnen waarvan de druivenvariëteit niet op het etiket wordt vermeld (wat gebruikelijk is voor Europese wijnen). Je zult verder ook druiven tegenkomen die gemengd worden met andere druiven.


  Chardonnay


  Chardonnay, tegenwoordig veruit de populairste witte druif, is een koninklijke druif. Deze druif staat aan de basis van de witte bourgognes, de heerlijkste droge witte wijnen ter wereld. De chardonnay is daarnaast ook een van de belangrijkste druiven van Champagne.


  De chardonnaydruif wordt in vrijwel alle wijnproducerende landen ter wereld verbouwd. Deze witte druif is om twee redenen universeel: de variëteit voelt zich thuis in uiteenlopende ■ klimaten, en de naam Chardonnay op een wijnetiket is vandaag de dag een garantie voor verkoopsucces.


  Omdat chardonnaysap en chardonnaywijn heel goed samengaan met eikenhouten vaten - en omdat witte bourgogne (het grote voorbeeld) in de regel wijn is met de smaak van eikenhout, en omdat veel wijndrinkers houden van de smaak van eikenhout - krijgen de meeste chardonnaywijnen tijdens of na het fermentatieproces een of andere behandeling met eikenhout. (Voor de beste chardonnays betekent dat dat ze worden opgeslagen in dure vaten van Frans eikenhout; bij goedkopere chardonnays kunnen dan spaanders of stukken eikenhout in de


  wijn te weken worden gelegd of kan aan de wijn zelfs vloeibare eikenessence worden toegevoegd.) Het is zelfs zo dat het tegenwoordig moeilijk is om, buiten Noord-Italië en de Franse districten Chablis en Macon, nog een chardonnaywijn te vinden waarvan de smaak niet is beïnvloed door eikenhout.


  Snob Alarm


  Chardonnay die naar eikenhout smaakt is zo gewoon geworden dat er wijndrinkers zijn die denken dat de smaak van eikenhout gewoon hoort bij chardonnay. Als je glas chardonnay rokerig, nootachtig, kruidig of vanilleachtig geurt of smaakt, dan is dat het eikenhout dat je waarneemt, niet de chardonnaydruif.


  De chardonnaydruif zelfheeft fruitige aroma’s die variëren van appel in koelere wijngebieden tot tropische vruchten, met


  Praktische info


  



  Het klonen van de perfecte wijnstok


  Als je lang genoeg rondhangt in de buurt van wijnmensen, zul je ze vast on zeker een keer horen praten over klonen of klonale selectie van druiven-variëteiten. Is de wijnbouw reeds in de Brave New World aangeland?


  In plantkundige termen is een kloon een onderafdeling van een variëteit. Weet je nog wat we zeiden over de verschillen tussen de druivenvarië-loiten onderling? Welnu, onderscheid houdt dus niet op bij de druivenvarië-leit. Zelfs binnen één enkele variëteit, bijvoorbeeld de chardonnay, kunnen er verschillen zijn van wijnstok lot wijnstok. Sommige wijnstokken brengen druiven voort die net iets sneller rijp worden of druiven die net iets andere aroma's hebben.


  Wijnstokken worden meestal gekweekt door stekjes af te halen van een moederplant en die stekjes wortel te laten schieten (totdat die groot genoeg zijn om te worden geënt op phylloxera-resistente onderstammen). De nieuwe planten zijn uiteraard genetisch identiek aan de moederplant. Druiventelers kiezen daarom in de regel natuurlijk de meest ideale wijnstokken (wat betreft rijpingsduur, smaak, ziektebe-stendigheid, stevigheid enzovoort) om die als moederplanten te gebruiken. Voila! Zo gaat klonale selectie in zijn werk.


  name ananas, in warmere gebieden. De chardonnay kan ook aardse aroma’s hebben, zoals paddestoelen of mineralen. Char-donnaywijn heeft een redelijk hoog tot hoog zuurgehalte en kan rijk en vol van karakter zijn, afhankelijk van de plaats waar de druiven zijn geteeld en hoe de wijn is gemaakt.


  Van oudsher zijn chardonnaywijnen droog. Maar tegenwoordig zijn de meeste chardonnays uit de lagere prijsklassen een beetje zoet.


  Riesling


  Deze druif is op de wereldkaart gezet door de fantastische rieslingwijnen uit Duitsland. De adeldom van deze variëteit is onbetwist. Maar de riesling toont zijn klasse slechts op een paar plaatsen buiten Duitsland. De Elzas in Frankrijk is verder eigenlijk het enige gebied in Europa waar hij goed gedijt.


  Tip: Rieslingwijnen zijn tegenwoordig, in tegenstelling tot chardonnaywijnen, niet populair. Misschien komt dat doordat rieslingwijnen in alles het tegendeel zijn van chardonnaywijnen. Terwijl chardonnay meestal is opgekalefaterd met eikenhout, is dat bij riesling nooit het geval. Chardonnay kan vol en rijk zijn, riesling is vaak juist licht en verfrissend. Rieslings frisse en levendige persoonlijkheid kan veel chardonnays zelfs ietwat plomp doen smaken, als je de twee vergelijkt.
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  Rieslingwijnen worden over het algemeen verondersteld zoet te zijn, en veel rieslingwijnen zijn dat ook, maar net zovele zijn dat niet. Rieslings uit de Elzas zijn normaliter droog, veel Duitse rieslings zijn droog, en ook uit Amerika komen behoorlijk wat droge rieslings


  Een hoog zuurgehalte, een laag tot redelijk laag alcoholpercentage, en aroma’s die uiteenlopen van fruitig tot bloemachtig tot mineraalachtig zijn de handelsmerken van rieslingwijnen.


  Naamsverwisselingen en bijnamen


  Het komt nogal eens voor dat een druivenvariëteit niet overal dezelfde naam heeft. Die naam kan van land tot land, en zelfs van streek tot streek, verschillen. Vaak is dat slechts een kwestie van lokale traditie. Maar soms noemen druiventelers een vari-cteit anders omdat ze er oprecht van overtuigd zijn dat de druif zo heet. In Californië verbouwt men bijvoorbeeld de zogenaamde pinot blanc, maar dat Is in werkelijkheid de melon de bourgogne. In Chili is de druif die door de wijnboeren merlot wordt genoemd, in werkelijkheid vaak een carmenère-druif. In de Italiaanse streek Friuli is datgene wat een cabernet franc wordt genoemd in het echt vaak een carmenère.


  Lees voor meer verhalen over intriges in de wijnbouw de klassieker over druifvariëteiten Vines, grapes and wines van Jancis Robinson (Alfred A. Knopf): een onmisbaar en boeiend naslagwerk.


  Rieslingwijnen worden soms op het etiket Witte Riesling of Johannisberg Riesling genoemd, beide synoniemen voor de edele rieslingdruif. Pas echter op met wijnen uit Oost-Europese landen: Olazrizling, Laskirizling en Welschriesling worden gemaakt van een andere druif.


  Sauvignon blanc


  Terwijl vrijwel iedereen chardonnaywijn lekker vindt, is de sauvignon blanc onder wijndrinkers controversieel. Dat komt doordat deze druif een heel eigen karakter heeft.


  Ten eerste heeft de sauvignon blanc een hoog zuurgehalte, wat fantastisch is als je van frisse wijn houdt, maar anders niet zo. Ten tweede kunnen de aroma’s van deze druif sterk neigen naar kruiden of gras, wat sommige wijndrinkers heerlijk en intrigerend vinden, maar wat voor andere te sterk de boventoon voert.


  Sauvignon-blancwijnen zijn licht tot halfzwaar van karakter en meestal droog. Europese wijnen van deze variëteit zijn meestal niet in aanraking geweest met eikenhout, maar Californische


  wijnen vaak wel. Die smaken a la veel chardonnayimitaties vaak naar eikenhout en zijn niet echt droog.


  Naast een kruidig karakter (soms grassig genoemd) wordt de sauvignon blanc gekenmerkt door minerale en groenteachtige aroma’s, en in warmere klimaten door het fruitige karakter van bijvoorbeeld een rijpe meloen.


  De sauvignon-blancdruif gedijt in twee klassieke wijngebieden in Frankrijk: Bordeaux en het Loiredal. De bordeauxwijn van deze druif heet bordeaux blanc en de Loirewijn sancerre of pouilly-fumé.


  Pinot gris/pinot grigio


  De pinot-grisdruif is een van de druivenvariëteiten die pinot heten. Behalve de pinot blanc (witte pinot), is er ook een pinot noir (zwarte pinot), pinot meunier en een pinot gris (grijze pinot), die in het Italiaans pinot grigio wordt genoemd. De pinot gris is naar men aanneemt een mutant van de zwarte pinot-noirdruif. Hoewel de pinot gris wordt beschouwd als een witte druif, is de kleur van de schil ongewoon donker voor een witte variëteit.


  Wijnen die van de pinot gris worden gemaakt, zijn vaak dieper van kleur dan de meeste witte wijnen - al zijn de pinot-grigio-wijnen uit Italië vrijwel kleurloos. Pinot-griswijnen zijn redelijk vol tot vol van smaak, hebben een tamelijk laag zuurgehalte en min of meer neutrale aroma’s. Soms kan er van de geur en het aroma een suggestie van vruchtenschillen uitgaan, zoals perzik- of sinaasappelschil.


  De pinot gris is een belangrijke druif in Noordoost-Italië en is ook te vinden in Duitsland. Daar noemen ze hem rulander. Het enige gebied in Frankrijk waar de pinot gris belangrijk is, is de Elzas, waar hij echt laat zien wat hij kan.


  Andere witte druiven


  We hebben slechts ruimte om een paar druiven min of meer ln detail te beschrijven. In tabel 3.1 staan nog een paar druiven die je op etiketten kunt aantreffen, of waarvan je wijn zou kunnen drinken zonder het te beseffen omdat de wijn een appel-lationwijn is.


  
    
      	
        Tabel 3.1: Andere witte druiven en hun karaktereigenschappen

      
    


    
      	
        Druivenvariëteit

      

      	
        Eigenschappen

      
    


    
      	
        Albariño

      

      	
        Een aromatische druif uit het noordwesten van Spanje - een wijnstreek genaamd Rias Baixas - en de Noord-Portugese streek Vinho Verde, waar deze alvarinho wordt genoemd. Deze druif levert een halfzware, frisse, niet-eikenachtige, naar appel smakende witte wijn op waarvan het hoge gly-cerinegehalte voor een zijdeachtige textuur zorgt.

      
    


    
      	
        Chenin blanc

      

      	
        Een edele druif uit het Loiredal in Frankrijk, voor vouvray en andere wijnen. De beste wijnen hebben een hoog zuurgehalte en een fascinerende 'olieachtige' structuur (ze voelen enigszins dik of stroperig aan in de mond). Ook uit Californië komen enkele goede droge chenin-blancwijnen, maar het gros is heel gewone niet-droge wijn. In Zuid-Afrika wordt de chenin blanc steen genoemd.

      
    


    
      	
        Gewürztraminer

      

      	
        Een fantastische exotische druif. Er worden tamelijk diep-gekleurde, aromatische wijnen van gemaakt. Het typerende aan gewürztraminerwijnen is een aroma dat zweemt naar rozen en lychees. Als je gewürztraminer wilt proeven, probeer dan een fles uit de Elzas in Frankrijk. Hoewel de wijn ruikt naar bloemen en fruiten uitgesproken aroma's van exotisch fruit en bloemen heeft, is hij in feite droog -eenvoudigweg fascinerend en heerlijk.

      
    


    
      	
        Grüner veltliner

      

      	
        Een Oostenrijkse variëteit boordevol complexe aroma's en smaken (planten, kruidig, mineraal), met een rijke textuur en meestal een substantieel gewicht.

      
    

  


  vervolgd


  
    
      	
        Tabel 3.1: vervolg

      
    


    
      	
        Druivenvariëteit

      

      	
        Eigenschappen

      
    


    
      	
        Muskaatdruif

      

      	
        Een aromatische druif waarvan de Italiaanse astiwijn wordt gemaakt (deze mousserende wijn smaakt overigens precies hetzelfde als rijpe muskaatdruiven). Zeer aangename bloemenaroma's. In de Elzas en Oostenrijk maakt men er een droge wijn van, en in veel andere gebieden (Zuid-Frankrijk, Zuid-ltalië, Australië) een heerlijk zoete dessertwijn door er alcohol aan toe te voegen.

      
    


    
      	
        Pinot blanc

      

      	
        Vrij neutraal in aroma en smaak, maar kan een wijn met veel karakter opleveren. De hoge zuurgraad en het lage suikergehalte leveren droge, frisse, halfzware wijnen op. De Elzas, Oostenrijk, Noord-ltalië en Duitsland (waar de druif de weissburgunder wordt genoemd) zijnde belangrijkste productiegebieden.

      
    


    
      	
        Sémillon

      

      	
        Assemblagepartner van de sauvignon blanc en op zichzelf een goede druif. De sémillon bevat relatief weinig zuur (althans vergeleken met de sauvignon blanc) en heeft aangename maar subtiele aroma's - soms wolvetachtig, en enigszins kruidig wanneer de wijn jong is. Een belangrijke druif in Australië en Zuidwest-Frankrijk, ook in de Bor-deauxstreek, waar de druif de belangrijkste component is van sauterneswijnen.

      
    


    
      	
        Viognier

      

      	
        Een druif uit het Rhônedal die aan populariteit wint in Californië en Zuid-Frankrijk, al is de productie nog bescheiden. Bloemenaroma's, subtiele abrikozensmaak, halfzwaar tot zwaar, laag zuurgehalte.

      
    

  


  De belangrijkste blauwe-druiven-Variëteiten in het kort


  De blauwe viniferadruivenvariëteiten die hieronder worden beschreven, worden gebruikt in wijnen die genoemd worden naar de druif, maar ook in appellationwijnen waarbij de druivenva-riëteit niet op het etiket vermeld staat.


  Cabernet sauvignon


  De cabernet sauvignon is niet alleen een edele druivenvarië-teit maar heeft ook een voorbeeldig aanpassingsvermogen. Hij groeit in bijna elk klimaatgebied, zolang het er maar niet al te koud is. De druif is beroemd geworden door de onvolprezen rode wijnen uit het district Médoc in de Bordeauxstreek (waarin meestal ook in variërende verhoudingen merlot en cabernet franc, een verwante druif, zitten). Maar vandaag de dag is ook Californië een belangrijk gebied voor de cabernet sauvignon, en verder wordt hij verbouwd in wijngaarden in Zuid-Frank-rljk, Italië, Australië, Zuid-Afrika, Chili enzovoort.


  De cabernet-sauvignondruif levert wijnen op die een hoog tan-ninegehalte hebben en halfzwaar tot zwaar zijn. Volgens de handboeken heeft de cabernet sauvignon aroma’s van zwarte bessen of cassis. De druif kan groenteachtige ondertonen meegeven aan een wijn als de rijpheid van de druiven op een bepaalde locatie of in een bepaald jaar te wensen overlaat.
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  Net als de chardonnay gedijt de cabernet sauvignon goed in veel verschillende wijnstreken. Als gevolg daarvan zijn er cabernet sauvignons in alle prijsklassen en kwaliteitsniveaus, uit de meest uiteenlopende landen. De minst dure missen meestal de karakteristieke tanninesmaak en zijn daarom aan de zachte kant, hebben een fruitig aroma (maar niet per se een zwarte-bessenaroma) en zijn op hun best halfzwaar. De beste wijnen zijn rijk en stevig, hebben veel diepte en de klassieke cabernetgeur. Serieuze cabernet sauvignons kun je vijftien jaar of nog langer bewaren.


  De cabernet sauvignon gaat vaak zonder achternaam door het leven, als cabernet dus (hoewel er ook andere cabernets zijn), en heeft zelfs een bijnaam: Cab.


  Merlot


  Een diepe kleur, een volle body, een hoog alcoholpercentage en een laag tanninegehalte zijn de karakteristieke eigenschappen van de wijnen die worden gemaakt van de merlotdruif. De aroma’s en geuren kunnen pruimachtig of soms chocoladeachtig zijn of kunnen iets weg hebben van theeblaadjes.
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  Merlot ligt veel gemakkelijker op de tong dan cabernet sauvignon omdat er minder tannine in zit. (Maar sommige wijnmakers vinden merlot als wijn op zich niet toereikend en assembleren hem daarom vaak met ca- | bernet sauvignon, cabernet franc of beide.)


  De merlot is de meest verbouwde druivenvariëteit in Bordeaux. Behalve in Bordeaux is de merlot een vooraanstaande druif in Noordoost-Italië, Californië en in toenemende mate in Chili.


  Pinot noir


  Het prototype voor pinot noir is rode bourgogne uit Frankrijk, waar van piepkleine veldjes zeldzame wijnschatten van honderd procent pinot noir geoogst worden.


  Pinot-noirwijn is lichter van kleur dan cabernet- of merlotwijn. De wijn heeft een relatief hoog alcoholpercentage, een redelijk hoog tot hoog zuurgehalte en een laag tot redelijk laag tanninegehalte (hoewel eikenhouten vaten extra tannine aan de wijn kunnen toevoegen). De geuren en aroma’s ervan zijn zeer fruitig vaak een melange van rode bessen - of aards en bosachtig, afhankelijk van de manier waarop de druiven zijn geteeld en/of de wijn is bereid. Pinot noir wordt zelden gemengd met andere druiven.


  Syrah/shiraz


  Het noordelijke deel van het Rhônedal is van oudsher het gebied waar de syrahdruif met succes verbouwd wordt, en door


  rhônewijnen als hermitage en côte-rôtie is men de druif later ook gaan verbouwen in Italië, Zuid-Afrika, Australië en Cali-fbrnië.


  De syrah levert diepgekleurde wijnen op met een volle body, oen stevig tanninegehalte en aroma’s en geuren die zwemen naar gerookt vlees, geroosterde pepers, teer en zelfs verbrand rubber (geloof het of niet). In Australië wordt van de syrah (daar shiraz genoemd) een grote verscheidenheid aan wijnen gemaakt — sommige zijn zacht en halfzwaar en hebben aardbeiachtige aroma’s, en zijn daardoor niet te vergelijken met de majestueuze syrahs uit het Rhônedal.


  Syrah heeft geen andere druif nodig ter complementering van zijn aromapalet, al wordt hij in Australië geassembleerd met cabernet.


  Zinfandet


  Witte zinfandel is een dermate populaire wijn - en veel bekender dan de rode versie van zinfandel - dat de liefhebbers ervan zouden kunnen betwisten dat de zinfandel een blauwe druif is. Maar dat is hij wel degelijk.


  De zinfandel is een van de oudste druiven in Californië. Daarom heeft de zinfandel daar een zekere status. Het aura dat rond de druif hangt wordt nog eens versterkt door zijn mysterieuze afkomst: de zinfandel is onmiskenbaar een viniferadruif en geen inheemse Amerikaanse variëteit, maar niemand weet waar hij precies vandaan komt. De huidige theorie is dat de Zinfandel afkomstig is uit de streek Dalmatië in het voormalige Joegoslavië.


  Zin, zoals mensen die verknocht zijn aan rode zinfandel hem noemen, is een rijke wijn met een diepe kleur, bevat veel alcohol en heeft een redelijk hoog tot hoog tanninegehalte. De wijn kan aroma’s en geuren van aardbeien of zwarte bessen hebben, een kruidig karakter en zelfs een jamachtige smaak. Er zijn


  zins die bedoeld zijn om jong gedronken te worden en serieuze zins die worden gemaakt om te laten rijpen. (Aan de prijs kun je aflezen welke zin je voor je hebt.)


  Nebbiolo


  Buiten de wijngaarden in Noordoost-Italië, voornamelijk in de streek Piëmont, is de nebbiolo niet in staat om opmerkelijke wijnen voort te brengen. Maar de uitzonderlijke kwaliteit van barolo en barbaresco, twee Piëmontwijnen, bewijst hoe groots de druif onder de juiste omstandigheden kan uitpakken.


  De nebbiolodruif heeft een hoog tannine- en zuurgehalte, wat een wijn taai kan maken. Gelukkig levert hij voldoende alcohol om het geheel zachter te maken. De kleur kan diep zijn wanneer de wijn jong is, maar binnen een paar jaar kunnen er oranjeachtige tinten in door gaan schijnen. Het aroma is fruitig (aardbei en jam), aards en bosachtig (teer, truffels), kruidig (munt, eucalyptus, anijs) en bloemig (rozen).


  Lichtere nebbiolovarianten dienen jong gedronken te worden -bijvoorbeeld Nebbiolo dAlba, Roero of Nebbiolo delle Langhe


  - maar barolo en barbaresco zijn wijnen die een minimale rij-pingstijd van acht jaar verdienen alvorens gedronken te worden.


  Sangiovese


  Deze Italiaanse druif heeft zichzelf bewezen in Toscane, met name in de districten Brunello di Montalcino en Chianti. De sangiovesedruif brengt wijnen voort met een redelijk hoog tot hoog zuurgehalte en een redelijk hoog tanninegehalte. De wijnen kunnen licht of zwaar van body zijn, afhankelijk van de plaats waar de druiven zijn geteeld en hoe de wijn is gemaakt. De aroma’s en geuren van de wijnen zijn fruitig (met name kers), kunnen naar viooltjes zwemen en hebben soms een licht nootachtig karakter.


  Tempranillo


  De tempranillo is Spanjes kandidaat voor eeuwige roem. Tem-pranillowijnen hebben een diepe kleur, weinig zuur en een Bescheiden alcoholpercentage. Moderne uitvoeringen van de tempranillo uit de streek Ribera del Duero en elders in Spanje lonen aan hoeveel kleur en fruitigheid deze druif heeft. In de Traditionelere wijnen, zoals die uit de streek Rioja, gaat echter veel van de kleur en smaak van de druif verloren doordat de wijn lang op hout wordt gerijpt en wordt gemengd met variëtei-len die weinig kleur hebben, bijvoorbeeld de grenache.


  Andere blauwe druiven


  In tabel 3.2 staan nog enkele blauwe druivenvariëteiten beschreven die je tegen zou kunnen komen, hetzij in de vorm van variëteitswijnen of als basis van appellationwijnen.


  
    
      	
        tabel 3.2: Andere blauwe druiven en hun karakteristieke eigenschappen

      
    


    
      	
        Druivenvariëteit

      

      	
        Eigenschappen

      
    


    
      	
        Aglianico

      

      	
        Nauwelijks bekend buiten Zuid-ltalië, waar er taurasi en andere stevige rode wijnen van worden gemaakt.

      
    


    
      	
        Barbera

      

      	
        Italiaanse druif met, vreemd genoeg, een laag tanninegehalte maar een zeer hoog zuurgehalte. Bij volledige rijping kunnen er grote, fruitige, frisse wijnen van gemaakt worden. De laatste jaren laten producenten de wijn rijpen in nieuwe, eikenhouten vaten om het tanninegehalte van de wijn op te krikken.

      
    


    
      	
        Cabernet franc

      

      	
        Een familielid van de cabernet sauvignon die hiermee vaak wordt geassembleerd om bordeauxachtige wijnen te verkrijgen. Deze wijn rijpt eerder, en heeft een meer uitgesproken, fruitige smaak (vooral bessen) en een lager tanninegehalte. Deze druif is de specialiteit van de Loire-vallei, waar er appellationwijnen van worden gemaakt zoals chinon en bourgeuil.

      
    

  


  vervolgd


  Tabel 3.2: vervolg


  
    
      	
        Druivenvariëteit

      

      	
        Eigenschappen

      
    


    
      	
        Gamay

      

      	
        Doet het uitstekend in het district Beaujolais in Frankrijk. Levert druifachtige wijnen op die een laag tanninegehalte kunnen hebben - hoewel de gamaydruif zelf behoorlijk wat tannine bevat. Noch de druif die in Californië gamay beaujolais wordt genoemd, noch de druif genaamd napa gamay is een echte gamay.

      
    


    
      	
        Grenache

      

      	
        Van oorsprong een Spaanse druif (aldaar garnacha genoemd), maar voor de meeste wijndrinkers meer verbonden met het zuidelijke deel van het Rhônedal in Frankrijk dan met Spanje. Soms levert de grenache lichtgekleurde wijnen op met een hoog alcoholpercentage, maar meer ook niet. Onder de juiste omstandigheden kunnen van de grenache diepgekleurde wijnen worden gemaakt met een fluwelen structuur, fruitige aroma's en geuren die naar frambozen zwemen.

      
    

  


  Hoofdstuk 4


  Is dat een druif of is dat een plaats?


  .......................................


  In dit hoofdstuk:


  - Verborgen informatie achter wijnnamen en mythe van variëteitswijnen


  ► De geheime cultus rond terroir


  Merkwijnen, generieke wijnen en gedeponeerde handelsmerken


  We herinneren ons een cartoon uit een krant van een aantal jaren geleden waarop een klas leerlingen van een peuterklas getekend was. Onder de cartoon stond vermeld hoe de kinderen heetten. Alle meisjes bleken Marietje te heten en de jongens heetten allemaal Jan.


  Wanneer je vandaag de dag een wijnwinkel binnen loopt, zou je gaan denken dat de mensen die namen bedenken voor wijnen dezelfde fixatie hebben als de ouders van de kinderen van die peuterklas. Meer dan de helft van de witte wijnen heet namelijk chardonnay, en het merendeel van de rode wijnen heet cabernet sauvignon of merlot.


  Maar al die merlots zijn net zo min identiek aan elkaar als de Marietjes op de cartoon. Als je de ene merlot van de andere


  wilt kunnen onderscheiden (dat wil zeggen, zonder de flessen te openen), heb je dus meer informatie nodig. Dan dien je de rest van het etiket te lezen.


  Wat er achter de namen steekt


  Op etiketten kunnen allerhande soorten namen staan. Deze namen kunnen het volgende aanduiden:


  - de naam van de druif waarvan de wijn is gemaakt;


  - een merknaam, vaak de naam van het bedrijf of de persoon die de wijn heeft gemaakt (de producent)·,


  - een speciale naam die is toegekend aan die bepaalde wijn (een zogenaamd handelsmerk)·,


  - de naam van de plaats of plaatsen waar de druiven zijn verbouwd (bijvoorbeeld de wijnstreek en de naam van een bepaalde wijngaard).


  Verder kan er, als onderdeel van de wijnnaam, nog het oogstjaar (het jaar waarin de druiven zijn geoogst) op staan. En soms zie je nog een omschrijving als reserve, wat een bij wet vastgelegde specifieke betekenis kan hebben of helemaal niets betekent, afhankelijk van de herkomst van de wijn.


  Doorgewinterde wijnliefhebbers kunnen al die informatie wel waarderen, omdat ze weten wat het allemaal betekent. Maar voor mensen die wijn nog maar net ontdekt hebben, is de informatie op wijnetiketten eerder een bron van verwarring. Natuurlijk heeft Marietje meer nodig dan alleen de naam Ma-rietje om zich te kunnen identificeren in de wereld (tenzij ze van plan is een beroemde zangeres of actrice te worden), maar moet dat dan echt iets zijn als: Maria Jansen, ‘Marietje’, vrouw, blank, geproduceerd door Piet en Dora Jansen, Utrecht, 1980?


  Natuurlijk niet. Maar voor flessen wijn is het antwoord een - al wil je dat misschien liever niet horen - volmondig ja.


  Het spel met de namen van Wijnen


  De meeste namen van wijnen die je aantreft in wijnwinkels en op wijnkaarten in restaurants hebben betrekking op het druivenras waarvan de wijn is gemaakt, of op de plaats van herkomst. Die informatie, plus de naam van de producent, is de naam die we gebruiken wanneer we het over wijn hebben.


  Robert Mondavi Cabernet Sauvignon is bijvoorbeeld een wijn die gemaakt is door de producent Robert Mondavi en genoemd is naar de cabernet-sauvignondruif. Fontodi Chianti Classico is een wijn die gemaakt is door de producent Fontodi en genoemd naar de plaats Chianti.


  Soms herken je in namen meteen de naam van een druivenras of de naam van een plaats (zie hoofdstuk 3), maar als dat niet zo is, raak dan niet in paniek. Dat is informatie die je kunt opzoeken.


  Hallo, mijn naam is Chardonnay


  Hen variëteitswijn is een wijn die helemaal of bijna helemaal gemaakt is van één druivenras oftewel druivenvariëteit.


  Een rode of witte bourgogne of een beaujolais is bijvoorbeeld een cépagewijn. Een rode bourgogne is meestal voor honderd procent uit pinot noir gemaakt en witte bourgogne uit honderd procent chardonnay.


  Niet elke wijn mag zomaar de naam variëteitswijn dragen. In elk land zijn er wettelijke regels die voorschrijven wat het minimumpercentage van de genoemde druif moet zijn, wil die wijn genoemd mogen worden naar de naam van de druif. Die regels zijn opgesteld voor de duidelijkheid. Anders zou de term variëteitswijn een loze kreet zijn die voor elke wijn gebruikt zou kunnen worden.


  In de landen van de Europese Gemeenschap en in Australië moet er minstens 85 procent van één bepaalde druivenvariëteit in een variëteitswijn zitten. In Cali-fornië is het minimumpercentage 75, wat betekent dat je favoriete chardonnay uit Californië voor 25 procent gemaakt kan zijn van een andere druif.


  Sommige variëteitswijnen zijn helemaal gemaakt van de druivenvariëteit waarnaar de wijn is genoemd. Dat is uiteraard nergens verboden.
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  Meestal staat op het etiket van een variëteitswijn niet of er ook andere druiven in de wijn zitten, welke druiven dit zijn en welk percentage van de wijn deze voor hun rekening nemen. Je weet alleen dat de wijn een wettelijk minimumpercentage van de vermelde variëteit bevat. Interessant genoeg geldt dat wanneer een wijn vernoemd is naar twee of meer druifvariëteiten - bijvoorbeeld een semillon-chardonnay - de percentages van beide variëteiten op het etiket moeten staan en de percentages samen honderd moeten zijn. Dat is nog eens een eerlijke variëteitswijn!
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  Waarom een wijn naar een druivenras noemen?


  Druiven vormen de basis van wijn. Behalve dat een wijn bepaalde dingen absorbeert uit eikenhouten vaten (bepaalde aroma’s en ook tannine) en door bepaalde processen tijdens het wijnmaken, bestaat iedere wijn uit het sap van die druiven. Het is dus zeer logisch een wijn naar een druif te noemen.


  Een wijn naar een druif noemen is ook prettig voor veeleisende consumenten. Weten van welke druif een wijn is gemaakt, is net zoiets als weten wat voor soort olie er in de slasaus zit, hoeveel gram vet er in de soep zit en hoeveel ei er in een loempia zit.


  Vanuit het gezichtspunt van de producent is het handig om een


  wijn te noemen naar de druifvariëteit; op die manier kan de


  wijn namelijk profiteren van de vraag naar gelijknamige wijnen die al bestaan.


  De meeste wijnen uit Californië hebben een variëteitsnaam.


  En dat geldt ook voor de meeste Australische, Zuid-Afrikaanse en Zuid-Amerikaanse wijnen, die hun naam krijgen volgens het principe van het voornaamste druivenras dat erin zit. Zelfs landen die hun wijnen normaal niet naar druiven noemen, bijvoorbeeld Frankrijk, doen mee aan deze mode en produceren de laatste jaren ook variëteitswijnen, vooral met het oogmerk deze wijnen in Noord- en Zuid-Amerika te verkopen.


  Hallo, mijn naam is Bordeaux


  In tegenstelling tot Amerikaanse wijnen zijn de meeste Europese wijnen genoemd naar de streek of plaats waar ze gemaakt worden. Veel Europese wijnen worden van precies dezelfde druivenrassen gemaakt als Amerikaanse wijnen (bijvoorbeeld de chardonnay, cabernet sauvignon, sauvignon blanc enzovoort), maar dat staat niet op het etiket. In plaats daarvan staat er op de etiketten Bourgogne, Bordeaux of Sancerre te lezen, dat wil zeggen, de plaats waar deze druiven groeien.


  Is dit een of ander snode samenzwering om wijn onbegrijpelijk te maken voor mensen die hun talen niet kennen, nog nooit door Europa hebben gereisd of zijn gezakt voor het vak Aardrijkskunde op de middelbare school?


  Au contraire! Het Europese naamgeefsysteem is er juist op gericht om meer informatie over wijnen te verschaffen dan met variëteitsnamen gebeurt. Het enige probleem is dat je iets moet weten van de gebieden waar de wijnen vandaan komen.


  Waarom een wijn naar een plaats noemen?


  Druiven, de basis van wijn, moeten ergens groeien. Ze kunnen echter, afhankelijk van de grondsoort, het aantal uren zon, de neerslag, de hellingsgraad van de heuvel en nog veel meer kenmerken die elke druif ergens heeft, nogal van elkaar verschillen. En als de druiven anders zijn, is ook de wijn anders.
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    Beaujolais


    Bordeaux


    Bourgogne (Bourgondië)


    Chablis


    Champagne


    Chateauneuf-du-Pape


    Chianti


    Côtes du Rhône
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    Technische info
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    Een druivenras, bijvoorbeeld de chardonnay, kan op de ene plek veel rijper worden dan op een andere (van rijpere druiven kan wijn gemaakt worden met meer alcohol en met een rijkere fruitgeur). Of de druiven (en de wijn) kunnen, afhankelijk van de plek, bepaalde subtiele en ongewone aroma’s hebben, bijvoorbeeld minerale aroma’s. De plaats waar de druiven groeien is altijd van invloed op het karakter van de druiven.


    In Europa, waar druiventelers en wijnmakers eeuwen de tijd hebben gehad om uit te zoeken waar welke druif het beste groeit, is grotendeels bij wet vastgelegd welke druif het beste bij welke plek past. Daarom staat met de naam van een plaats waar ze druiven verbouwen en wijn maken meteen vast welke druif (of druiven) er wordt (of worden) gebruikt om de wijn van die plaats te maken. Op het etiket van de fles wordt echter meestal niet de naam van de druif vermeld. En dat brengt ons terug bij onze oorspronkelijke vraag: is dit soms een of andere snode samenzwering om wijn onbegrijpelijk te maken?

  


  



  
    Het namenspel rond het begrip terroir


    Terroir is een Frans woord dat niet direct te vertalen is in het Nederlands, dus gebruiken wijnkenners gewoon het Franse woord. Als mensen dit Franse woord gebruiken, is dat geen teken van snobisme, maar doen ze dat voor het gemak.


    Er bestaat geen vaste definitie van terroir. Het is een begrip dat mensen, al naar gelang het hun uitkomt, de ene keer ruim definiëren en de volgende keer weer wat enger. Het woord zelf is een afgeleid van het Franse woord terre, dat grond betekent.

  


  



  
    Daarom vind je in elke wijn de kenmerken terug van de plaats waar de druiven zijn verbouwd.

  


  



  
    Maar terroir is veel meer dan zomaar grond. Terroir is de combinatie van onveranderlijke natuurlijke factoren die een wijngaard kenmerken, zoals de grondsoort, het onderliggende gesteente, het klimaat (zon, regen, wind enzovoort), de hellingsgraad van de heuvel en de hoogte. Zo bezien is het bijna onmogelijk dat er twee wijngaarden bestaan die precies dezelfde combinatie van factoren hebben. Daarom beschouwen we terroir als de unieke combinatie van natuurlijke factoren die kenmerkend zijn voor een bepaalde wijngaard.


    Terroir is het leidende beginsel achter het Europese idee dat wijnen genoemd moeten worden naar de plaats waar ze vandaan komen. Met de naam van de plaats is dan meteen bekend welke druiven zijn gebruikt om de wijn van die plaats te maken (want dat is bij wet vastgelegd), en de plaats is op zijn eigen unieke wijze van invloed op het karakter van die druiven, zo is de redenering. Daarom is de nauwkeurigste naam die een wijn kan hebben de naam van de plaats waar de druiven van die wijn groeien, niet de naam van de druiven.

  


  



  
    Port (Porto)


    Pouilly-Fuisse


    Rhein (Rijn), Rheingau, Rheinhessen


    Rioja


    Sancerre


    Sauternes


    Sherry (Jerez de la Frontera)


    Soave Valpolicella

  


  



  Het is dus geen snode samenzwering,maar gewoon een andere kijk op de dingen.


  
    
      	
        Decodering van Europese plaatsnamen


        Wijnnaam Land Druivenras

      
    


    
      	
        Beaujolais

      

      	
        Frankrijk

      

      	
        gamay

      
    


    
      	
        Bordeaux (rood)

      

      	
        Frankrijk

      

      	
        caborniet, sauvignon•merlot , cabernet franc en andere

      
    


    
      	
        Bordeaux (wit)

      

      	
        Frankrijk

      

      	
        sauvignon blanc sémillon, muscadelle

      
    


    
      	
        Bourgogne (rood)

      

      	
        Frankrijk

      

      	
        pinot nolr

      
    


    
      	
        Bourgogne (wit)

      

      	
        Frankrijk

      

      	
        chardonnay

      
    


    
      	
        Chablis

      

      	
        Frankrijk

      

      	
        chardonnay

      
    


    
      	
        Champagne

      

      	
        Frankrijk

      

      	
        chardonnay, pinot noir, pinot meunier*

      
    


    
      	
        Chateauneuf-du-Pape

      

      	
        Frankrijk

      

      	
        grenache, mourvedre, syrah

      
    


    
      	
        Chianti

      

      	
        Italië

      

      	
        sangiovese,canalolo en andere

      
    


    
      	
        Côtes du Rhône

      

      	
        Frankrijk

      

      	
        grenache, mourvdre,carignan en andere*

      
    


    
      	
        Mosel


        


      

      	
        Duitsland

      

      	
        riesling en andere (genoemd op het etiket)

      
    


    
      	
        Port (Porto)

      

      	
        Portugal

      

      	
        touriga nacional, tinta barroca, touriga francesa, tinta roriz, tinto cäo en andere*

      
    


    
      	
        Pouilly-Fuissé, Macon, Saint Veran

      

      	
        Frankrijk

      

      	
        chardonnay

      
    


    
      	
        Rioja (rood)

      

      	
        Spanje

      

      	
        tempranillo, grenache en andere*

      
    


    
      	
        Sancerre/Pouilly-Fumé Frankrijk

      

      	
        sauvignon blanc

      
    


    
      	
        Sauternes

      

      	
        Frankrijk

      

      	
        sémillon, sauvignon blanc

      
    


    
      	
        Sherry

      

      	
        Spanje

      

      	
        palomino

      
    


    
      	
        Soave

      

      	
        Italië

      

      	
        garganega en andere*

      
    


    
      	
        Valpolicella

      

      	
        Italië

      

      	
        corvina, molinara, rondinella*

      
    


    
      	
        * geeft aan dat er een assemblage van druiven is gebruikt voor deze wijnen

      
    

  


  Plaatsaanduidingen op Amerikaanse Wijnetiketten


  De Fransen mogen dan op het idee gekomen zijn dat wijnen naar de plaats van herkomst genoemd moeten worden, maar dat wil niet zeggen dat dit idee alleen binnen Europa navolging heeft gekregen. Op wijnetiketten van landen buiten Europa staat ook vermeld waar de wijn is gemaakt, meestal in de vorm van een plaatsnaam ergens op het etiket. Maar er zijn een paar verschillen.


  Ten eerste moet je op een Amerikaans, Australisch, Chileens of Zuid-Afrikaans etiket vaak even wat moeite doen om de plaatsnaam te vinden. De plaats van herkomst is op die etiketten namelijk niet, zoals bij de meeste Europese wijnen, de naam van de wijn. Dat is meestal de druif.


  Ten tweede betekenen plaatsaanduidingen in de Verenigde Staten veel minder dan in Europa. Oké, als er op het etiket Napa Valley staat en je bent een keer in dat gebied geweest - en je hebt lekker gegeten in Mustards en je zou de rest van je leven wel in een van de huizen boven op de heuvel langs de Silverado Trail willen wonen — dan betekent Napa Valley iets voor je. Maar wettelijk gezien betekent de naam Napa Valley alleen dat ten minste 85 procent van de druiven uit het gebied komt dat officieel staat omschreven als het Napa-Valleywijngebied. De naam Napa Valley zegt, in tegenstelling tot Europese plaatsaanduidingen, niets over het soort wijn dat daar gemaakt kan worden of over de druivenrassen die daar verbouwd worden. (Gelukkig staat de naam van de druif in koeienletters op het etiket.)


  Plaatsaanduidingen op etiketten van niet-Europese wijnen bewijzen voor het merendeel slechts lippendienst aan het begrip terroir. Sommige niet-Europese benamingen zijn bijvoorbeeld belachelijk ruim. Wij moeten lachen als we bedenken wat waarschijnlijk de reactie van de gemiddelde Europese wijnma-ker zal zijn op al die wijnetiketten waarop de plaats van herkomst simpelweg wordt aangeduid als California: ‘Prachtig. Op dit etiket staat dat deze wijn uit een specifiek gebied komt dat dertig procent groter is dan heel Italië! Specifiek gebied, aan me hoela!’ (Italië heeft ruim driehonderd specifieke wijngebieden.)


  Wanneer de plaatsaanduiding op het etiket niet meer is dan ‘California’, zegt dal bijna niets over de wijn. Ca-lifornië is groot en de vermeldt druiven kunnen overal vandaan komen. Hetzelfde geldt voor Australische wijnen met op het etiket de aanduiding South Easten Australia. Dat is een gebied dat net iets kleiner is dan Frankrijk en Spanje samen.


  Wijnen die andere namen dragen
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  Zo nu en dan kun je een wijn tegenkomen die niet naar een druif of een plaats van herkomst is genoemd. Dit soort wijnen valt uiteen in drie categorieën: merkwijnen, wijnen met handelsmerknamen en generieke wijnen.


  MerkWijnen


  De meeste wijnen hebben een merknaam, ook de wijnen die genoemd zijn naar een druif, bijvoorbeeld Simi (merknaam) Sauvignon Blanc (druif), en de wijnen die genoemd zijn naar hun plaats van herkomst, bijvoorbeeld Bolla (merknaam) Soave (plaats). Zo’n merknaam is meestal de naam van het bedrijf dat de wijn heeft gemaakt. Omdat de meeste wijnmakerijen verschillende wijnen maken, is de merknaam niet voldoende om precies aan te duiden welke wijn er in de fles zit.


  Maar soms heeft een wijn alleen een merknaam. Op het etiket staat dan bijvoorbeeld Salamandre en rode Franse wijn, maar verder bijna niets.
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  Wijnen met alleen een merknaam op het etiket, zonder gegevens over de druif of over de plaats van herkomst behalve dan het gebied of land waar de wijn is gemaakt, behoren over het algemeen tot het goedkoopste soort wijnen. Als ze uit een land van de Europese Gemeenschap komen, staat er niet eens een Oogstjaaraanduiding op (dat wil zeggen, geen enkele aanduiding met betrekking tot het jaar waarin de druiven zijn geoogst), omdat het in de Europese Gemeenschap officieel verboden is om op flessen met zulke wijn een oogstjaaraanduiding te zetten.


  Wijnen met handelsmerknamen


  Tegenwoordig kun je aardig wat creatieve namen op wijnflessen aantreffen: Tapestry, Conundrum, Insignia, Cardinale, Iso-scles, Mythology, Trilogy. Is dit spul om te drinken, om in de tank van je auto te gooien of om achter je oren te spuiten?


  Dergelijke namen zijn namen van handelsmerken (vaak gedeponeerd), die producenten bedenken voor speciale wijnen. In het geval van Europese wijnen kan het zijn dat de gebruikte druiven niet de goedgekeurde druiven voor een bepaald gebied zijn, zodat het gebied niet op het etiket vermeld mag staan.
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  Een handelsmerknaam kan gebruikt worden voor verschillende wijnen. Je kunt bijvoorbeeld beaujolais, pouilly-fuissé, macon-villages en talloze andere wijnen aantreffen onder de handelsmerknaam Louis Jadot uit Frankrijk, en zinfandel, cabernet sauvignon, chardon-nay en talloze andere wijnen onder de naam Fetzer uit Californië. Daarentegen is de handelsmerknaam Luce slechts op één wijn van toepassing.


  Een producent die wijn maakt met een handelsmerknaam heeft edele motieven. Hij wordt gedreven door artistieke aandrift, intellectuele nieuwsgierigheid of gewoon door zijn ego om een wijn te creëren die de geldende normen in zijn deel van de wereld overstijgt. Het prijskaartje aan de fles bevestigt de grootsheid van zijn onderneming.


  Wijnen met handelsmerknamen worden meestal in kleine hoeveelheden gemaakt, zijn behoorlijk duur (30 tot 75 euro of meer per fles) en van een hoge kwaliteit. Ze zijn vooral geliefd bij wijnliefhebbers die altijd als eerste nieuwe en ongewone wijnen moeten hebben geproefd. Soms krijgen ze een zeer goe-de beoordeling van critici en veroveren ze een vaste plaats op de markt. Maar het komt natuurlijk ook voor dat ze besmuikt ten grave worden gedragen.


  Generieke Wijnen


  Een generieke wijn is een wijn waarvan de naam al zolang oneigenlijk gebruikt is dat de oorspronkelijke betekenis ervan in de ogen van de overheid verloren is gegaan (precies wat Kleenex bijvoorbeeld vreest te worden).


  Bourgogne, chianti, chablis, Champagne, rijnwijn, sherry, port en sauternes zijn allemaal namen die feitelijk alleen gebruikt zouden mogen worden voor de wijnen die geproduceerd worden in de plaatsen die die namen dragen. Maar grote en machtige wijnmakerijen hebben zich deze namen toegeëigend


  Wanneer je een generieke wijn koopt, weel je absoluut niet wat je in handen hebt, behalve dat het een stuk geschiedenis is.


  Hoofdstuk 5


  Hoe te navigeren in een wijnwinkel


  In dit hoofdstuk:


  ►    Winkelen in superwinkels


  ►    De taal van het wijnetiket


  ►    AOC, DOC, DO, QbA, QWPSR en andere vreemde aanduidingen


  Misschien heb je al jaren een hechte relatie met een wijn-liefhebber die verstand van zaken heeft, maar is dat niet het geval, dan komt er onvermijdelijk een dag waarop je zelf een fles wijn moet kopen in een winkel. Als je geluk hebt, is de winkeleigenaar toevallig een verlicht iemand die het fantastisch vindt om andere mensen aan goede wijn te helpen. Maar je raadt het al: de kans dat je zo iemand treft, is niet zo bar groot. Het is net zo waarschijnlijk als dat je een eredoctoraat krijgt van Harvard of een erfenis van een oudtante die je nog nooit ontmoet hebt.


  De informatie op een Wijnetiket


  Op iedere fles wijn moet een etiket zitten, en dut etiket dient een bepaald minimum aan gegevens over de wijn te verschaffen. Een deel van de informatie op een wijnetiket is voorgeschreven en vastgesteld door het land waar de wijn is gemaakt. Andere gegevens zijn voorgeschreven en vastgesteld door het land waar de wijn wordt verkocht. Wanneer de vereisten in het ene land anders zijn dan in het andere land, kan dat etiketten-schrijvers voor behoorlijk ingewikkelde problemen stellen.


  Het etiket op de voorkant en het etiket op de achterkant


  Op veel flessen zitten twee etiketten, een op de voorkant en een op de achterkant. Op het etiket op de voorkant staat de naam van de wijn, en dit etiket is ervoor gemaakt om je aandacht te trekken wanneer je langs de schappen loopt. Op het etiket op de achterkant staat wat meer informatie, variërend van echt nuttige suggesties als ‘deze wijn smaakt heerlijk bij de maaltijd’ tot echt nuttige gegevens als ‘deze wijn heeft een totaal zuurgehalte van 6,02 en een pH-waarde van 3,34’.


  Namen van herkomst of appellations


  Een geregistreerde plaatsnaam, oftewel een appellation, is in de EG dus de naam van de plaats van herkomst. Maar achter elke plaatsnaam gaat meer schuil dan alleen de plaats waar de druiven vandaan komen: met zo’n plaatsnaam staat namelijk ook meteen vast welke druivenrassen er zijn gebruikt, hoe de druiven zijn verbouwd en hoe de wijn is gemaakt. Elke naam is dus tegelijkertijd een omschrijving van de wijn.
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  Europese wijnen met officiële plaatsnamen behoren tot een Europese categorie genaamd QWPSR (Quality Wine Produced in a Special Region). De volgende for-


  De Europese wijnhiërarchie


  Hoewel elk land binnen de Europese Gemeenschap eigen regels heeft met betrekking tot de naamgeving van wijnen, moeten die regels voldoen aan de algemeen geldende regels die de Europese Gemeenschap dienaangaande heeft opgesteld. In de regels van de EG worden twee kwaliteitsniveaus onderscheiden, en iedere wijn dient dus aan een van de twee te voldoen. Die twee niveaus zijn:


  Kwaliteitswijn: Wijnen met appellations die officieel zijn geregistreerd door het Europese land waar de wijn wordt geproduceerd. (Met zo'n appellation is dan bij wet vastgelegd uit welk gebied de wijn komt, welke druiven er gebruikt kunnen zijn, hoe de druiven zijn verbouwd, hoe de wijn is gemaakt en gerijpt enzovoort.) Een wijn uit deze categorie heet in het Europese classificatiesysteem in het Engels QWPSR, wat staat voor Quality Wine Produced in a Speci-fic Region; de Franse afkorting is VQPRD. Alle wijnen met de afkortingen AOC, DOC, DO, QbA vallen in deze categorie.


  - Tafelwijn: Alle andere wijnen die binnen de EG worden geproduceerd. Een tafelwijn met een precieze geografische aanduiding op het etiket, zoals het Franse vin de pays of het Spaanse vino de la ti-erra, heeft een hogere status dan een tafelwijn zonder een precieze geografische aanduiding.


  Alle andere wijnen die binnen de EG worden verkocht vallen in de derde categorie:


   Wijn: Wijnen die worden geproduceerd in landen buiten de EG, zoals de Verenigde Staten, Zuid-Afrika of Australië. Als er op een etiket een geografische aanduiding staat die meer aanduidt dan alleen het land van herkomst, heeft die wijn een hogere status.


  muleringen op Europese etiketten bevestigen dat een wijn een QWPSR-wijn is en dat de naam ervan dus een geregistreerde plaatsnaam is:


  - Frankrijk: Appellation Contrólée of Appellation d'Origine Contrólée (afgekort AC of AOC), wat gecontroleerde benaming en gecontroleerde herkomstbena-ming betekent. Daarnaast komt op etiketten van wijnen uit plaatsen met een iets lagere status de afkorting AO


  VDQS voor, wat staat voor Appellation (l’Origine - Vins Délimités de Qualité Supérieure. De betekenis daarvan is herkomstbenaming - geregistreerde wijnen van superieure kwaliteit.


  - Italië: Denominazione d’Origine Controllata (DOC), wat gecontroleerde herkomstbenaming betekent. Op etiketten van wijnen met een nog hogere status staat Denominazione d’Origine Controllata e Garantita (DOCG), wat gecontroleerde en gegarandeerde herkomstbenaming betekent.


  - Spanje: Denominación de Origcn (DO) oftewel naam van herkomst, en Denominación de Origen Calificada (DOCa) oftewel gekwalificeerde naam van herkomst voor gebieden met de allerhoogste status (waarvan er maar twee zijn, te weten Rioja en Priorat).


  - Portugal: Denominacao de Origem (DO) oftewel plaatsnaam.


  Duitsland: Qualitätswein bestimmter Anbaugebiete (QbA) oftewel kwaliteitswijn uit bepaalde wijngebieden, of Qualitätswein mit Prädikat (QmP) oftewel kwaliteitswijn met predikaat voor de beste wijnen.


  Formuleringen op Europese etiketten die aangeven dat een wijn een tafelwijn is, variëren per land. Ieder land heeft twee van zulke formuleringen, een voor tafelwijn met een geografische aanduiding (Italië heeft nu twee formuleringen in deze categorie) en een voor tafelwijnen zonder geografische aanduiding kleiner dan het land waarin deze geproduceerd is. Deze formuleringen zijn:


  - Frankrijk: Vin depays (landwijn) gevolgd door de naam van een goedgekeurd gebied; vin de table.


  - Italië: Indicazione Geografica Tipica (te vertalen als typische geografische aanduiding, afgekort als IGT) en de


  Hoofdstuk 5: Hoe te navigeren in een wijnwinkel


  naam van het goedgekeurde gebied; of vino da tavola (ta-felwijn) gevolgd door de naam van een geografisch gebied.


  Spanje: Vino de la tierra (landwijn) gevolgd door de naam van een goedgekeurd gebied; vino de mesa.


  Portugal: Vinho Regional (regionale wijn) en de naam van een goedgekeurd gebied; vinho de mesa.


  Duitsland: Landwein (landwijn) en de naam van een goedgekeurd gebied; Deutscher tafelwein.


  In tabel 5.1 hebben we voor het gemak de Europese wijnaan-duidingen op een rijtje gezet.


  
    
      	
        Tabel 5.1: Overzicht van Europese formuleringen en

      
    


    
      	
        aanduidingen

      

      	

      	
    


    
      	
        Land

      

      	
        Afgekorte

      

      	
        Tafelwijnaanduiding

      

      	
        Tafelwijnaanduiding

      
    


    
      	

      	
        kwaliteits

      

      	
        met geografische

      

      	
        zonder geografische

      
    


    
      	

      	
        aanduiding

      

      	
        naam

      

      	
        naam

      
    


    
      	
        Frankrijk

      

      	
        AOC

      

      	
        Vin de pays

      

      	
        Vin de table

      
    


    
      	
        VDQS

      
    


    
      	
        Italië

      

      	
        DOCG

      

      	
        IGT; Vino da tavola

      

      	
        Vino da tavola

      
    


    
      	

      	

      	
        (en geografische naam)

      

      	
    


    
      	
        DOC

      
    


    
      	
        Spanje

      

      	
        DOC

      

      	
        Vino de la tierra

      

      	
        Vino de mesa

      
    


    
      	
        DO

      
    


    
      	
        Portugal

      

      	
        DO

      

      	
        Vinho regional

      

      	
        Vinho de mesa

      
    


    
      	
        Duitsland

      

      	
        QmP

      

      	
        Landwein

      

      	
        Deutschertafelwein

      
    

  


  QbA


  Wijn kopen kan een bekoorlijk zenuwslopend karwei zijn


  Er is voortdurend zo veel nieuwe informatie over wijn


  [image: ]


  



  - elk jaar weer nieuwe oogsten, honderden nieuwe wijnmakerijen, nieuwe wijnen, nieuwe ontwikkelingen in de wijntechnologie enzovoort dal niemand alles kan weten of zich onzeker hoeft te voelen over wat hij niet weet.


  Uit ervaring weten wij dat je je niets gelegen moet laten liggen aan je kennis over wijn of het gebrek daaraan. Dat houdt het kopen van wijn leuk. Als we allemaal zouden ophouden met doen alsof we veel weten van wijn terwijl dat niet zo is en ons gebrek aan kennis niet langer zouden proberen te verbergen, zou wijn kopen de eenvoudige transactie worden die het zou moeten zijn.


  Grote en kleine wijnverkopers


  Je kunt wijn kopen in allerlei winkels: van supermarkten tot warenhuizen en van groothandels tot kleine gespecialiseerde winkels. Elk soort winkel heeft zijn eigen voor- en nadelen qua keuzemogelijkheden, prijzen en bediening.


  Supermarkten


  Wanneer wijn in supermarkten wordt verkocht, hangt er niet de gebruikelijke mystiek om heen. De prijzen in supermarkten zijn daarentegen meestal heel redelijk.


  Het nadeel van wijn kopen in de supermarkt is dat je keuze zich vaak beperkt tot de wijnen die zijn gemaakt door grote wijnproducenten die genoeg wijn produceren om aan supermarktketens te leveren. Bovendien krijg je zelden advies over welke wijn je moet kopen. Meestal sta je er dus alleen voor.


  Om je toch enigszins op weg te helpen zijn de schappen vaak voorzien van een heleboel bordjes waarop de kwaliteit van de wijnen beschreven staat. Maar waarschijnlijk is dat deze bordjes daar zijn neergezet door de leverancier van de wijn, en die is er meer in geïnteresseerd om je een fles van het schap te laten grijpen dan om je objectieve, begrijpelijke informatie te geven. Meestal tref je op dit soort bordjes bloemrijke uitdrukkingen, overdreven enthousiaste aanprijzingen en veilige algemene aanduidingen aan zoals ‘heerlijk bij kip’ (maakt niet uit wat voor kip? Deze informatie is dus niet echt betrouwbaar en voegt weinig toe. We raden je dan ook ten zeerste aan iemand van de winkel die verstand van zaken heeft om hulp te vragen, in plaats van te vertrouwen op deze bordjes.


  De conclusie is dat je in supermarkten goed terecht kunt voor gewone wijnen. Maar als  je echt meer te weten wilt komen over wijn, of als je een zeldzame en interessante fles wijn wilt om de nieuwsgierigheid van je tong te bevredigen, is het misschien toch beter om ergens anders te gaan winkelen.


  Wijnspeciaalzaken


  Wijnspeciaalzaken zijn kleine tot middelgrote winkels die behalve wijn en likeur soms ook wijnboeken, kurkentrekkers, wijnglazen en speciale gerechten verkopen. Die speciale gerechten zijn meestal hapjes voor fijnproevers, zeker geen ordinaire snacks.
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  Vaak staat er ergens in een hoekje, meestal vlak bij de deur, een koelkast met glazen deuren waarin flessen populaire witte wijn en mousserende wijn staan voor klanten die snel een fles willen meenemen. Wij raden je aan geen wijn uit deze koelkast te kopen, tenzij je echt meteen een fles ijskoude wijn moet hebben (je bent er met zijn tweeën even snel vandoor gegaan, want over tien minuten wordt er getoost op het bruidspaar). De wijnen in de koelkast zijn meestal veel te koud en smaken vaak niet zoals ze zouden moeten smaken. Je weet nooit hoe lang de lies die je kiest hier al ligt te verkleumen.


  Vóór in de winkel tref je vaak ook dozen of manden met speciale aanbiedingen aan. Meestal staan er grote kartonnen borden op of bij. Onze waarschuwing voor de bordjes bij wijnen in de supermarkt is ook van toepassing op deze grote kartonnen borden. Wel is het zo dat deze borden veel groter zijn, zodat je meer kans hebt dat er bruikbare informatie op staat.


  Vier gemakkelijke stappen op weg naar de wijn die je lekker vindt


  Stap een    Stap drie


  Beslis van tevoren hoeveel geld je wilt uitgeven aan een fles:


  a)    voor alledaags gebruik (dit kan in de loop van de tijd veranderen; de vijf tot acht euro waarmee je begint, gaat vaak naar twaalf tot achttien euro wanneer je betere wijnen ontdekt);


  b)    voor speciale gelegenheden.


  Vertel je wijnhandelaar hoeveel geld je wilt uitgeven; dat bekort de zoektijd.


  Stap twee


  Maak in eenvoudige en heldere bewoordingen aan je wijnhandelaar duidelijk wat je zoekt. Voor witte wijn kun je bijvoorbeeld woorden gebruiken als 'fris, droog' of 'fruitig, rijp, houtgerijpt, boterachtig, vol'. Op rode wijn zijn woorden als 'stevig, vol, tanninerijk' of'zacht, halfvol' van toepassing.


  Vertel je wijnhandelaar bij wat voor eten je de wijn wilt drinken. Dat beperkt de keuzemogelijkheden nog verder. Je wilt bij je tongfilet waarschijnlijk een andere wijn dan bij je stoofvlees. Een goede wijnhandelaar weet precies welke wijn bij welk gerecht hoort.


  Stap vier


  Vraag of je wijn mag proeven, als de winkel die mogelijkheid biedt. (In veel winkels hebben ze wijn die ervoor bedoeld is om geproefd te worden.) Waarschijnlijk krijg je dan een plastic bekertje om uit te drinken en is de temperatuur van de wijn niet wat je moet zijn. Het proefbekertje is daarom misschien niet echt representatief voor de kwaliteit van de wijn, maar je krijgt er in ieder geval een algemene indruk van.


  Hoofdstuk 6


  Wijn in combinatie met eten


  In dit hoofdstuk:


  ►    Voorspelbare reacties tussen wijnen en gerechten


  ►    Richtlijnen voor koppelaars


  ►    Klassieke combinaties die nog altijd werken


  ►    Laat je niet imponeren door een wijnkaart


  ►    Het uitkiezen van de juiste wijn


  ►    Hoe het ritueel rond wijnpresentaties te overleven


  Nu en dan treffen we een wijn aan die ons simpelweg - verbijstert. Die wijn is dan zo heerlijk en fantastisch dat we nergens anders meer aandacht voor hebben. We genieten intens en lang en proberen de smaak ervan in ons geheugen te prenten. En wel het laatste waaraan we zouden denken, is afbreuk doen aan die volmaakte wijn door onze mond vol te stoppen met eten. Maar 999 van de 1000 keer drinken we onze wijn in combinatie met eten. Daar is wijn ook voor bedoeld. En andersom geldt precies hetzelfde: bij lekker eten hoort wijn.


  De dynamica van eten en wijn


  Elk gerecht is dynamisch. Met andere woorden, elk gerecht is samengesteld uit verschillende ingrediënten en smaken die op elkaar inwerken en zodoende een (al dan niet) lekker geheel vormen. Zo is ook elke wijn dynamisch. Wanneer nu een gerecht en een wijn samenkomen in de mond, verandert de dynamiek van beide. Hoe hangt af van wat met wat is gecombineerd. (En of een combinatie geslaagd is, bepalen we ieder met onze eigen smaakpapillen. Geen wonder dat er geen regels zijn!)


  Wanneer wijn in contact komt met eten, kunnen er verschillende dingen gebeuren:


  Het eten kan een van de kenmerken van de wijn extra op de voorgrond doen treden. Als je bijvoorbeeld walnoten eet (waarin veel tannine zit) bij een tanninerijke rode bordeauxwijn, zal de wijn zo droog en bitter smaken dat de meeste mensen hem niet te drinken vinden.


  Het eten kan een van de kenmerken van de wijn verdringen. Proteïnerijk voedsel dringt bijvoorbeeld de smaak van tannine terug. Een rode wijn met zeer veel tannine in combinatie met een halfrauwe biefstuk kan dan toch heerlijk zijn.


  - De aroma’s van een gerecht kunnen zo intens zijn dat ze de aroma’s van de wijn volledig overschaduwen of andersom. Als je ooit een grote, rijke rode wijn hebt gedronken bij een tongfilet, heb je dat al een keer meegemaakt.


  - De wijn kan nieuwe aroma’s toevoegen aan het gerecht. Een rode zinfandel die barst van de bessen kan een gerecht bijvoorbeeld naar bessen doen smaken, alsof er een extra ingrediënt aan is toegevoegd.


  De combinatie van wijn met eten kan een onwelkom aroma doen opduiken dat oorspronkelijk noch in de wijn noch in het gerecht zat. Wij krijgen bijvoorbeeld de smaak van metaal in de mond wanneer we wit kalkoen-vlees eten met rode bordeaux.


  - Het eten en de wijn werken zo perfect op elkaar in dat je een sensationele smaak in je mond krijgt die heerlijker is dan het gerecht en de wijn afzonderlijk. (Dit is het scenario waarop we elke keer hopen wanneer we eten en drinken, maar helaas overkomt het ons zelden.)


  Nu is het gelukkig zo dat bepaalde elementen in voedsel op voorspelbare wijze reageren met bepaalde elementen in wijn, waardoor het voor ons toch nog mogelijk is om met succes voedsel met wijn te combineren. De manier waarop de belangrijkste componenten in wijn (alcohol, zoetheid, zuur, tannine) zich verhouden tot de basissmaken van voedsel (zoet, zuur, bitter en zout) heeft veel weg van de balans in een wijn. Sommige elementen versterken elkaar, andere compenseren elkaar (meer over balans in hoofdstuk 2).


  Tanninerijke Wijnen


  Tot tanninerijke wijnen behoren de meeste wijnen die gebaseerd zijn op de cabernet-sauvignondruif (inclusief de rode bordeaux), de noordelijke rhônewijnen, de barolo en de barbaresco en verder iedere wijn (wit of rood) die tanninerijk is geworden door het rijpen in nieuwe eikenhouten vaten. Deze wijnen:


  - kunnen de perceptie van zoetheid in een gerecht verminderen;


  - kunnen minder naar tannine smaken wanneer je ze serveert bij proteïnerijk en/of vet voedsel zoals biefstuk en kaas;


  - kunnen minder bitter gaan smaken wanneer je ze combineert met zout voedsel;


  - kunnen wrang of zuur gaan smaken wanneer ze worden gedronken met pittig voedsel.


  Zoete wijnen


  Tot wijnen die vaak iets zoetigs hebben, behoren de goedkoopste Californische witte wijnen, witte zinfand, veel rieslings (tenzij er ‘dry’ of ‘trocken’ op het etiket staat) en weelderig zoete vouvray. Ook dessertwijnen zoals port, gezoete sherrysoorten en wijnen die laat zijn geoogst, zijn zoete wijnen. Deze wijnen:


  Kunnen minder zoet en tegelijkertijd fruitiger smaken wanneer je ze combineert met zout voedsel;


  kunnen zoute gerechten beter doen smaken.


  Zure wijnen


  Tot zure wijnen behoren de meeste Italiaanse witte wijnen; sancerre, pouilly-fumé en chablis; de traditioneel bereide rode wijnen uit Rioja; de meeste droge rieslings en de wijnen die gebaseerd zijn op de sauvignon blanc die volkomen droog zijn. Deze wijnen:


  - kunnen minder zuur smaken wanneer je ze serveert bij zoute gerechten;


  -kunnen minder zuur smaken wanneer je ze serveert met lichtzoete gerechten;


  - kunnen gerechten iets zouter doen smaken;


  kunnen als tegenwicht dienen bij zware gerechten met veel olie of vet erin.


  Sterk alcoholische Wijnen


  Sterk alcoholische wijnen zijn bijvoorbeeld veel zuidelijke witte en rode rhônewijnen, barolo en barbaresco; Californische wijnen, zowel wit als rood; versterkte wijnen zoals port en sherry en de meeste wijnen die gemaakt worden van druiven die worden verbouwd in warme klimaten. Deze wijnen:


  - kunnen de smaak van licht aromatische of delicate gerechten volledig tenietdoen;


  -kunnen goed te combineren zijn met lichtzoete gerechten.


  Gelijk of tegengesteld?


  Er zijn twee principes die kunnen helpen om wijn en voedsel te combineren: het complementaire principe en het contrast-principe. Bij het complementaire principe kies je voor een wijn die op de een of andere manier te vergelijken is met het gerecht dat je van plan bent te serveren, terwijl bij het contrastprincipe (niet verrassend) voedsel en wijn bij elkaar gezocht worden die op een of andere manier van elkaar verschillen.


  De kenmerken van een wijn die kunnen lijken op of kunnen contrasteren met de kenmerken van een gerecht zijn:


  - de smaak van de wijn: aards, kruidig, fruitig, plantach-tig enzovoort;


  - de smaakintensiteit van de wijn: geringe smaakintensi-teit, matige smaakintensiteit of hoge smaakintensiteit;


  - de textuur van de wijn: fris en stevig of zacht en soepel;


  - de zwaarheid van een wijn: licht, middelzwaar of zwaar.


  Je maakt waarschijnlijk vaak gebruik van het complementaire principe zonder het te beseffen, bijvoorbeeld door een lichte wijn te kiezen bij een licht gerecht, een halfvolle wijn bij een hartig gerecht en een volle wijn bij een zwaar gerecht. Hier volgen enkele voorbeelden van het complementaire principe.


  Gerechten met smaken die lijken op die van de wijn.


  Je kunt de smaken in een gerecht op dezelfde manier beoordelen als de smaken in wijn, namelijk als groepen


  smaken. Als een gerecht paddenstoelen bevat, heeft het een aardse smaak; als het gerecht citroen of andere fruitelementen bevat, heeft het een fruitige smaak (enzovoort). Ga vervolgens na welke wijnen een aards aroma hebben die bij het gerecht zouden kunnen passen, of een fruitig aroma, een kruidig aroma of welk ander aroma dan ook. De aardse smaak van witte bourgogne vult bijvoorbeeld risotto met paddenstoelen aan, en een kruidige sancerres vult kippenborst met verse kruiden aan.


  - Gerechten met een textuur die lijkt op die van de wijn. Een chardonnay met een rijk en romig karakter kan bijvoorbeeld goed gecombineerd worden met de rijke en zachte textuur van kreeft.


  - Gerechten en wijnen waarvan de smaakintensiteit overeenkomt. Een heel smaakvolle Aziatische roerbakschotel of een Mexicaanse schotel past heel goed bij een smaakvolle wijn, in plaats van een subtiele wijn.


  Werk je met het contrastprincipe, dan zoek je aroma’s of texturen in een wijn die niet in een gerecht zitten en daardoor iets extra’s toevoegen. Een visschotel of kipgerecht in een rijke roombotersaus kan het bijvoorbeeld goed doen met een droge vouvray, een witte wijn die met zijn hoge zuurgraad een tegenwicht kan vormen tegen de machtigheid van het gerecht.


  Een gerecht met aardse smaken zoals paddenstoelen en verse bonen (of aardappelen en zwarte truffels) kan een aardig contrast vormen met de pure fruitigheid van een riesling uit de Elzas.


  Wij passen het contrastprincipe ook toe wanneer we ons beperken tot een eenvoudige maaltijd. Zo combineren we eenvoudige lamskoteletten of harde kaas op brood bij voorkeur met een heerlijk complexe oude wijn.


  Eeuwenoude Wijsheid


  Hoeveel waarde je ook hecht aan verbeelding en creativiteit, het heeft geen zin om het wiel opnieuw uit te vinden. Als het gaat om wijn in combinatie met eten, is het lonend om te weten wat de klassieke combinaties zijn. Waarom? Omdat ze werken en je er altijd op kunt vertrouwen.


  Hier volgen een paar beroemde en betrouwbare combinaties: is oesters en chablis;


  - lamsvlees en rode bordeaux (bij lamsvlees vinden wij ook chianti lekker);


  - port met walnoten en stiltonkaas;


  - zalm met pinot noir;


  -amarone met gorgonzolakaas;


  - gebakken vis met vinho verde;


  -foie gras met sauternes of met late-oogstgewürztraminer;


  - gesmoorde biefstuk met barolo;


  - droge amontilladosherry met soep;


  -gebraden kip met beaujolais;


  - geroosterde amandelen of groene olijven met fino- of manzanilla-sherry;


  - geitenkaas met sancerre of pouilly-fumé;


  - chocolade met cabernet sauvignon uit Californië.


  Hoe om te qaan met een wijnkaart in een restaurant


  Wanneer je een fles wijn bestelt in een restaurant, krijg je de wijn meteen te proeven en is er direct voldoening. Als je een goede keus gemaakt hebt, kun je je gedurende de hele maaltijd koesteren aan de complimenten van je familieleden en vrienden en ga je met een opperbest humeur naar huis. Maar als je geen goede keus hebt gemaakt, tja... We kennen dat gevoel allemaal wel: je zoekt excuses en geeft een te grote fooi om je vage gevoelens van ontoereikendheid te compenseren. De enige troost is dan nog dat de volgende keer iemand anders aan de beurt is om de wijn uit te kiezen.


  Wijn bestellen in een restaurant


  Heel af en toe kom je een restaurant tegen waar ze een wijn-hoek hebben, een plek waar je de flessen in ogenschouw kunt nemen, de etiketten kunt bestuderen, door wijnboeken en wijntijdschriften kunt bladeren, waarna je de fles van jouw keuze mee naar je tafel kunt nemen. Helaas zijn zulke restaurants zeldzamer dan klavertjes vier. In de meeste restaurants moet je je wijn uitkiezen aan de hand van een stuk papier waarop alleen de namen van de wijnen en de prijs per fles vermeld staan, en vaak is het dan ook nog eens zo dat dat kleine beetje informatie complete abracadabra is. Welkom in de wereld van de wijnkaarten.


  Wijnkaarten in restaurants kunnen verschrikkelijke ondingen zijn: er staat niet genoeg informatie op over de wijnen of er staat een hoop onzin op. De ene keer staat er geen enkele wijn op die de moeite waard is, de andere keer is de keus zo groot dat je niet weet wat je moet kiezen. Vaak blijkt bovendien dat de kaart niet up-to-date is: je bent tien minuten bezig om te beslissen welke wijn je zult bestellen en krijgt dan te horen dat die wijn Vanavond niet voorradig is’ (en misschien al maanden).


  Wanneer je in een restaurant een wijnkaart oppakt, is de kans groot dat je van het merendeel van de wijnen op de kaart nog nooit gehoord hebt. Misschien heb je er geen zin in om de lijst door te worstelen omdat dat zo deprimerend werkt, maar geef niet zomaar op. Met een klein beetje hulp en een paar tips kan iedereen door de woelige wateren van de wijnkaart navigeren.


  Hoe Wijn wordt verkocht in restaurants


  Geloof het of niet, maar restauranthouders willen echt dat je wijn bestelt in hun restaurant. Aan elke fles verdienen ze geld, de serveerders en serveersters krijgen meer fooi en blijven met plezier hun werk doen, en de klant zelf geniet meer van zijn maaltijd en gaat met een tevreden gevoel naar huis.


  De wijnen die restaurants vandaag de dag in de aanbieding hebben, kunnen verdeeld worden in drie categorieën:


  - Huiswijnen: meestal één witte wijn en één rode wijn, soms ook een mousserende wijn; kunnen per glas of per karaf besteld worden. Dit is de wijn die je krijgt als je simpelweg om een glas witte of rode wijn vraagt.


  - De normale of standaardwijnkaart.


  Een speciale wijnkaart met daarop oudere en bijzondere wijnen.


  De keuze van het huis


  De wijnkaart ziet er zo imposant uit dat je op het eind de handdoek in de ring gooit. Je geeft de kaart terug aan de serveerder en zegt (ofwel een beetje schaapachtig omdat je moet toegeven dat je er geen wijs uit kunt, ofwel met het nodige bravoure om


  duidelijk te maken dat je niet van plan bent tijd te verknoeien met die onzin): 'Geef maar gewoon een glas witte wijn (of ‘chardonnay’).’ Is dat een slimme zet of een grote fout?


  Het antwoord op die vraag weet je waarschijnlijk meteen zodra je de huiswijn over je tong laat rollen. Misschien is het precies wat je wilde en heb je je een hoop geworstel met de wijnkaart bespaard. Maar in theorie zouden wij zeggen dat je dat beter niet had kunnen doen.


  In sommige restaurants moet u afwachten welke wijn als huiswijn wordt geserveerd. De meeste huiswijnen zijn rhônewijnen, een eenvoudige bordeaux of een merlot uit het zuidoosten van Frankrijk, Zuid-Afrika of Zuid-Amerika als u om een rode wijn vraagt en een chardonnay als u een witte wijn vraagt. De prijs van een glas huiswijn varieert van drie tot acht euro (met een gemiddelde van vijf tot zes euro). De gemiddelde prijs van een glas wijn kost de eigenaar vaak niet meer dan de hele fles.


  In verschillende wegrestaurants in Nederland kun je best een goed glas wijn drinken tegen een redelijke prijs.
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  Onze ervaring is dat slechts een klein percentage van de betere restaurants - en wijnbewuste restaurants -een huiswijn in de aanbieding heeft die het waard is


  De 'wijn-per-glas' trend


  Tot onze vreugde hebben we ontdekt dat tegenwoordig steeds meer restaurants een interessante selectie wijnen per glas aanbieden. In het jaaroverzicht van kwaliteitsrestau-rants van het tijdschrift Wine& Spirits werd vermeld dat deze restaurants in 2002 gemiddeld negentien wijnen per glas aanboden.


  In Nederland wordt redelijk veel wijn gedronken en in de meeste restaurants en vooral de grote wegrestaurants worden gemiddeld vier wijnen per glas aangeboden. Veel wijnlief-hebbers bestellen liever een hele fles wijn die ze lekker vinden of het best bij het eten past. Meestal krijg je een chardonnay als je een glas witte wijn bestelt en een merlot, een lichte bordeaux of een rhônewijn als je om een glas rode wijn vraagt om gedronken te worden. En de prijs die je ervoor betaalt, is bijna altijd te hoog. In de meeste gevallen is het dus beter je niet aan de huiswijn te wagen. Vraag om die reden ook nooit om ‘een glas chardonnay’ of 'een glas merlot’.


  Als het toevallig zo uitkomt dat het gemakkelijker is om voor jezelf een glas witte wijn te bestellen (als je bijvoorbeeld de enige in een groep bent die wijn drinkt bij het eten), vraag de serveerder dan wat de huiswijn is. Wees niet tevreden met een antwoord als ‘het is chardonnay’, maar vraag verder. Waar komt die chardonnay vandaan? Welk merk? Vraag of je de fles mag zien. Dan zul je ofwel bevestigd worden in je bangste vermoedens (je hebt nog nooit gehoord van de wijn of de wijn heeft een slechte naam), ofwel aangenaam verrast worden (je kent de wijn wel en de wijn heeft een goede naam). En als je de fles hebt gezien, weet je in ieder geval wat je drinkt.


  Als je met zijn tweeën of drieën bent en je bestelt alle twee of alle drie een glas van dezelfde wijn, vraag dan hoeveel milliliter er in een glas gedaan wordt (meestal 100 tot 125 ml) en vergelijk dan de prijs per glas met de prijs van de hele fles (750 ml). Soms kun je voor de prijs van drie glazen al een hele fles krijgen.


  Speciale Wijnkaarten
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  Sommige restaurants - meestal van het exclusieve soort - hebben naast hun gewone wijnkaart nog een aparte kaart, met zeer bijzondere wijnen. Deze speciale kaarten spreken twee soorten klanten aan: serieuze wijnkenners en snobs. Als je in geen van beide categorieën valt, laat die kaart dan voor wat 'ie is. Maar aan de andere kant, als iemand anders het eten en het drinken betaalt of als je een klant of een date wilt imponeren, wil je er misschien toch een blik op werpen! Probeer in dat geval hulp te krijgen van iemand van het personeel die er verstand van heeft. Dat kan dure fouten voorkomen.


  De (alles behalve standaardkaart)


  Meestal zul je waarschijnlijk wijn kiezen van de gewone kaart. Wees blij.


  We gebruiken de term standaardkaart om de gewone wijnkaart te onderscheiden van de speciale kaart. Helaas is er niks standaard aan wijnkaarten. Ze zijn er in alle soorten, maten, gradaties in gedetailleerdheid, gradaties in nauwkeurigheid en gradaties in klantvriendelijkheid (dat laatste varieert meestal van een beetje tot nul).


  Het beoordelen Van een wijnkaart


  De eerste stap in je duistere confrontatie met een wijnkaart is inschatten hoe groot de oppositie is. Kijk hoe de wijnkaart is ingedeeld.


  Lees de koppen op de kaart zoals je de hoofdstuktitels leest van een boek dat je misschien wilt kopen. Ga na in welke categorieën de wijnen zijn verdeeld en hoe ze binnen elke categorie staan gerangschikt. Kijk hoeveel of hoe weinig informatie er bij de wijnen staat. Vraag jezelf af welke algemene indruk de kaart op je maakt: pretentieus of rechttoe-rechtaan? Schat hoeveel wijnen erop vermeld staan - dat kunnen er twaalf maar ook tweehonderd zijn. (Een indirect voordeel van deze manier van doen is dat de doelgerichte blik in je ogen wanneer je zo de kaart onder de loep neemt je gasten zal doen geloven dat je weet wat je doet.)


  Wat een wijnkaart je moet vertellen


  Hoe serieuzer een restaurant is wat betreft de wijnen die het in huis heeft, hoe meer informatie je op de kaart zult aantreffen.


  Meestal vind je de volgende gegevens op een wijnkaart:


  Een artikelnummer voor elke wijn. Soms is dat ook een plaatsnummer, ter aanduiding van de plaats waar de wijn ligt opgeslagen in de kelder of opslagruimte van het restaurant.


  Artikelnummers maken het de serveerder gemakkelijk de wijn snel te vinden en bij je te brengen. Het nummer is ook een steun voor de serveerder voor het geval hij geen verstand heeft van wijn. Aan de hand van het nummer brengt hij je in ieder geval de juiste wijn. Maar het nummer kan ook een steun zijn voor jezelf voor het geval je niet weet hoe je de naam moet uitspreken van de wijn die je besteld hebt. (Je kunt altijd net doen alsof je het nummer omwille van de serveerder gebruikt.)


  - De naam van de wijnen. Deze namen kunnen druiven-namen of plaatsnamen zijn, maar beter zou zijn als er ook de naam van de producent bij werd vermeld (chateau zus of wijnmakerij zo), anders kun je niet weten welke wijn er nu precies bedoeld wordt.


  Een jaaraanduiding bij elke wijn, dat wil zeggen, het jaar waarin de druiven werden geoogst.


  - Soms wordt de wijn met een paar woorden omschreven. Wanneer er veel wijnen op de kaart staan, is dat meestal niet het geval.


  - Soms tref je suggesties van de restaurateur aan voor bepaalde wijnen die goed samengaan met de voorgerechten. Uit ervaring weten wij dat deze informatie soms nuttig is, maar het kan natuurlijk zijn dat je de gesuggereerde wijn helemaal niet lekker vindt.


  - Er staat altijd bij elke wijn een prijs vermeld.


  Hoe bluf je je door het wijnpresentatieritueel?


  In veel restaurants gaat het aanbieden van de wijn met zo veel ceremonie gepaard dat je de indruk krijgt dat het een plechtige gelegenheid is. De gefluisterde woorden van de serveerder, het rituele vertoon en de ernst op zijn gezicht zouden je bijna in lachen doen uitbarsten (maar dat schijnt niet te mogen, net als vloeken in de kerk). Op het laatst zou je nog in de verleiding kunnen komen om tegen de serveerder te zeggen: ‘Kom, kom, iets vrolijker mag ook wel. Het is maar een fles gefermenteerd vruchtensap!’


  Er zit echter wel degelijk enige logica achter dit wijnpresenta-tieritueel.
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  Het ritueel (en de logica) verloopt in de volgende stappen:


  De serveerder of sommelier biedt je (aangenomen dat jij degene bent die de wijn besteld heeft) de wijn aan ter inspectie.


  De reden dat ze dit doen is dat ze je zo de kans geven om te controleren of het de goede fles wijn is. Uit eigen ervaring weten wij dat 15 tot 20 procent van de tijd een verkeerde fles wordt aangeboden. (Dit is ook hét moment om te doen alsof iets op het etiket je bekend voorkomt, alsof de wijn een oude vriend is, zelfs als je de wijn nog nooit gezien hebt.) Knik instemmend naar de serveerder als de fles je aanstaat.


  De serveerder trekt vervolgens de kurk uit de fles en geeft die dan of aan jou of legt die voor je neer op tafel.


  Het doel hiervan is om je te laten controleren of de kurk in goede conditie is en of de kurk de juiste kurk is voor die fles wijn. Dat kan door aan te kurk te ruiken en hem te bekijken.


  Het komt zelden voor, maar toch kan het zijn dat de wijn zo naar kurk smaakt (zie hoofdstuk 2) dat de kurk zelf al een onaangename geur verspreidt. Nog zeldzamer is het dat de kurk helemaal nat en verschrompeld is of compleet uitgedroogd en kruimelig. In beide gevallen is er waarschijnlijk lucht bij de wijn gekomen, waardoor de wijn bedorven is.


  Als de kurk het vermoeden doet rijzen dat de fles niet in orde is, zeg dan niet meteen dat je de fles niet wilt. Wacht daarmee tot je de wijn geroken en geproefd hebt.


  Als de wijn gedecanteerd moet worden, zal de serveerder dat hierna doen.


  De serveerder schenkt een kleine hoeveelheid wijn in je glas en wacht.


  Ga nu niet zeggen: ‘Is dat alles wat ik van u krijg?!’ De bedoeling is dat je even ruikt aan de wijn en er misschien een klein slokje van neemt. Daarna knik je dan naar de serveerder ten teken dat je de wijn goed vindt of mompel je: ‘Hij is in orde.’ Dit is een belangrijke stap in het wijn-presentatieritueel omdat dit hét moment is om de wijn terug te geven omdat er iets niet goed aan is. (Dat kun je niet meer met goed fatsoen doen wanneer je al een halve fles leeg hebt!) Blader voor een overzicht van de wijnproeftechnieken nog even terug naar hoofdstuk 2, voordat je je naar het restaurant begeeft.


  Als je er niet zeker van bent of de wijn goed is, vraag dan iemand anders aan je tafel de wijn ook te controleren en neem dan in samenspraak met hem of haar een beslissing. Anders loop je het risico later voor gek te staan als je de fles alsnog moet teruggeven omdat een van je gasten klachten heeft over de wijn, of drink je spul waarvan je weet dat er iets niet goed aan is. In beide gevallen moet je dan op de blaren zitten. Neem de tijd bij deze stap.


  Veilige wijnkeuzes in een restaurant


  Witte wijnen:    Rode wijnen:


  Soave, pinot grigio of sancerre (als je van frisse, droge wijn houdt die niet te vol van smaak is)


  Sauvignon blanc uit Zuid-Afrika, Nieuw-Zeeland, Californië (droog en licht, maar assertief)


  Macon-villages of pouilly-fuissé (droge, levendige, halfvolle wijnen)


  Australische ofCalifornischechardon-nay (als je een volle witte wijn wilt met veel body)


  Meursault (wanneer een droge wijn met veel body, die honingzoet en nootachtig van karakter is je wel aanspreekt)


  Chenin blanc, vouvray of de Duitse riesling (halfdroge wijnen, wanneer je niet houdt van echt droge wijn)


  Beaujolais (met name van gereputeerde producenten als Louis Jadot of Georges Duboeuf, als je een betaalbare rode wijn wilt die lekker wegdrinkt)


  Rode zinfandel uit Californië (wanneer je een veelzijdige, smaakvolle en relatief goedkope rode wijn wilt die zelfs samengaat met gekruid eten)


  Pinot noir uit Oregon of Californië (een lichtere rode wijn die heerlijk is om jong te drinken en samengaat met alle lichte tot middelzware gerechten)


  Rode bourgogne (de Franse basisvariant van pinot noir)


  Barbera of dolcetto (in Italiaanse restaurants; droog, kruidig, licht en relatief goedkoop)


  Chianti Classico (een zeer droge, middelzware rode wijn die samengaat met de meeste gerechten)


  Als je merkt dat de fles bedorven is, zeg dan tegen de serveerder wat er volgens jou schort aan de wijn, in nette bewoordingen natuurlijk. (Muf of bedompt zijn geschikte uitdrukkingen waarmee je meteen duidelijk maakt dat er iets mis is met de wijn.) Houd er rekening mee dat je hem extra werk bezorgt, maar put je niet uit in verontschuldigingen (waarom zou je: jij hebt de wijn toch zeker niet gemaakt!). Laat hem de wijn zelf ruiken of proeven als hij wil. Maar laat je door hem geen schuldgevoel aanpraten.


  Al naar gelang de sommelier of restauranteigenaar het met je eens is dat de fles bedorven is of dat hij denkt dat je de wijn niet begrijpt, zal hij je een nieuwe fles van dezelfde soort wijn brengen of je opnieuw de wijnkaart aanbieden om een andere wijn uit te kiezen. Hoe dan ook, daarna begint het ritueel weer van voren af aan.


  5. Als je de wijn goedkeurt, zal de serveerder eerst de glazen van je gasten inschenken en daarna dat van jou. Vervolgens mag je eindelijk rustig achteroverleunen.


  Wijntips voor in een restaurant


  Er zijn zo veel beslissingen te nemen wanneer je wijn wilt drinken in een restaurant dat je er werkelijk een gids voor nodig hebt. Laat je leiden door de volgende tips:


  - Wanneer gebruik je een ijsemmer? Meestal wordt aangenomen dat een ijsemmer nodig is om witte en mousserende wijnen in te koelen. Maar soms is de fles al zo koud wanneer je hem krijgt aangeboden dat je de fles beter op tafel kunt neerzetten om de wijn een beetje warmer te laten worden. Als je witte wijn in een ijsemmer gaat terwijl je denkt dat hij daar te koud wordt, haal de fles dan uit de emmer of laat de serveerder hem eruit halen. Dat er een ijsemmer op je tafel staat (of vlak bij je tafel), hoeft nog niet te betekenen dat de fles daar per se in moet!
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  Soms is een rode wijn net iets te warm en kan het geen kwaad de wijn vijf tot tien minuten te laten afkoelen in een ijsemmer. (Maar wees voorzichtig! De wijn kan binnen de kortste keren te koud zijn. En als de serveerder doet alsof het gekkenwerk is dat je een rode wijn koelt, negeer hem dan.)


  Moet ik deze piepkleine glaasjes gebruiken? Wanneer er verschillende glazen in het restaurant in gebruik zijn, kun je, als het glas dat je hebt gekregen je niet bevalt, gebruikmaken van je recht om een ander glas te vragen. Als het restaurant een erg klein glas geeft bij de rode wijn, is het waterglas misschien een goed alternatief.


  Moet de wijn ‘ademen’? Als de rode wijn die je besteld hebt lucht nodig heeft om de harde smaak van de tannine te verzachten, heeft het weinig zin om alleen de kurk te verwijderen (de hals van de fles is te smal voor voldoende luchttoevoer). Decanteren of de wijn in glazen schenken is de beste tactiek.


  - Wat als de fles niet goed is? Weiger wijn die niet goed smaakt of ruikt. In een goed restaurant zullen ze dan altijd andere wijn brengen, zelfs als ze denken dat er niets mis is met de wijn die je geweigerd hebt.


  - Kan ik mijn eigen wijn meenemen? Het is niet erg gebruikelijk in Nederland, maar er zijn restaurants die het goedvinden dat je je eigen wijn meeneemt, vooral als je de wens uit een speciale of oudere wijn mee te willen nemen. Restaurants zullen dan meestal kurkengeld in rekening brengen (een bedrag voor verleende service, het gebruik van glazen enzovoort), dat kan variëren van een euro of tien tot zelfs vijfentwintig euro per fles, afhankelijk van de houding van het restaurant tegenover dit soort zaken. Neem nooit wijn mee die al op de wijnkaart van het restaurant staat. Dat staat zuinig en is beledigend. (Bel het restaurant om te vragen of ze een bepaalde wijn op de kaart hebben staan als je daar niet zeker van bent.) Natuurlijk moet je van tevoren altijd wel even bellen om te vragen of het geoorloofd is wijn mee te nemen en hoeveel het kurkengeld dan is.


  Hoofdstuk 7


  Alles wat je moet weten over wijn serveren


  In dit hoofdstuk:


  ► Kurkenfobie en andere problemen bij het openen van een fles Ademhalingslessen voor je fles


  ► Tulpen, fluiten, ballonnen en andere typen wijnglazen Overlevingstactieken voor restjes wijn


  ► Heb je ooit een kurk stukgemaakt of er ongewoon langover gedaan om een koppige kurk te verwijderen terwijl je gasten ongemakkelijk naar je zaten te glimlachen? Dit is ook ons wel eens overkomen en waarschijnlijk iedereen die ooit een kurk uit een fles heeft proberen te halen. Voor menigeen genoeg om een kurkenfobie te ontwikkelen!


  98 De kleine Wijn voor Dummies_


  Het verwijderen van de kurk


  Voordat je ook maar hoeft te denken aan het verwijderen van de kurk uit een fles wijn, krijg je te maken met datgene wat om de kurk heen zit. De meeste flessen wijn hebben een kleurrijk omhulsel om de flesopening, dat een capsule heet. Wijnmake-rijen omhullen de kurk om twee redenen met een capsule: om de kurk schoon te houden en om hun flessen er aantrekkelijk uit te laten zien.


  Tegenwoordig gebruiken de meeste wijnmakerijen capsules van gekleurde folie en plastic in plaats van de traditionele loden capsules. Geheel volgens de transparantietrend gebruiken sommige wijnmakerijen een doorzichtig cellofaan omhulsel waardoor de kurk zichtbaar blijft. Vaak wordt dit transparante omhulsel gebruikt voor speciale chique flessen met een uitstulpende, platte rand aan de bovenkant. (Soms hebben zulke flessen een bontgekleurde plastic dop op de kurk in plaats van cellofaan.)


  Meestal verwijderen we de hele capsule, ongeacht het feit of deze van plastic, folie of cellofaan gemaakt is. Hierdoor wordt namelijk voorkomen dat de wijn tijdens het schenken in contact kan komen met het omhulsel. (We gebruiken hiervoor het mesje dat deel uitmaakt van de meeste kurkentrekkers. Als we boven op de kurk een plastic dop tegenkomen in plaats van een capsule, wippen we deze eraf met de punt van het mesje.


  Na het verwijderen van de capsule maken we de kop van de fles schoon met een natte doek. Soms is het zichtbare eindje kurk zwart van de schimmel die onder de capsule is gegroeid. In dat geval boenen we nog harder. (Als je schimmel tegenkomt boven op de kurk, hoef je je geen zorgen te maken. Dit is in feite een goed teken; het betekent dat de wijn is opgeslagen geweest in een vochtige omgeving.


  Het juiste gereedschap


  Kurkenfobie of niet, iedereen kan met een goede kurkentrekker het merendeel van de kurken verwijderen.


  Waar het om gaat is de wijn uit de fles te krijgen. Dat vinden wij ook. Maar een goede kurkentrekker maakt het karwei wel veel gemakkelijker. En als je van tevoren met een tweederangs kurkentrekker zit te worstelen om de kurk uit de fles te krijgen, doet dat je humeur waarschijnlijk geen goed.


  De kurkentrekker die je niet moet gebruiken


  De kurkentrekker die wij absoluut mijden, is toevallig wel de meest gebruikte kurkentrekker die er bestaat. Wij houden niet van deze kurkentrekker om de doodeenvoudige reden dat deze de kurk verpulvert. Op die manier ben je er vrijwel zeker van dat er bruine stukjes in je glas drijven. (We hebben ook een hekel aan deze kurkentrekker omdat het tegen ons rechtvaardigheidsgevoel indruist dat zo’n inferieur product zo populair kan zijn.)
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  Die kurkentrekker is het beruchte vleugeltype, een glimmend zilverkleurig metalen apparaat dat eruitziet als een buigtang. Als je deze kurkentrekker in een kurk steekt, komen er uit de zijkant van de kurkentrekker twee Vleugels’. Het grootste gebrek van dit apparaat is de zeer korte spiraal (het gekrulde uitsteeksel dat zich in de kurk boort), die voor veel kurken te kort is en alle kurken zeer agressief te lijf gaat. Geen wonder dat mensen problemen hebben met kurken!


  De ideale kurkentrekker
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  De enige kurkentrekker die elk huishouden in huis zou moeten hebben is de Screwpull. Deze kurkentrekker werd begin jaren tachtig uitgevonden door een ingenieur uit Houston, die er kennelijk niet meer tegen kon dat hij telkens het onderspit moest delven tegen een kurk van een paar cent.


  De Screwpull is ongeveer vijftien centimeter lang. Hij bestaat uit een open huls van plastic, met in de huls een abnormaal lange boor van een centimeter of twaalf met een coating van


  Teflon (zie figuur 7.1). Plaats de plastic huls (na het verwijderen van de capsule) op de kop van de fles, tot je voelt dat de kurkentrekker rust op een randje dat binnen in de huls zit. Houd de huls stevig vast en draai de handgreep mee met de wijzers van de klok. De boor werkt zich dan vanzelf in de kurk. Blijf draaien en binnen de kortste keren zul je de kurk omhoog zien komen uit de fles. Als je de kurk van de boor wilt halen, pak je simpelweg de kurk vast en draai je met je andere hand de greep tegen de wijzers van de klok in.


  De Screwpull is verkrijgbaar in talloze kleuren, maar met name in bordeauxrood, zwart en donkerrood en is voor ongeveer twintig euro te koop in wijnwinkels, keukenzaken en gespecialiseerde winkels. Hij is eenvoudig te gebruiken en je hebt er niet veel kracht voor nodig om hem te bedienen. In de meeste gevallen maken we gebruik van deze kurkentrekker.


  Figuur 7.1:


  De Screwpull
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  Andere kurkentrekkers die nuttig kunnen zijn


  Onze twee alternatieve kurkentrekkers zijn, behalve dat ze af en toe beter werken, kleiner, zodat ze gemakkelijk in je jaszak of schort passen. De grootte van deze kurkentrekkers is een van de redenen waarom ze bij voorkeur gebruikt worden door serveerders in restaurants.


  De kurkentrekker met de twee platte staafjes


  De ene kurkentrekker wordt voor de gein ook wel het aha-zo-type genoemd, omdat mensen ‘Aha, zo werkt ie dus!’ zeggen wanneer ze hebben uitgevonden hoe hij werkt.


  Het is een eenvoudig voorwerp, dat bestaat uit twee dunne platte staafjes van metaal en een handvat. Het ene staafje is iets langer dan het andere. Duw de staafjes met een paar keer aanzetten in de enge ruimte tussen de kurk en de flessenhals (het langere staafje als eerste), tot de handgreep van de aha-zo op de kurk rust. Trek de kurk vervolgens langzaam en met een draaiende beweging uit de fles.


  De meest professionele kurkentrekker van allemaal


  De laatste kurkentrekker die wij aanbevelen is de zogenaamde ober- of kelnerkurkentrekker, die - de naam zegt het al - met name veel gebruikt wordt in restaurants. Deze kurkentrekker lijkt nog het meest op een Zwitsers zakmes. Er zit een fles-opener, een spiraal van vijf cm lang en een klein mesje op. Dat laatste onderdeel is vooral handig voor het verwijderen van de capsule van de fles.


  Om de oberkurkentrekker soepeltjes te kunnen gebruiken is wel enige oefening vereist. Klem de flessenhals stevig tussen je vingers. De truc is dan om de boor door het gat tussen je vingers in de kurk te draaien, zodat de kurkentrekker zich midden in de kurk naar beneden boort. Wanneer de spiraal helemaal in de kurk zit, plaats je de opener op de rand van de flesopening. Daarna trek je de kurk omhoog terwijl je tegelijkertijd de opener op de rand gedrukt houdt. Geef aan het eind een flinke ruk of wring de kurk er verder met je hand uit.


  Ober, er zit kurk in mijn Wijn!


  Zo nu en dan kan het toch gebeuren dat er stukjes kurk in je wijn drijven, ook al heb je een goede kurkentrekker en heb je


  die op de juiste manier gebruikt. Dat kunnen piepkleine droge kruimeltjes zijn, echte flinke stukken of zelfs de hele kurk.


  Voor je jezelf nu gaat uitmaken voor een kluns, is het goed te weten dat wij allemaal wel eens last hebben gehad van het ‘drijfkurksyndroom’, hoe ervaren we ook zijn. Kurk doet de wijn geen kwaad.


  Je kunt de ergerniswekkende stukjes kurk met een lepeltje van de wijn scheppen nadat je die in een glas hebt geschonken. (Dit is een van de weinige keren dat het niet beleefd is om je gast als eerste wijn in te schenken, omdat in het eerste glas meestal de meeste kurk terechtkomt.)


  Een speciaal geval: het openen Van een fles Champagne en mousserende Wijn


  Het openen van een fles mousserende wijn brengt vaak een hoop opwinding met zich mee. Want wie vindt het ritueel rond het openen van zo’n fles nou niet leuk? Toch moet je bij het openen van zo’n fles heel anders te werk gaan dan bij het openen van een gewone fles wijn. Zelfs de kurk ziet er anders uit. Kurken van mousserende wijn hebben een paddestoelvormige kop, die uit de fles steekt en metaaldraad dat de kurk op zijn plaats houdt vanwege de druk die gevangen zit in de fles.


  Gebruik nooit een kurkentrekker bij een fles mousserende wijn. De druk onder de kurk kan zo groot zijn dat de kurk met kurkentrekker en al recht in je oog vliegt.
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  Vergeet hoe sporters het doen na een overwinning


  
  «.op
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  Een deel van de pret van mousserende wijn zit hem in het openen van de fles. Als de fles echter net een reis achter de rug heeft, laat hem dan een tijdje rusten, bij


  voorkeur een dag. Het is moeilijk de kurk op de fles te houden wanneer het koolzuur in de wijn flink in beweging is geweest.


  Wees in elk geval voorzichtig wanneer je de metaaldraad rond de kop van de fles losmaakt en verwijdert. Wij hebben een gat in ons keukenplafond door een wegschietende kurk. Houd uit voorzorg een hand op de kurk wanneer je de metaaldraad verwijdert en houd de fles niet gericht op mensen of andere kwetsbare voorwerpen.


  Zacht laten ploppen is beter dan hard laten knallen


  Het is niet moeilijk om de kurk met een zachte plop omhoog te laten komen uit een fles mousserende wijn. Houd de fles gewoon schuin voor je met eventueel een handdoek eromheen als hij nat is. (Je kunt de fles voor meer steun ook op je bovenbeen zetten.) Draai de fles rond terwijl je de kurk vasthoudt, zodat je te allen tijde grip houdt op de omhoogkomende kurk. Wanneer je voelt dat de kurk omhoogkomt, geef je een beetje tegendruk alsof je de kurk terug in de fles wilt duwen. Op deze manier komt de kurk langzaam omhoog en zal de koolzuur met zacht gesis uit de fles ontsnappen, in ieder geval niet met een harde knal.


  Kan wijn ademen?


  Met de term ademen wordt bedoeld dat de wijn wordt blootgesteld aan de lucht. Soms wordt een zeer jonge wijn er beter van. Maar dan moet je meer doen dan alleen de kurk uit de fles trekken. Het kleine beetje ruimte in de flessenhals is namelijk niet groot genoeg om de wijn echt de kans te geven om te ademen.


  Hoe laatje wijn ademen?


  Als je je wijn goed wilt laten ademen, kun je het volgende doen:


  1.    Schenk de wijn in een karaf die groot genoeg is om de inhoud van de fles te bevatten.


  2.    Schenk de wijn ten minste tien minuten voor je hem wilt drinken in enkele grote glazen.
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  Het maakt niet uit hoe je karaf eruitziet of hoeveel hij kost. Goedkope karaffen met een wijde opening zijn uitstekend, maar er bestaan ook speciale decanteer-kannen.


  Welke wijnen hebben baat bij decanteren?


  Veel rode wijnen (met name jonge rode wijnen met een hoog tanninegehalte) en een paar zeer goede, droge witte wijnen (zoals volle witte bourgognes en bordeaux) en ook enkele dessertwijnen kunnen er baat bij hebben wanneer ze tijdelijk worden blootgesteld aan lucht. Jonge vintageport bevat zo veel tannine, dat deze zelfs urenlang aan de lucht blootgesteld dient te worden.


  De volgende rode wijnen hoeven niet gedecanteerd te worden:


  Lichte rode wijnen zoals pinot noirs, bourgognes, beau-jolais, côtes du Rhônes; lichte rode zinfandels; en lichte rode wijnen uit Italië, zoals dolcetto’s, barbera’s en lichtere chianti’s. In deze wijnen zit niet veel tannine.


  Goedkope rode wijnen onder de twaalf euro per fles. Om dezelfde reden als hierboven.


  Tawny ports, dat wil zeggen, eigenlijk alle soorten port behalve vintage port. In deze wijnen zit normaliter geen bezinksel (die is achtergebleven in de vaten). Je kunt ze inschenken en meteen drinken.


  Maakt het echt uit wat voor een glas je gebruikt?


  Wijnglazen zou je kunnen vergelijken met speakerboxen. Een oude speakerbox brengt de muziek naar je oren zoals een oud wijnglas de wijn naar je lippen brengt. Maar is het niet zo (aangenomen dat je het verschil merkt en je er gevoelig voor bent) dat je veel meer van het geluid zou genieten als dat uit goede speakerboxen kwam? Hetzelfde geldt voor wijn en wijnglazen. Je geniet veel meer van de complexe aroma’s van een wijn wanneer je een goed wijnglas gebruikt.


  Eerst de juiste kleur: geen


  Wijnglazen dienen van helder doorschijnend glas te zijn. Die mooie roze of groene glazen van tante Truus zien er misschien leuk uit in haar porseleinkast, maar in die glazen kun je onmogelijk de kleur van een wijn onderscheiden.


  Dun maar niet klein


  Geloof het of niet, maar de geur en smaak van een wijn veranderen met het glas waaruit je drinkt. Wij hebben geleerd dat er drie belangrijke facetten aan een glas zitten: de grootte, de vorm en de dikte van het glas.


  De grootte


  Voor droge rode en witte wijn zijn kleine glazen uit den boze, en bovendien zijn ze alleen maar onhandig. Je kunt de wijn niet mooi laten rondgaan in die kleine glaasjes zonder te knoeien, waardoor het bijna onmogelijk is om de neus van de wijn op zijn waarde te schatten. Voor rode wijnen dient een glas minimaal een inhoud te hebben van 300 ml; veel van de beste glazen hebben een inhoud van tussen de 400 en 600 ml, of nog meer.


  ■


  Voor witte wijnen dient een glas minimaal een inhoud te hebben van 250 tot 300 ml.


  Voor mousserende wijnen is 200 tot 300 cl voldoende; grote wijnglazen zijn in principe altijd beter.


  De dikte en de Vorm


  Heel dun helder kristalglas is veel duurder dan normaal dik glas. Dat is een van de redenen waarom veel mensen geen kristallen glazen gebruiken. De beste reden om wel kristallen glazen te gebruiken is dat de wijn er beter uit smaakt.


  De vorm van het glas is ook van belang. Sommige wijnglazen zijn heel rond, terwijl andere langwerpiger en smaller zijn.


  Als we mensen te eten vragen, vinden we het vaak leuk om verschillende vormen wijnglazen uit te proberen. Gewoon om te zien welk glas het best bij een bepaalde wijn past. In de volgende paragraaf kijken we welke verschillende glasvormen er allemaal zijn.


  Tulpen, (tuiten, ballonnen en andere pittoreske namen voor wijnglazen


  Jij dacht dat een tulp slechts een bloem was en een fluit een muziekinstrument? Welnu, toevallig is een tulp ook nog de naam van een perfect gevormd glas voor mousserende wijnen. Het is een lang, min of meer tulpvormig glas dat boven bij de rand smaller is dan in het midden. Door deze vorm kunnen de bubbels niet zo gemakkelijk ontsnappen en blijven ze dus langer in de wijn (dit in tegenstelling tot wijn in zogenaamde ‘champagneglazen’ die net als een sorbetglas wijd uitlopen).


  De fluit is ook een goed glas voor mousserende wijn, omdat het lang en smal is, maar het is niet zo’n ideaal glas als de tulp omdat het boven bij de rand niet smal toeloopt. De doorsnede van een trompetglas is boven bij de rand zelfs op zijn grootst, waar-


  door het, ondanks zijn elegante vorm, minder geschikt is voor mousserende wijnen. Een ander nadeel van het trompetglas is dat de wijn, afhankelijk van het design, de hele steel kan vullen. Dit betekent dat de wijn opwarmt door de warmte van je hand als je de steel vasthoudt.


  Figuur 7.2:


  Hetbor-


  deauxglas
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  Figuur 7.3:
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  Het bourgogneglas


  Een ovaalvormig glas dat aan de bovenkant smal toeloopt (zie figuur 7.2), is ideaal voor veel rode wijnen, zoals bordeaux, cabernet sauvignons, merlots, chianti’s en zinfandels. Andere rode wijnen, zoals bourgognes, pinot noirs en barolo’s, zijn op hun best in wijde appelvormige glazen (zie figuur 7.3). Welke vorm en grootte het best werkt voor een bepaalde wijn, heeft te maken met kwesties als hoe de vorm van het glas de stroom wijn over je tong beheerst.


  Het serveren van wijn: niet te warm en niet te koud


  Van wijn in het juiste glas geniet je dus veel meer dan van wijn in zomaar een glas, en dit geldt ook voor de temperatuur van de wijn. Een goede temperatuur is essentieel om van wijn te kunnen genieten.
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  De meeste rode wijnen zijn op hun best op een koele kamertemperatuur (16 tot 18 °C). Vandaag de dag vinden we een kamertemperatuur van 21 "C heel normaal, maar een rode wijn die op deze temperatuur wordt geserveerd, kan vlak en futloos smaken en is vaak te warm, dat wil zeggen, je houdt er te veel het brandende gevoel van alcohol aan over.


  Rode wijnen worden dus vaak te warm geserveerd, maar witte wijnen weer vaak te koud, als we af mogen gaan op de wijnen die we in veel restaurants geserveerd hebben gekregen. Hoe hoger de kwaliteit van een witte wijn, hoe warmer hij zou moeten zijn om hem behoorlijk op waarde te kunnen schatten.


  Het bewaren Van resten wijn


  Een speciale stop voor flessen met resten mousserende wijnen, die op een geopende fles past, is heel handig om restjes Cham-pagne of mousserende wijn in de koelkast vers te houden (vaak wel een paar dagen lang). Maar wat doe je wanneer je rode of witte wijn over hebt?


  Je kunt de kurk terug op de fles doen als hij nog past en de fles in de koelkast zetten. (Zelfs rode wijnen blijven daar verser in; pak de fles ongeveer een uur voordat je hem wilt serveren uit de koelkast om hem op te laten warmen.) Maar er zijn een paar andere betrouwbare methodes om te voorkomen dat je wijn bederft (deze technieken zijn nog doeltreffender wanneer je de fles daarna in de koeling zet);
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  Als je ongeveer een halve fles over hebt, kun je de wijn simpelweg overgieten in een schone, lege wijnfles die half zo groot is en er een kurk op doen.


  Er bestaat een handig pompje, de Vacuum Wine Saver (zie www.vacuvin.nl), dat je in elke wijnwinkel voor weinig geld kunt kopen. Met dit pompje haal je de zuurstof uit de fles, en de rubberen stoppen die erbij geleverd worden zorgen ervoor dat er verder geen zuurstof in de fles kan. De wijn moet daarna nog minstens een week goed blijven.


  Hoofdstuk 8


  Bubbelende beauty's en dessertwijnen


  In dit hoofdstuk:


  ►    Als extra dry niet al te zoet betekent


  ►    Niet alle champagne is Champagne


  ►    De meest veelzijdige wijn ter wereld Tachtig druiven voor één wijn Mousserende wijnen beoordelen


  In het wijnuniversum zijn mousserende wijnen, of schuim-wijnen, een zonnestelsel op zich. In bijna elk land waar wijn wordt gemaakt, worden ook mousserende wijnen gemaakt, en ze zijn er in een grote verscheidenheid aan smaken, kwaliteitsniveaus en prijzen. Champagne, de mousserende wijn uit de Franse streek Champagne, is de helderste ster aan het firmament, maar zeker niet de enige.


  Mousserende wijnen worden (en zijn te) onderscheiden van andere wijnen door de in de wijn aanwezige belletjes, ofwel koolzuur.


  Het is niet allemaal Champagne wat er blinkt


  Champagne, de mousserende wijn van de Champagnestreek in Frankrijk, is om een aantal redenen het klassieke voorbeeld voor de meeste mousserende wijnen:


  Champagne is de beroemdste mousserende wijn in de wereld; iedereen kent de naam, niet alleen wijndrinkers.


  In de Champagnestreek werd een speciale techniek uitgevonden voor het perfectioneren van mousserende wijn.


  De wijnen van Champagne worden niet alleen gerekend tot de beste mousserende wijnen ter wereld, maar worden überhaupt tot de beste wijnen ter wereld gerekend.


  In de landen van de Europese Gemeenschap mogen alleen de wijnen van de Champagnestreek in Frankrijk de naam Champagne dragen.


  Hoe beoordeel je de kwaliteit van mousserende wijnen?


  Wanneer je een mousserende wijn proeft, beoordeel je natuurlijk eerst en vooral of je de wijn lekker vindt of niet, net als bij gewone wijn. Als je een mousserende wijn echter wilt beoordelen zoals de professionals dat doen, moet je een paar criteria extra evalueren, die niet van toepassing zijn bij gewone wijn (of er minder toe doen bij gewone wijn). Enkele van deze criteria zijn:


  Hoe zien de belletjes eruit? In de beste mousserende wijnen zijn de belletjes klein en stijgen ze in een onafgebroken stroom van onder in je glas naar boven. Als de belletjes groot zijn en in het wilde weg naar boven komen, heb je te maken met een schuimwijn van mindere kwaliteit. En als je helemaal geen bubbels ziet, heb je een slechte fles of is de wijn gewoon oud.


  Kleine imperfecties aan het glas waaruit je drinkt kunnen echter van grote invloed zijn op het opstijgen van de belletjes, zelfs als twee glazen identiek lijken te zijn. Als de wijn in je glas bijvoorbeeld futloos is, terwijl een ander glas uit dezelfde fles overdadig bubbelt, is dat te wijten aan het glas, niet aan de wijn. (In dit geval zou je de belletjes moeten kunnen proeven, zelfs als je er niet veel ziet.)


  Hoe voelen de belletjes aan in je mond? Hoe beter de wijn, hoe minder agressief de bubbels in je mond zullen aanvoelen. (Als de bubbels je doen denken aan frisdrank, hopen we dat je niet meer voor de wijn hebt betaald dan 5 euro.)


  - De balans tussen zoet en zuur: Zelfs als je vindt dat een wijn naar jouw smaak te zoet of te droog is, is het goed dat je de verhouding tussen zoet en zuur in de wijn beoordeelt en bepaalt of deze twee elementen redelijk met elkaar in balans zijn.


  - De structuur: Mousserende wijnen die op de traditionele manier worden gemaakt, moeten enigszins romig van structuur zijn omdat ze lang op bezinksel hebben gerijpt.


  De afdronk: Een bittere nasmaak bij de afdronk is een teken van slechte kwaliteit.


  Hoe worden mousserende wijnen gemaakt?


  Wijn wordt mousserende wijn wanneer de gisting plaatsvindt in een gesloten vat en het koolzuur dat door de gistcellen wordt gevormd niet kan ontsnappen. Het koolzuur blijft zodoende in de vorm van belletjes gevangen in de wijn.
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  De meeste mousserende wijnen ondergaan feitelijk twee gistingen: een om het druivensap in gewone wijn zonder bubbels (de basiswijn) om te zetten en een tweede om de gewone wijn om te zetten in wijn mét bubbels (voor het gemak de tweede gisting genoemd). De wijnmaker brengt deze tweede gisting op gang door gist en suiker aan de basiswijn toe te voegen. De toegevoegde gistcellen zetten de toegevoegde suiker dan om in alcohol en koolzuur.


  Tip: Bij de tweede gisting geldt: hoe langer en langzamer het bereidingsproces verloopt, hoe complexer en duurder de wijn zal zijn. Sommige mousserende wijnen kennen een productieproces van tien jaar, andere zijn slechts na twee of drie maanden al klaar. De via de langzame methode gemaakte wijnen kunnen wel meer dan 100 euro per fles kosten, terwijl bubbelwijnen aan de andere kant van het spectrum voor 4 euro over de toonbank gaan.


  De nieuwste methode om mousserende wijn te maken is amper honderd jaar oud en dus vrij nieuw. Het komt erop neer dat de tweede gisting plaatsvindt in gesloten tanks onder druk. Bij de traditionele methode geschiedt de tweede gisting in de flessen waarin de wijn later wordt verkocht. Duurdere mousserende wijn, en zeker Champagne, is altijd op de traditionele manier gemaakt.


  Zoetheidscateqorieën


  Bij Champagnes staat op het etiket altijd vermeld hoe zoet de wijn is, zij het dat daar dan wel enigszins cryptische termen voor worden gebruikt. ‘Extra dry’ is bijvoorbeeld niet echt droog. Op de etiketten kunnen, in oplopende graad van zoetheid, de volgende termen staan:


  
    PAS 0P!
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  - brut de brut, brut nature of brut sauvage: zeer droog


  - brut: droog


  - extra dry: halfzoet


  - sec: enigszins zoet


  - demi-sec: vrij zoet


  - doux: zoet.


  De populairste soort Champagne en andere serieuze bub-belwijnen is brut. De eerste en laatste categorie worden tegenwoordig nauwelijks meer gemaakt. Brut, extra dry en demi-sec zijn de drie typen Champagne die je tegenwoordig bijna alleen nog maar ziet.


  Andere mousserende wijnen


  Overal ter wereld hebben wijnmakerijen de technieken die worden gebruikt in de Champagnestreek overgenomen om mousserende wijnen te maken die op Champagne lijken. Deze wijnen verschillen echter van Champagne, omdat de druiven die worden gebruikt niet zijn geteeld in de terroir van de Champagnestreek en omdat, in sommige gevallen, de druiven niet eens van dezelfde soort zijn als de druiven die worden gebruikt in Champagne. Andere mousserende wijnen worden gemaakt met behulp van de methode waarbij de gisting in de tank in plaats van in de fles plaatsvindt om een bepaalde stijl te krijgen of om de productiekosten laag te houden.


  Franse mousserende wijn


  Er worden in Frankrijk naast Champagne nog andere mousserende wijnen gemaakt, met name rond Saumur in het Loiredal en in de Elzas en Bourgondië. Wanneer zo’n mousserende wijn op de traditionele manier wordt gemaakt (tweede gisting in de fles), wordt die vaak crémant genoemd. Voorbeelden zijn cré-mant d’alsace en crémant de bourgogne.


  Italiaanse Spumante: droog en zoet


  Spumante is het Italiaanse woord voor ‘mousserend’ of‘schuimend’, maar is synoniem geworden met de zoete, fruitige imitaties van de klassieke Italiaanse asti spumantes die in Italië en elders worden gemaakt. In werkelijkheid is Italië het thuisland van veel goede, droge spumantewijnen en een populaire, licht mousserende wijn met de naam prosecco, naast een zoete spumante.


  Spaanse mousserende wijnen (cava)


  Wat nu, als je voor een fles mousserende wijn niet meer dan een tientje wilt uitgeven? Koop dan cava, een mousserende wijn uit Spanje. Deze wijn wordt vrijwel alleen in Penedés nabij Barcelona gemaakt en kost tussen 8 en 12 euro.


  Cava wordt gemaakt op de traditionele manier, dus gegist in de fles. Voor de meeste cava’s worden lokale Spaanse druivenras-sen gebruikt en daarom smaken ze helemaal anders (een prettige grondige, champignonachtige smaak) dan mousserende wijn uit Californië en de Champagnestreek, hoewel er in enkele van de duurdere cuvées chardonnay zit.


  Het serveren van Champagne en mousserende Wijnen


  Mousserende wijn is koud op zijn best, bij ongeveer 7 tot 8 "C, al prefereren sommige mensen deze wijn iets minder koud,


  bij ongeveer 11 °C. Wij hebben een voorkeur voor de lagere temperatuur omdat de wijn dan uitbundiger bruist en omdat de wijn in het glas snel warm wordt. Oude Champagne en Champagne van één oogstjaar, die complexer zijn, hoeven niet zo sterk gekoeld te worden als jonge, gewone Champagne of mousserende wijn.


  Laat een fles mousserende wijn nooit open op tafel staan, tenzij je de fles in een ijsemmer (half koud water, half ijs) kunt zetten, omdat de wijn snel warm wordt. Gebruik een flessenstop als je de mousserende wijn die je over hebt een paar dagen wilt bewaren (in de koelkast natuurlijk).


  Als je veel mensen op bezoek krijgt en Champagne wilt schenken, is een magnum de ideale fles. De inhoud van een magnum is even groot als die van twee gewone flessen. Bovendien is het zo dat wijn in een grotere fles soepeler rijpt.


  Aperitief wijnen, dessertwijnen en Versterkte Wijnen


  De wijnen die we dessertwijnen en versterkte wijnen noemen zijn geen wijnen die door veel mensen dagelijks worden gedronken. Sommige van deze wijnen hebben een veel hoger alcoholpercentage dan gewone wijnen, en sommige zijn uitermate zoet (en zeldzaam en duur!). Ze zijn het equivalent van lekkere bonbons, dat wil zeggen: zo lekker dat je er verslaafd aan kunt raken. Het zijn wijnen waarmee je jezelf zo af en toe eens verwent, een glas voor of na een diner, een fles wanneer je bezoek hebt, een laatste uitspatting om te vieren dat je begint met lijnen, euh, de volgende dag.


  Timing is alles


  Veel wijnen die voor het eten worden gedronken, zoals ape-ritiefwijnen, of na het eten, zoals dessertwijnen, worden gere-


  kend tot de categorie versterkte wijnen (of likeurwijnen). Aan deze wijnen is op een bepaald punt in het productieproces alcohol toegevoegd, waardoor ze een alcoholpercentage hebben van 16 tot 24 procent.


  Het punt waarop alcohol wordt toegevoegd bepaalt of de wijn zoet of droog wordt.
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  - Wanneer dat gebeurt tijdens de gisting, wordt de wijn zoet. Door de toegevoegde alcohol stopt het gistingsproces en blijft er natuurlijke, niet-gegiste suiker achter in de wijn (zie hoofdstuk 1 voor een uitleg over gisting). Port is het klassieke voorbeeld van dit proces.


  - Wanneer dat gebeurt na de gisting (dus nadat alle drui-vensuiker is omgezet in alcohol), wordt de wijn droog (tenzij er daarna weer zoetstoffen aan worden toegevoegd). Sherry is het klassieke voorbeeld van deze methode.


  Hoofdstuk 9


  Rondreis in de wereld van wijn


  In dit hoofdstuk:


  ►Waarom bordeauxwijnen zo vermaard zijn Chianti: nog steeds beroemd na al die jaren -Waar voor je geld uit Portugal


  ► De Oude Wereld en de Nieuwe Wereld


  Naar Frankrijk!


  Wanneer wij aan wijn denken, denken we aan Frankrijk. Bordeaux, bourgogne, beaujolais, chablis, champagne en sauter-nes zijn niet alleen beroemde wijnen: het zijn ook plaatsen in Frankrijk waar mensen wonen, werken, eten en drinken (wijn natuurlijk!). In Frankrijk wordt per hoofd van de bevolking de meeste wijn ter wereld gedronken. Zij hebben de standaard gezet voor de rest.


  Het Franse model


  Waarom is Frankrijk het bekendste wijnland ter wereld geworden? In de eerste plaats omdat ze het al zo lang doen, wijn


  maken. Al eeuwen voordat de Romeinen Gallië veroverden en wijngaarden opzetten, arriveerden de Grieken er met hun wijnstokken.


  Even belangrijk is de Franse terroir, de magische combinatie van klimaat en bodem die, wanneer het klikt, druiven kan opleveren waarmee adembenemende wijnen kunnen worden gemaakt. En wat voor druiven! Frankrijk is de thuisbasis van bijna alle bekende soorten ter wereld: cabernet sauvignon, chardonnay, merlot, pinot noir, syrah en sauvignon blanc, om er maar een paar te noemen.


  Frankrijk is het model, de standaard, voor alle wijn in de wereld: de meeste wijnproducerende landen maken tegenwoordig hun eigen versie van cabernet sauvignon, chardonnay, merlot, pinot noir enzovoort, dankzij het succes van deze druiven in Frankrijk. Als imitatie de oprechtste vorm van vleierij is, hebben de Franse wijnboeren al lange tijd een goede reden om te blozen.


  De Franse wijnwetten begrijpen
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  Er zijn volgens de Franse wijnwetten vier mogelijke kwaliteits- of herkomstaanduidingen. Je kunt de kwaliteitsaanduiding van een Franse wijn in één oogopslag zien door te kijken welke van de volgende Franse termen op het etiket staan. (Wijnen met een hogere aanduiding zijn over het algemeen duurder.) Van hoog naar laag is de rangschikking als volgt:


  - Appelation Contrôlée, of AOC (of AC) is de hoogste kwaliteitsaanduiding. Op het etiket staat de plaatsnaam van de wijn gewoonlijk tussen de twee Franse woorden, bijvoorbeeld Appelation Bordeaux Contrólée.


  - Vin Délimité de Qualité Supérieure, of VDQS (wijnen uit een bepaald gebied van betere kwaliteit). Deze woorden staan op het etiket meteen onder de naam van de wijn.


  -Vin de pays, (landwijn) op het etiket wordt deze aanduiding altijd gevolgd door een plaatsnaam, bijvoorbeeld Vin de Pays de 1’Hérault, die het gebied aangeeft waar de druiven zijn verbouwd; de plaatsen of streken zijn gewoonlijk veel groter dan de plaatsen of streken in de twee hogere rangen.


  V-in de table, eenvoudige Franse tafelwijn die geen andere herkomstaanduiding heeft dan ‘Frankrijk’. Volgens de wet mogen deze wijnen geen druivensoort of jaartal vermelden.


  De Wijnstreken ( Frankrijk)


  Frankrijk heeft vijf wijnstreken die ontzettend belangrijk zijn voor de kwaliteit en zeer bekend vanwege de wijnen die ze produceren, plus verschillende andere streken die interessante wijnen voortbrengen. De drie belangrijkste streken voor rode wijn zijn Bordeaux, Bourgondië (Bourgogne) en de Rhóne; voor witte wijnen is opnieuw Bourgondië een belangrijke streek, samen met de Loire en de Elzas. Elke streek is gespecialiseerd in bepaalde druivensoorten voor zijn wijnen, op basis van klimaat, bodem en lokale traditie.


  Twee andere belangrijke Franse wijnstreken zijn de Provence en Languedoc-Roussillon, beide in het zuiden van Frankrijk.


  En wijndistricten in het zuidwesten van Frankrijk, bijvoorbeeld Cahors, produceren goede wijnen die tegenwoordig een betere kwaliteit hebben dan ooit.


  Bordeaux: de onvergelijkbare
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  Je moet iets over Franse wijn weten om iets over wijn te weten; zo belangrijk zijn Franse wijnen in de wijn-wereld. Op dezelfde manier moet je iets over bordeauxs weten om iets over Franse wijn te weten.


  Bordeaux is de wijnstreek in West-Frankrijk die is vernoemd naar de op vier na grootste stad in Frankrijk. In deze streek wordt 10 procent van alle Franse wijn en 26 procent van alle AOC-wijn geproduceerd. De meeste bordeauxwijnen zijn droge rode wijnen, 15 procent van de productie van de regio bestaat uit droge witte wijn en 2 procent is zoete witte wijn, zoals sauternes.


  Doordat de Bordeauxstreek zich bevindt aan de Atlantische kust, heeft deze een zeeklimaat met warme zomers en tamelijk milde winters. Het zeeweer zorgt voor regen, vaak tijdens de oogsttijd. Het weer varieert van jaar tot jaar en het karakter en de kwaliteit van de oogst varieert daardoor ook; als alles goed gaat, zoals in 1996 en 2000, worden er fantastische wijnen geproduceerd.


  Bordeaux maakt wijnen op veel prijs- en kwaliteitsniveaus. De prijzen variëren van bijvoorbeeld 5 euro voor een fles simpele bordeaux tot veel meer dan 450 euro voor een fles Chateau Pétrus, een van de duurste rode bordeauxs. (Oude wijnjaren van Pétrus kosten zelfs nog meer!) De meeste goede bordeauxs, zowel rood als wit, beginnen bij ongeveer 20 euro per fles wanneer ze voor het eerst te koop worden aangeboden, twee of drie jaar na de oogst.


  Bordeaux is er ook in het wit


  Er zijn twee soorten witte bordeauxs: droog en zoet. De droge wijnen zijn weer onder te verdelen in twee groepen: goedkope wijnen die je jong kunt drinken en wijnen die zo gedistingeerd zijn en lang bewaard kunnen worden dat ze zich mogen scharen onder de beste droge witte wijnen ter wereld.


  Bourgogne: de andere grote Franse Wijn


  Bourgondië, een wijnstreek in Oost-Frankrijk, ten zuidoosten van Parijs, geldt naast Bordeaux als de meest vooraanstaande Franse streek voor tafelwijnen. In tegenstelling tot Bordeaux heeft Bourgondië zijn faam echter zowel aan zijn witte als aan zijn rode wijnen te danken, en de beste witte bourgognes zijn zelfs nog duurder dan hun rode tegenhangers.


  Cbardonnay, pinot noir, gamay


  Bourgondië heeft een landklimaat (hete zomers, koude winters) en kan in de zomer op sommige plaatsen geteisterd worden door hagelbuien, waardoor de druiven beschadigd raken en gaan rotten. De bodem bestaat voornamelijk uit kalksteen en klei.


  Het terroir van Bourgondië is met name geschikt voor de twee belangrijkste druivenvariëteiten van de streek, de pinot noir (voor rode bourgogne) en de chardonnay (voor witte bourgogne). Het is zelfs zo dat de zeer wispelturige en lastige pinot noir het nergens in de wereld beter doet dan in Bourgondië.


  Wanneer je in Bourgondië verder naar het zuiden gaat, naar het district Beaujolais, kom je bodems tegen die voornamelijk uit graniet bestaan, maar ook veel klei en zand, waar de gamay-druif van deze streek zich zeer wel bij voelt.


  De hartige Rhônes van het dal


  Het Rhônedal ligt in het zuidoosten van Frankrijk, ten zuiden van Beaujolais, tussen de stad Lyon en de Provence, en in het groeiseizoen is het er zonnig en heet. Dat is terug te vinden in de wijnen: de rode wijnen zijn vol en robuust en hebben een hoog alcoholpercentage. Zelfs enkele witte wijnen zijn min of meer vol en gronderig en hebben een lange levensduur. Maar de wijnen uit het zuidelijke deel van het Rhônedal verschillen duidelijk van die uit het noordelijke deel.


  Voor een goede, betrouwbare, droge rode wijn die 7 tot 11 euro kost, hoef je niet verder te zoeken dan het Rhônedal en de gewone rode wijn van die streek: côtes du rhône. In het Rhônedal worden ook serieuzere wijnen gemaakt - grotendeels rode wijnen, maar ook enkele witte wijnen en droge rosés - maar cótes du rhône is eerst en vooral een van de beste goedkope wijnen ter wereld.


  Gulle wijnen uit het zuiden


  De meeste rhônewijnen (95 procent) komen uit het zuidelijke deel. Ze zijn over het algemeen goedkoop en ongecompliceerd. Het meest verbouwde druivenras in het zuiden is de grenache, die overvloedig vrucht draagt en wijn met een hoog alcoholpercentage en weinig tannine geeft.


  Het Loiredal: het walhalla der witte wijnen


  Als je uitgechardonnayed bent en op zoek naar een alternatieve witte wijn, is het tijd om het Loiredal te ontdekken. Uit deze wijnstreek komen veel witte wijnen, maar geen daarvan is een chardonnay! Overigens kun je ook rode wijnen en rosés vinden in de Loire, maar de streek is vooral bekend om zijn witte wijnen.


  Het Loiredal ligt midden in Frankrijk en volgt het pad van de rivier de Loire, die van oost naar west stroomt en uitmondt in de Atlantische Oceaan. Door het koele klimaat, met name in het westen, produceert het gebied relatief lichte witte wijnen.


  In het oostelijke deel van het dal liggen, net onder Parijs, de plaatsen Sancerre en Pouilly-sur-Loire. Rond deze plaatsen gedijt de sauvignon-blancdruif. De wijnen die ervan gemaakt worden, zijn levendig en droog en hebben aroma’s van kruiden en groen gras. De twee belangrijkste wijnen in dit gebied zijn sancerre en pouilly-fumé.


  Wijnen uit de Elzas: Frans, niet Duits


  Het is begrijpelijk dat veel wijndrinkers denken dat de wijnen van de Elzas (Alsace) uit Duitsland komen. De Elzas ligt in het noordoosten van Frankrijk en wordt van Duitsland gescheiden door de rivier de Rijn. Oorspronkelijk maakte de streek deel uit van Duitsland, maar in de zeventiende eeuw werd het Frans. Duitsland veroverde het gebied in 1871 terug, maar moest het na de Eerste Wereldoorlog (1919) weer afstaan aan Frankrijk.


  Verder is het zo dat er in de Elzas en Duitsland voor een deel dezelfde druivenrassen worden verbouwd (riesling en gewürz-traminer). Maar daar houdt de overeenkomst op: de wijnen uit de Elzas zijn droog, terwijl die uit Duitsland voor het merendeel halfdroog of zoet zijn.


  De wijnen uit de Elzas nemen een unieke plaats in onder de Franse wijnen. Ten eerste omdat alle wijn uit de Elzas wordt gebotteld in lange dunne flessen, zogenaamde flûtes (d’Alsace), en ten tweede omdat op bijna elke fles het druivenras én de plaats van herkomst wordt vermeld. Die plaats van herkomst is dan simpelweg de Elzas (of Alsace in het Frans). De wijnen uit de Elzas bieden waar voor je geld.


  Gezien de noordelijke ligging van de Elzas zou je verwachten dat het gebied een koel klimaat heeft, maar dat is niet zo. Dankzij de bescherming van de Vogezen aan de westkant van het gebied is het er in de zomer zonnig en droog. Het is zelfs een van de droogste gebieden van Frankrijk. Kortom, het gebied heeft perfect weer voor het verbouwen van druiven.


  Hoewel er enkele lichte pinot noirs worden gemaakt, bestaat 91 procent van de productie uit witte wijn. De vier belangrijke wijnen zijn pinot blanc, riesling, pinot gris en gewürztraminer. Hoewel in elke wijn de eigenschappen van de gebruikte druif te herkennen zijn, hebben alle wijnen eenzelfde geur en aroma, soms ook wel een kruidigheid genoemd, die typisch is voor de wijnen uit de Elzas.


  Het zuiden en zuidwesten


  De meest dynamische wijnstreken in Frankrijk bevinden zich allemaal in het zuiden van het land. Niet dat het maken van wijn nieuw is in het zuiden: het is de oudste wijnproducerende streek in Frankrijk. De Grieken maakten in de zesde eeuw voor Christus al wijn in de Provence. Het zuiden is ook het deel van Frankrijk waar de meeste wijn wordt gemaakt. Languedoc-Roussillon, een dubbele wijnstreek, produceert meer dan 40 procent van alle wijn in Frankrijk!


  Barolo en barbaresco zijn beide robuuste wijnen: erg droog, vol van smaak en met veel tannine, zuur en alcohol. De aroma’s van deze wijnen zwemen naar teer, viooltjes, rozen, rijpe aardbeien en (soms) truffels, dat wil zeggen, de truffels die in de grond groeien, niet de chocoladetruffels! Barolo heeft meer gewicht en is voller dan barbaresco en moet meestal wat langer rijpen. Voor het overige zijn de twee wijnen vrijwel gelijk. Zoals de meeste Italiaanse wijnen zijn ze op hun best wanneer je ze drinkt bij de maaltijd. Goede barolo’s en barbaresco’s kosten in de winkel tussen 40 en 100 euro per fles.


  Het bekoorlijke Toscane


  Florence, Pisa, de David van Michelangelo, de scheve toren van Pisa... De streek Toscane heeft bezienswaardigheden te over. Eén wijn slechts kan zich qua faam meten met al die cultuurschatten, en dat is chianti, dé wijn van Toscane.


  Chianti: de grootse, ondergewaardeerde rode wijn uit Italië


  Chianti is een zeer droge rode wijn (witte chianti bestaat niet), die net als de meeste Italiaanse wijnen het beste smaakt bij de maaltijd. De wijn heeft vaak een aroma van kersen en soms viooltjes, en de smaak doet vaak denken aan zure kersen. De beste chianti’s hebben een zeer geconcentreerd fruitig karakter en bereiken hun top gewoonlijk pas vijf tot acht jaar na de oogst, al kunnen goede jaargangen gemakkelijk tien jaar of ouder worden.


  Tegenwoordig is chianti beter dan ooit tevoren. De prijzen variëren van 10 tot 12 euro voor een eenvoudige chianti tot 15 tot 20 euro voor een chianti classico, waarmee ze qua kwaliteit en prijs tot de beste wijnen ter wereld behoren. Chianti classico riserva’s zijn zelfs maar een paar euro duurder dan gewone chianti classico.


  Een hoorn des overvloeds van noordoostelijke wijnen


  De drie regio’s in de noordoostelijke hoek van Italië worden vaak de Tre Venezie (de drie Venetië’s) genoemd, omdat ze ooit onderdeel waren van het Venetiaanse Rijk. Als we de kleurrijke, historische associaties terzijde schuiven, zien we dat alledrie de streken rode en witte wijnen produceren die tot de populairste Italiaanse wijnen behoren.


  Drie edele Wijnen uit Verona


  Als je eerste droge Italiaanse wijn geen chianti of pinot grigio was, is de kans groot dat het een van Verona’s grote drie was: de witte soave of de rode valpolicella en bardolino. Deze enorm populaire wijnen zijn afkomstig uit de streek rond de pittoreske stad Verona - de stad van Romeo en Julia - en het prachtige Gardameer.


  Het Oostenrijks-ltaliaanse bondgenootschap


  Als je veel in Italië hebt gereisd, zul je hebben gemerkt dat het land nauwelijks een eenheid te noemen is. Het bestaat uit twintig totaal verschillende gebieden. Neem Trentino-Alto Adige bijvoorbeeld. Dit bergachtig gebied is niet alleen totaal anders dan de rest van Italië, maar het voornamelijk Duits sprekende Alto Adige (of Zuid-Tirol) in het noorden verschilt ook nog eens volledig van het Italiaans sprekende Trentino in het zuiden. De wijnen uit het noorden en zuiden verschillen ook van elkaar, maar het is en blijft één gebied!


  Alto Adige produceert rode wijnen, maar de meeste daarvan gaan naar Duitsland, Oostenrijk en Zwitserland. De rest van de wereld ziet eigenlijk alleen de witte wijnen van Alto Adige: pinot grigio, chardonnay, pinot bianco, sauvignon en gewürz-traminer die tussen 12 en 16 euro kosten.


  De noordoosthoek: Friuti-Venezia Giulia


  Italië staat in de wijnwereld terecht bekend om zijn rode wijnen. Maar in de afgelopen twintig jaar heeft het gebied Friuli-Venezia Giulia (in het noordoosten van Italië,) de wereld er bewust van gemaakt dat Italië ook witte wijnen te bieden heeft.


  De beste wijn van Friuli komt uit de districten Collio en Colli Orientali del Friuli, beide grenzend aan Slovenië. Er komen ook rode wijnen vandaan, maar het zijn de witte wijnen waaraan het gebied zijn faam te danken heeft. Naast pinot grigio, pinot bian-co, chardonnay en sauvignon zijn er twee lokale favorieten: tocai friulano en ribolla gialla (beide behoorlijk rijk, vol en stroperig).


  Intrigerende wijnen uit het oude Spanje


  Spaanse wijn is ontwaakt uit een lange slaap en een periode van ondermaatse prestaties. Spanje is nu een van de meest opwindende landen van de wijnwereld. Decennialang kregen alleen de bekendste rode wijnstreek uit Spanje, Rioja, en de klassieke streek voor versterkte wijn, Jerez, internationale aandacht. Op dit moment zijn er ten minste zes andere wijnstreken in Spanje waar echt goede wijnen worden gemaakt. Naast Rioja spelen de volgende streken een belangrijke rol in het maken van kwalitatief goede wijnen in Spanje:


  - Ribera del Duero, tegenwoordig bekend om zijn rode wijnen, heeft ervoor gezorgd dat de wereld aandacht kreeg voor Spaanse wijnen.


  - Priorato, bergachtig en ontoegankelijk, en een van de opwindendste nieuwe rodewijnstreken ter wereld, ligt ten noorden van de stad Tarragona in Noordoost-Spanje.


  - Penedés is belangrijk vanwege zijn rode en witte wijn, en zijn mousserende wijn (die bekend staat als cava).


  - De Rias-Baixasstreek van Gallicië krijgt steeds meer bijval voor zijn opwindende witte wijn, albarino.


  - Navarra, een gebied dat allang vermaard is om zijn droge rosés, is een rodewijnstreek in opkomst.


  - Rueda staat bekend om zijn goedgemaakte, goedkope witte wijnen.


  Rioja deelt de lakens uit


  Rioja ligt in het noorden van Spanje en is historisch gezien ’s lands belangrijkste gebied voor rode wijn (al zijn Ribera del Duero en Priorato bezig aan een - snelle! - inhaalrace). Driekwart van de riojawijnen is rood, 15 procent is rosado (rosé) en 10 procent is wit.


  Vroeger liet men rode rioja jarenlang rijpen in kleine vaten van Amerikaans eikenhout, waardoor matte, zachtaardige, soms vermoeide wijnen met zeer veel eik ontstonden zonder een spoor van fruitigheid. Daarom is men ertoe overgegaan de rijping voor een deel in de fles te laten geschieden, zodat de wijnen nu veel frisser en beter zijn dan voorheen. In de kelders van de meer vooruitstrevende wijnmakers liggen naast de Amerikaanse vaten, waaraan rioja zijn karakteristieke vanille-aroma te danken heeft, nu ook Franse vaten.


  Portugal: meer dan alleen port


  Portugal is terecht beroemd om zijn grote dessertwijn port. Maar de laatste jaren zijn wijnliefhebbers de andere dimensies van Portugese wijn aan het ontdekken. Dankzij een serieuze modernisering van de wijnproductie worden in Portugal tegenwoordig zeer goede droge, vooral rode, wijnen gemaakt. De meeste van deze wijnen worden gemaakt van inheemse Portugese druivensoorten, waarvan het land er honderden heeft.


  Waarschijnlijk gaat Portugal met zijn aantrekkelijk geprijsde wijnen in de eenentwintigste eeuw een heel wat grotere rol op de internationale markt spelen.


  De 'groene' witte Van Portugal


  Op warme zomeravonden is een fles koude, licht mousserende witte vinho verde de enige geschikte wijn om te drinken. Het hoge zuurgehalte heeft een verfrissend en zuiverend effect. Het is met name een goede wijn bij gegrilde vis of bij schelpdieren.


  De streek Minho, waar vinho verde wordt gemaakt, ligt in de noordwesthoek van Portugal, pal over de grens bij Rias Baixas in Spanje. De streek is heel groen doordat het er, met de Atlantische Oceaan in de buurt, vaak regent. Aan al dat groen zou de wijn dan zijn naam te danken hebben.
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  Er is ook een rode vinho verde; in feite is de meerderheid van de wijnen uit deze regio rood. Het is een wijn met zeer veel zuur, waarvoor je echt moeite moet doen om hem te leren waarderen (wat ons evenwel nog niet gelukt is!).


  Opmerkelijke Portugese rode Wijnen
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  De beste rode van Portugal, Barca Velha, komt uit de streek Douro, waar ook de druiven voor port (officieel Porto) vandaan komen. Het porthuis Ferreira maakt deze wijn van dezelfde lokale druiven die ook worden gebruikt voor port, en alleen in goede jaren. Barca Velha is een volle, intense, geconcentreerde wijn die jarenlang moet rijpen.


  De Dourostreek is ook de thuisbasis van andere uitstekende droge rode wijnen, waarvan de meeste tamelijk nieuw zijn en gemaakt worden van de druiven die traditioneel voor port worden gebruikt. Merken om op te letten zijn onder andere Quinta do Vale D. Maria, Quinta do Vallado, Quinta do Crasto en Quinta de la Rosa.


  Duitstand: de Einzelqanqer van Europa


  Duitse wijnen zijn niet te vergelijken met de wijnen uit de rest van Europa. Het zijn voornamelijk witte wijnen, met veel fruit, vaak halfdroog of zoet, weinig alcohol en zelden eik. Met dit laatste gaan Duitse wijnen tegen de heersende trend in.


  Duitsland is een van de noordelijkst gelegen wijnlanden van Europa, wat betekent dat het een koel klimaat heeft. Op een paar plaatsen op Zuid-Duitsland na, waar het iets warmer is, komen blauwe druiven in Duitsland zelden tot volledige rijping, wat verklaart waarom de meeste Duitse wijnen wit zijn. Het weer kan er van jaar tot jaar nogal verschillen, wat inhoudt dat bij de betere Duitse wijnen het oogstjaar van belang is. De gebieden met de beste wijngaarden liggen langs de Rijn en de Moezel, waar de weersomstandigheden zelden extreem zijn en de druiven tot volledige rijping kunnen komen.


  Riesling en zijn trawanten


  De edele rieslingdruif voelt zich in het koele klimaat van Duitsland zeer goed thuis. Maar de riesling komt slechts in de beste wijngaarden van Duitsland jaar na jaar tot volledige rijping, reden waarom deze druif slechts 21 of 22 procent van de in Duitsland geplante wijnstokken uitmaakt.


  Het druivenras dat in Duitsland het meest wordt aangeplant, is de müller-thurgau, naar verluidt een kruising tussen de rieslingdruif en de silvanerdruif. De müller-thurgau rijpt vroeg, zodat telers tijdens het seizoen met een gerust hart kunnen slapen. De wijnen die ervan worden gemaakt, zijn zachter dan riesling en hebben minder karakter en nauwelijks potentie voor grootsheid.


  Na de müller-thurgau en riesling komt een aantal rassen dat de rest voor zijn rekening neemt. De belangrijkste daarvan zijn de silvaner, kerner, scheurebe en rulander (pinot gris). Van de


  blauwe druivenrassen wordt de spatburgunder (pinot noir) het meest aangeplant, maar dan voornamelijk in de warmere delen van het land.


  Droog, halfdroog of lieflijk?


  De meeste mensen denken dat alle Duitse wijnen zoet zijn. Toch zijn er veel Duitse wijnen droog of tamelijk droog. De smaak van wijndrinkers is gedurende de jaren veranderd, zowel in Duitsland als daarbuiten, en daarmee is ook de zoetheid van Duitse wijn veranderd. Tegenwoordig kun je Duitse wijnen vinden die zo zoet of droog zijn als je zelf wilt.


  Zwitserland: de thuisblijvers


  Zwitserland ligt ingenesteld tussen Duitsland, Frankrijk en Italië en lijkt daarom perfect voor het verbouwen van druiven en het maken van wijn. Niettemin is Zwitserland maar een kleine, zij het trotse, producent. Wijngaarden sieren het landschap in zowel het Franse, het Duitse als het Italiaanse taalgebied. Maar er zijn maar weinig wijnliefhebbers buiten Zwitserland die ooit de kans hebben gehad om een Zwitserse wijn te proeven, omdat de productie klein is en omdat de wijnen binnen Zwitserland zelf populair zijn.


  Zwitserlands belangrijkste wijngebieden zijn de Vaud langs het Meer van Genève, Valais langs de Rhône, Neuchatel in het westen (ten noorden van de Vaud), Ticino in het zuiden aan de grens met Italië, en Thurgau in het noorden aan de grens met Duitsland.


  Wanneer je een fles Zwitserse wijn tegenkomt, zal het je misschien verbazen hoeveel zo’n fles kost. Dat is te wijten aan de hoge productiekosten. Als je een fles Zwitserse witte wijn in Zwitserland koopt, zal het je misschien ook verbazen dat er een schroefdop op zit - gezien het slechte imago van wijnen met een schroefdop een van Zwitserlands moedigere bijdragen aan de kunst van het genieten van wijn.


  Oostenrijk: opwindende rode (en Witte) Wijnen


  Oostenrijk maakt meer dan twee keer zo veel wijn als Zwitserland, wat nog steeds een piepkleine hoeveelheid is! Alle wijn komt uit het oosten van Oostenrijk, waar de Alpen afdalen tot heuvelhoogte. Toegewijde jonge wijnboeren, kleine fami-liewijnmakerijen en droge wijnen van hoge kwaliteit typeren tegenwoordig de wijnen in Oostenrijk, waardoor het land een van de opwindendste wijnlanden ter wereld is.


  Wat betreft de witte wijnen van Oostenrijk zijn er twee kampen:


  - droge, ferme en over het algemeen niet in eikenhouten vaten gerijpte witte wijnen die variëren van licht tot vol;


  - weelderige late-oogstwijnen die gemaakt worden van ge-botrytiseerde, overrijpe of gedroogde druiven.


  Dat de zoete witte wijnen van Oostenrijk uitmuntend zijn, is reeds lang een bekend feit, maar de droge witte en rode wijnen beginnen sinds het einde van de jaren tachtig van de vorige eeuw ook gewaardeerd te worden.


  De wederopkomst Van Hongarije


  Hongaren zijn een trots en creatief volk; dat is althans wat we concluderen uit de verhalen van onze gids op een recente reis naar Hongarije. Hun wijnconsumptie is aanmerkelijk toegenomen sinds het land onafhankelijk is, wat ervoor gezorgd heeft dat de wijnkwaliteit is verbeterd. Internationale investeringen in wijngaarden en wijnhuizen hebben ook een enorme bijdrage geleverd.


  Hongarije produceert het equivalent van ongeveer 38 miljoen kisten wijn per jaar, waarvan 82 procent wit is. Hoewel


  het land noordelijk ligt, is het klimaat relatief warm, omdat het land nergens aan zee grenst en enigszins is omgeven door bergen. Er zijn wel drie grote watermassa’s die invloed hebben op het microklimaat van bepaalde wijnstreken: het Neusiedel-meer, tussen Hongarije en Oostenrijk in het noordwesten, het Balatonmeer, het grootste meer van Europa, in het midden van de westelijke helft van Hongarije (dat Transdanubia heet), en de rivier de Donau, die van het noorden naar het zuiden dwars door het midden van het land loopt. Hongarije heeft 22 officiële wijnstreken, maar de namen ervan zijn nog niet echt bekend buiten Hongarije.


  De enige Hongaarse wijnstreek die wel internationaal bekend is, is Tokaj-Hegyalja, dat zijn naam aan de stad Tokaj en zijn reputatie aan zijn dessertwijn van wereldklasse, tokaji azsu, dankt. De wijn ontleent zijn karakter aan de druiven furmint en harslevelu, beide inheemse witte soorten, en soms aan muskaatdruiven die zijn besmet met botrytis.


  De oude (en moderne) schatten van Griekenland


  Het is moeilijk te bevatten dat een land dat de wijn zo’n beetje heeft uitgevonden, lang geleden in de zevende eeuw voor Christus, op dit moment een opkomende wijnregio is. Maar zo is het nu eenmaal. Griekenland is in al die eeuwen nooit gestopt met het maken van wijn, maar de wijnindustrie van het land heeft het langzame pad gekozen, afgeremd door Turkse overheersing, politiek tumult en andere problemen uit het echte leven. Het moderne tijdperk van het maken van Griekse wijn begon pas in de jaren zestig van de vorige eeuw en heeft in het laatste decennium grote stappen voorwaarts gezet.
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  Tegenwoordig staat Griekenland op de dertiende plaats in de wereld wat betreft de productie van wijn; net boven Hongarije en onder Chili. Maar kwantiteit is niet


  het echte nieuws: dat is kwaliteit. Tegenwoordig zijn veel Griekse wijnen van topkwaliteit, vooral de wijnen afkomstig van kleine, onafhankelijke wijnmakerijen, wat ze de moeite van het ontdekken waard maakt.


  Een aantal wijngaardregio’s van Griekenland waarvan je de namen waarschijnlijk op het etiket tegenkomt (en de namen van een aantal plaatsnaamwijnen), zijn:


  - Macedonië: Het meest noordelijke deel van Griekenland, met bergachtig terrein en een koel klimaat. Na-oussa, een halfvolle rode wijn met geuren van kruiden, bloemen en fruit, is een van de beroemdste wijnen.


  - Peloponnesos: Een groot schiereiland in het zuiden van Griekenland met een gevarieerd klimaat en een gevarieerde bodem waar veel opmerkelijke wijnen vandaan komen, zoals de zachte, rode nemea, de droge witte patras en mantinia, en de zoete mavro-daphne de patras (rood) en muscat de patras (wit).


  - Kreta: Het grootste Griekse eiland, waar zowel witte als rode wijnen worden gemaakt, waarvan er veel genoemd zijn naar de druif, samen met de plaatsnaam op Kreta.


  Nederland


  Wijn uit Nederland? Nederland is toch veel te plat en te koud voor het verbouwen van druiven? Het Nederlandse klimaat -een gematigd zeeklimaat met veel neerslag en niet al te veel zon - lijkt inderdaad niet erg geschikt voor de druiventeelt. Toch is de wijnbouw in Nederland al zeer oud. In de middeleeuwen werd in Limburg en de provincies ten noorden daarvan veel wijnbouw bedreven. De laatste decennia zijn er twee zaken veranderd. Ten eerste is het klimaat veranderd: Nederland wordt warmer, waardoor de traditionele Europese drui-vensoorten (bijvoorbeeld de riesling, auxerrois, müller-thurgau en enkele pinotsoorten, die vooral in Zuid-Limburg worden verbouwd) hier beter gedijen.


  Ten tweede zijn er de laatste decennia nieuwe druivenrassen ontwikkeld. Die druivenrassen zijn ontstaan uit kruisingen tussen Europese en Amerikaanse rassen. Deze resistente rassen, bijvoorbeeld de regent en rondo (rood), en de bianca, phoenix en merzling (wit), hebben er mede voor gezorgd dat de wijngrens in Europa driehonderd kilometer richting het noorden is opgeschoven.


  Gaarden en streken


  Er zijn in Nederland meer dan honderd wijngaarden. Daar zitten echter veel kleintjes tussen. Er zijn ongeveer dertig wijngaarden met een oppervlakte van meer dan één hectare die professioneel te noemen zijn.


  Er wordt dus in heel Nederland wijn verbouwd. De grootste concentratie wijngaarden is nog steeds in Zuid-Limburg te vinden.


  Rood of Wit


  Er wordt zowel witte als rode wijn gemaakt in Nederland. De meeste wijn die wordt geproduceerd is nog steeds wit. Dat komt doordat er vroeger geen vroegrijpende blauwe rassen waren, zodat het weer vaak als spelbreker optrad en er geen garantie was voor een goede oogst. De laatste jaren is de rode wijn in opkomst. Bij een recente grote keuring van Nederlandse wijnen werden 61 wijnen geproefd, waarvan meer dan de helft rood was. Ook worden er rosés en mousserende wijnen gemaakt.


  Gerechtvaardigde hoop?


  Maar hoe zit het met de kwaliteit? Die lijkt gelijke tred te houden met de kwantiteit. Over het algemeen kunnen de beste


  Nederlandse wijnen zich meten met lichte, droge wijnen uit Luxemburg of Frankrijk. Ze zijn wel relatief duur: de betere wijnen kosten 9 a 10 euro per fles, waardoor de concurrentiepositie ten opzichte van andere Europese landen en Nieuwe-Wereldlanden nog niet erg sterk is.


  be nieuwkomers in de wijn Wereld


  De naam die in wijnkringen het meest wordt gebruikt voor de landen buiten Europa is de Nieuwe Wereld. Deze naar kolonialisme riekende uitdrukking is ongetwijfeld een bedenksel van een Europeaan. Europa, het domein van alle klassieke wijngebieden in de wereld, de producent van meer dan de helft van alle wijn in de wereld, is de Oude Wereld. Al het andere is nouveau riche.


  De Nieuwe Wereld onderscheidt zich, als het om wijn gaat, niet alleen in geografische zin van de Oude Wereld maar ook qua houding en mentaliteit. Sommige wijnmakers in Europa benaderen wijn op dezelfde vrije en onorthodoxe manier als wijnmakers in de Nieuwe Wereld, en aan de andere kant zijn er wijnmakers in Californië die de traditionele paden van de Oude Wereld bewandelen. Houd dat in gedachten wanneer je de volgende vergelijking tussen Nieuw en Oud in ogenschouw neemt. Het zijn generalisaties, en generalisaties zijn nooit altijd waar.
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  Australische wijnpower


  Vergis je niet: Australië is, als het om wijn gaat, een van de grootmachten. De wijnindustrie van Australië heeft zich in slechts een twintigtal jaren tijd van leverancier van voornamelijk zoete en versterkte wijnen opgewerkt tot misschien wel de technologisch meest geavanceerde en vooruitdenkende wijn-natie ter wereld.


  De fruitige, redelijk geprijsde, goed gemaakte wijnen die Australië in de afgelopen twintig jaar heeft geschapen, zijn overal ter wereld snel populair geworden. Op dit moment staat Australië zevende in de wereld wat betreft wijnproductie.


  Wijn maken, druiven en terroir


  Het succes van de Australische wijnen is toe te schrijven aan het warme, droge klimaat (dat de wijnmakers uitstekend materiaal verschaft om mee aan het werk te gaan) en aan het feit dat de wijnmakers de moderne technologie in de arm hebben genomen om wijnen te kunnen maken die de intense geuren en smaken van de druiven bezitten en die in een vroeg stadium reeds zacht en aangenaam zijn om te drinken. De klant is ko-ning in Australië.


  Wijngebieden in Australië


  De belangrijkste staat voor wijn is South Australia met als hoofdstad Adelaide. South Australia produceert ongeveer 50 procent van de Australische wijn. Veel wijngaarden in South Australia produceren goedkope wijnen voor de dorstige binnenlandse markt (vaak verkocht in containers van 4,5 liter), terwijl uit de wijngaarden rond Adelaide wijnen komen die tot de beste van het land gerekend worden. Tot de gebieden waar zeer goede wijnen vandaan komen behoren.


  Ten zuidoosten van South Australia ligt de staat Victoria, klein in oppervlak maar belangrijk op wijngebied. Deze staat produceert vijftien procent van alle Australische wijn.


  de opkomst Van Nieuw-Zeeland


  De geschiedenis van het maken van goede wijn in Nieuw-Zee-land is relatief kort, omdat het maken van wijn gehinderd werd door een conservatieve mentaliteit ten opzichte van alcohol.


  In de jaren tachtig van de vorige eeuw begon Nieuw-Zeeland eindelijk te profiteren van zijn zeeklimaat dat ideaal is voor het produceren van kwaliteitswijnen en begon het land serieus druiven te planten. Op dit moment wordt minder dan een tiende van de wijn geproduceerd dan in het buurland, Australië, maar de productie neemt elk jaar toe.


  Nieuw-Zeeland, dat zuidelijker gelegen is dan Australië, heeft onder invloed van de oceaan over het algemeen een koeler klimaat. Van de twee grote Nieuw-Zeelandse eilanden is North Island het warmst. Rond Auckland en de Hawkes Bay worden rode wijnen geproduceerd (met name cabernet sauvignon) en daarnaast witte wijnen van de druivensoorten müller-thurgau, chardonnay en sauvignon blanc. In Martinborough, een koeler district in het zuiden van North Island, wordt goede pinot noir gemaakt.


  Nieuw-Zeelandse witte wijnen worden gekenmerkt door volle, rijke geuren en aroma’s, en een hoge zuurgraad, maar ze worden over het algemeen niet gerijpt op eikenhouten vaten. De sauvignon blanc uit Nieuw-Zeeland is zo apart dat deze wijn aan het einde van de jaren tachtig van de vorige eeuw binnen de kortste keren als een nieuw type sauvignon blanc is aangemerkt. Het scherpe en intense aroma van deze wijn doet nog het meeste denken aan asperges, limoen, gemaaid gras of passievrucht.


  Het oude en het nieuwe uit Chili


  De benaming Nieuwe Wereld lijkt niet of nauwelijks van toepassing op de wijnindustrie van Chili. Rond 1550 werden er in Chili namelijk al wijngaarden aangelegd door de Spanjaarden, en het land heeft eeuwenlang een bloeiende wijnindustrie gehad, die traditionele wijnen produceerde voor de thuismarkt van de gewone blauwe paisdruif. Wat er echter ‘nieuw’ is aan Chili, is de groei van de wijnindustrie sinds het midden van de jaren tachtig, en het ‘wereldse’ is gelegen in het feit dat Chili plotseling een grote wijnexporteur is geworden én is overgestapt op het verbouwen van druivenvariëteiten als de cabernet sauvignon, merlot en chardonnay, en een bijna vergeten rode bordeauxsoort in opkomst met de naam carménère.


  De smoel en smaak van de wijnen
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  Wijnen uit Chili worden, net als de meeste wijnen uit de Nieuwe Wereld, genoemd naar het druivenras waarvan ze gemaakt zijn en op het etiket wordt in de regel ook het gebied (of soms het district) van herkomst vermeld. De redelijke prijzen van de standaardwijnen (6 tot 10 euro) zorgen ervoor dat deze wijnen goede waar voor hun geld zijn.


  Qua stijl ontberen Chileense wijnen de exuberante fruitigheid van Californische en Australische wijnen. En toch zijn ze niet zo subtiel en ingetogen als Europese wijnen. De witte wijnen lagen ooit achter op de rode wijnen wat betreft kwaliteit, maar hebben hun achterstand mede dankzij de streek Casablanca ingehaald.


  Argentinië, een belangrijke speler


  Argentinië produceert ongeveer vier keer zo veel wijn als Chili, oftewel net zo veel als de Verenigde Staten. Het land is in Zuid-Amerika de grootste wijnproducent. Op de wereldranglijst staat het op de vijfde plaats en de wijnconsumptie per hoofd van de bevolking is een van de hoogste ter wereld. Maar tot de jaren negentig van de vorige eeuw was de wijnindustrie van Argentinië behoorlijk ouderwets en werd hij vooral bepaald door de lokale smaak. Dat is veranderd. Je kunt tegenwoordig zeggen dat Argentinië een belangrijke speler is op de internationale wijnmarkt.
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  Argentijnse rode wijnen hebben over het algemeen een hogere kwaliteit dan de witte wijnen. De niet erg bekende druivensoort malbec, die tegenwoordig zelden wordt gebruikt in zijn ouderlijk huis, Bordeaux, is het paradepaardje van Argentinië geworden. Malbec heeft zich uitzonderlijk goed aangepast aan de streek Men-doza en wijnboeren komen er nu achter hoe verschillend hij reageert in de subregio’s van Mendoza. Er gaan nog steeds discussies over wat de beste rode druivensoort van Argentinië is: cabernet sauvignon of malbec (wij neigen richting cabernet sauvignon). Maar het feit blijft dat er goede cabernetwijnen uit bijna elk wijn-producerend land komen; alleen Argentinië en Cahors, een kleine streek in Zuidwest-Frankrijk, hebben succes gehad met de malbec.


  Nieuwe hoop in Zuid-Afrika


  De eerste wijnstokken arriveerden al in 1650 in Zuid-Afrika met de Nederlanders, de eerste Europese kolonisten. Tegen het einde van de achttiende eeuw produceerde Zuid-Afrika een wereldberoemde mierzoete dessertwijn die constantia heette en zeer gewild was aan de Europese vorstenhoven. Het land begon zich pas in de jaren tachtig van de vorige eeuw serieus te richten op de productie van tafelwijn. Tegenwoordig staat Zuid-Afrika achtste in de wereld wat betreft wijnproductie.


  Steen, Pinotage & company


  De meest geteelde druivensoort in Zuid-Afrika is de chenin blanc. Deze druif, die vaak steen wordt genoemd, is goed voor een derde van de totale aanplant. De chenin blanc is zeer veelzijdig. Er worden voornamelijk halfdroge tot halfzoete wijnen van gemaakt, maar ook droge wijnen, mousserende wijnen, late oogst- en botrytiswijnen en rosé’s.


  Cabernet sauvignon en merlot (en in mindere mate de pinot noir en shiraz) worden steeds belangrijker, en van de witte rassen zijn dat de sauvignon blanc en chardonnay. Met name de cabernet sauvignon en sauvignon blanc doen het goed in het Zuid-Afrikaanse klimaat. (Er wordt hier een zeer assertief type sauvignon blanc geproduceerd.)


  En dan is er nog de pinotagedruif, een exclusief Zuid-Afrikaans ras. De pinotage is een kruising tussen de pinot-noirdruif en de cinsautdruif (dezelfde cinsaut als de variëteit uit het Rhônedal). Pinotage verenigt in zich de kersensmaak van een pinot noir en de gronderigheid van een rhônewijn. Het kan een heerlijke, lichte tot halfzware rode wijn zijn die gemakkelijk te drinken is. Hoewel sommige goede pinotagewijnen worden verkocht voor 12 tot 16 euro, zijn de beste pinotages is duurder.


  Hoewel pinotage een aangename wijn is die zeker de moeite van het proberen waard is, geloven wij dat in Zuid-Afrika de


  toekomst is aan cabernet sauvignon en merlot (en assemblages van deze druiven) als het om rode wijnen gaat, en aan sauvignon blanc en chardonnay als het witte wijnen gaat.


  De Nieuwe Wereld Van Amerikaanse Wijn


  Hoewel er in de vorige eeuw op bescheiden schaal wijn werd geproduceerd, is de wijnindustrie in de Verenigde Staten pas in de jaren zeventig van de vorige eeuw echt van de grond gekomen. Door de drooglegging tussen 1920 en 1933, de wereldcrisis van de jaren dertig en de Tweede Wereldoorlog verkeerde de wijnbouw tientallen jaren lang in kommervolle omstandigheden en vorderde het herstel maar langzaam.


  De groei in Californië heeft overal in het land interesse losgemaakt voor wijn. In alle vijftig staten zijn er nu wijnmakerijen. Maar in slechts vier staten is wijn een belangrijke industrie: Californië (de staat met veruit de grootste productie), Washington, Oregon en New York. De Verenigde Staten staan nu vierde op de lijst van wijnproducerende landen, maar wel op grote afstand van de twee leiders, Italië en Frankrijk (Spanje staat op afstand op de derde plaats).


  Amerikaanse wijnmakers hebben de moderne technologie in de arm genomen om wijnen te maken die zoveel mogelijk naar fruit smaken.


  Californië, USA


  Wanneer je aan Amerikaanse wijn denkt, denk je als eerste aan Californië. Dat is niet vreemd: Californië neemt 88 procent van de totale wijnproductie van de Verenigde Staten voor haar rekening.


  De weersomstandigheden in Californië verschillen van jaar tot jaar niet zo dramatisch als in de meeste wijngebieden in Europa. Een belangrijke reden is dat het in het grootste deel van Californië niet regent in het groeiseizoen (regen op het verkeerde tijdstip is in Europa meestal de oorzaak van een slechte oogst). De wijnmakers in Californië houden de vochtigheidsgraad van hun wijngaarden daarom op peil door middel van irrigatie. Desondanks kan de wijnoogst, ironisch genoeg, toch variëren in kwaliteit door gebrek aan irrigatiewater. Droogte is dé spelbreker waarmee in Californië rekening gehouden dient te worden.


  De interessantste nieuwe wijngebieden van Californië, zo niet van heel Amerika, liggen zonder twijfel in Santa Barbara County.


  Canada


  Wanneer je een wijnliefhebber vraagt naar Canadese wijnen, krijg je hoogstwaarschijnlijk een niet-begrijpende blik als antwoord. Canadese wijnen zijn vrijwel alleen bekend bij de Canadezen zelf, die dan ook het gros van de nationale productie consumeren.


  - In de jaren negentig van de vorige eeuw onderging de Canadese wijnindustrie een enorme groei: het aantal wijnmakerijen groeide van dertig tot meer dan honderd.


  - Omdat de temperaturen in de winter vaak diep onder het vriespunt zakken, is ijswijn een specialiteit van On-tario, waarmee de Canadese wijnindustrie geleidelijk aan steeds meer internationale aandacht weet te trekken.


  Hoofdstuk 10


  Tien wijnmythes en waarom ze niet kloppen


  n


  ij het doorlezen van dit hoofdstuk zul je waarschijnlijk verscheidene bekende wijnmythes tegenkomen. Het zijn vastgeroeste denkbeelden die bij nader inzien niet blijken te kloppen. Wij nemen ze even met je door om ze recht te zetten.


  Wijn is voor kenners


  Jazeker, wijn is voor kenners. Over wijn valt zo veel te weten — oogstjaren, wijnmakers, wijnbereidingstechnieken, geschiedenis, traditie, nieuwe trends - dat kenners er de handen aan vol hebben om het allemaal bij te houden. Wijn is daarom zeker iets voor dat soort mensen.


  Maar wijn is niet alleen voor kenners. Wijn is voor iedereen die wijn lekker vindt.


  Wijn is een drank, een van de oudste dranken in de geschiedenis van de mens. Er zijn miljoenen mensen over de hele wereld die wijn drinken en alleen weten dat de wijn die ze drinken de lokale wijn uit hun gebied is, dat de wijn goed smaakt of dat hun zwager de wijn heeft aanbevolen.


  Wijn is een drank, niet meer en niet minder. Het is gefermenteerd druivensap, het product van een eenvoudig, natuurlijk proces.


  Bedenk de volgende keer dat je je zorgen maakt dat je niet genoeg weet om een wijnliefhebber te zijn het volgende: als mensen in de wijnhandel zich moesten verlaten op het oordeel van experts om hun wijnen te kunnen drinken, waren ze al lang geen wijnhandelaar meer!


  Alleen dure wijn is goede wijn


  Bij wijn geldt hetzelfde als bij ieder ander product: hoe duurder de fles, hoe hoger de kwaliteit, dat wil zeggen, over het algemeen. Maar om verschillende redenen hoeft wijn van hoge kwaliteit niet altijd de beste keuze te zijn:


  



  Iedereen heeft zijn eigen smaak, zodat het helemaal niet zo hoeft te zijn dat je een wijn waarvan alle critici zeggen dat hij fantastisch is ook lekker vindt.


  - Niet alle wijnen van heel hoge kwaliteit zijn geschikt voor elke situatie of gelegenheid.


  Natuurlijk kun je van een fles wijn van 6 euro in elke situatie en bij elke gelegenheid genieten. Maar een dure topwijn past niet op een druk familiefeest, bij een picknick of op het strand. Zo’n wijn moet in alle rust en met aandacht genoten worden.


  In restaurants zijn dure wijnen zelden een goede keus, met name gezien de prijzen die ze ervoor vragen. Wij zoeken in plaats daarvan altijd een redelijke geprijsde wijn uit die past bij het gerecht dat we bestellen, of experimenteren met een bescheiden geprijsde wijn die we nog nooit gehad hebben. (Er zijn altijd wel wijnen die je nog nooit gehad hebt.)


  Kwaliteit is niet het enige selectiecriterium bij wijn. Goede wijn hoeft niet duur te zijn, wat voor smaak je ook hebt of bij wat voor gelegenheid je ook wijn wilt drinken.


  Geïmporteerde wijnen zijn beter


  Ten eerste, geïmporteerd van waar? Als je in Europa woont, is Californische wijn geïmporteerde wijn. Als je in de Verenigde Staten woont, is Europese wijn geïmporteerde wijn. Maar is de ene wijn daarom beter dan de andere?


  Wij hebben een vriend in de Verenigde Staten die alleen Franse wijn drinkt. Hij houdt al jaren vol dat er geen enkele Californische wijn is die goed is. Daarom hebben we er een sport van gemaakt hem blind (dat wil zeggen, met afgedekt etiket) een goede Californische wijn te serveren en te kijken hoe hij reageert wanneer wij hem vertellen dat de wijn uit Californië komt - natuurlijk nadat hij de wijn heeft geprezen!


  Tegenwoordig maakt elk zichzelf respecterend wijnland wel een paar uitstekende wijnen. Dat geïmporteerde wijnen beter zijn is gewoon een mythe die snobs de wereld in hebben geholpen.


  Witte wijn bij vis, rode wijn bij vlees


  Dit is nog niet zo’n slechte richtlijn. Maar we zeiden richtlijn, niet regel. Want als je je slaafs aan deze generalisatie zou houden als was het een regel, zou je elke dag precies hetzelfde moeten eten en drinken, en dat maakt het leven er niet spannender op.


  Wil je een glas witte wijn bij je biefstuk? Ga je gang, bestel die witte wijn. Jij bent degene die weet wat je lekker vindt, niet je vriend en niet de ober die je bestelling opneemt.


  Zelfs als je een perfectionist bent en er altijd op let dat je de juiste wijn met het juiste gerecht combineert, zul je ontdekken dat je wel eens afwijkt van deze richtlijn. De beste wijn bij gebakken zalm is over het algemeen rode wijn, bijvoorbeeld een pinot noir of een bardolino, en niet witte wijn. Kalfsvlees en varkensvlees zijn zowel te combineren met rode als witte wijnen, afhankelijk van hoe het gerecht is klaargemaakt. En wat smaakt er nu beter bij worst op de barbecue dan een koud glas rosé?


  Er is niemand die de politie belt om je te laten arresteren als je bij alles wat je eet witte wijn drinkt, en zelfs Champagne mag bij alles wat je eet! Er zijn wat dat betreft geen regels.


  Getallen liegen niet


  Het is normaal om je voor advies tot critici te wenden. Dat doen wij ook steeds wanneer we naar de bioscoop willen om een goede film te zien, wanneer we een nieuw restaurant willen uitproberen of wanneer we een goed boek willen kopen.


  In de meeste gevallen zetten we het oordeel van de critici af tegen onze eigen ervaring en smaak. Een steakhouse heeft bijvoorbeeld drie sterren en een geweldige beoordeling gekregen van een culinair criticus. Rennen we dan meteen naar de telefoon om een plaatsje te reserveren? Niet als we niet van rood vlees houden! Wanneer een filmrecensent lovend is over een film, nemen we dan automatisch aan dat we die film goed zullen vinden, of lezen we zijn recensie door en besluiten we dan of de film te gewelddadig, ernstig of dom voor ons is? Alleen jij weet daarop het antwoord.


  Toch zijn er veel wijndrinkers die, wanneer ze horen dat een wijn net 90 punten of meer heeft gekregen, alles op alles zetten om die wijn te pakken te krijgen. Het is natuurlijk niet vreemd dat mensen nieuwsgierig zijn naar een wijn die goed scoort.


  Maar het rotsvaste geloof dat zo’n wijn dan a) automatisch een grote wijn is, en b) een wijn is die je lekker zult vinden, is simpelweg misplaatst.


  Met een cijfer drukt een criticus zijn mening uit, niet meer en niet minder, en een mening is altijd persoonlijk, net als smaak.


  Het oogstjaar is belangrijk/ het oogstjaar is niet belangrijk


  Het verschil tussen het ene jaar en het andere bij één en dezelfde wijn is terug te voeren op het weer dat de wijngaarden in die jaren hebben gehad. Dat een wijn het ene jaar uitstekend is en het jaar daarop slecht, is dus in het eerste geval te danken aan goed weer en in het tweede geval aan slecht weer.


  In sommige delen van de wereld is er van jaar tot jaar veel verschil in het weer. Bij wijnen uit deze gebieden is het oogstjaar dus wel degelijk van belang. In Bordeaux, Bourgondië, Duitsland en grote delen van Italië kan de oogst in het ene jaar voor een deel of geheel verpest worden door problemen als vorst, hagel, regen op een slecht moment of te weinig warme dagen, terwijl die problemen in het jaar daarop helemaal niet voorkomen. Wijnen uit gebieden waar het weer van het jaar tot jaar sterk kan verschillen, kunnen daarom variëren in kwaliteit van matig tot uitmuntend.


  In gebieden waar het weer jaar in jaar uit nagenoeg hetzelfde is, zoals in Californië, Australië en Zuid-Afrika, kunnen de oogsten nog altijd wisselend van kwaliteit zijn, maar niet zo sterk. Serieuze wijnliefhebbers hechten veel waarde aan dit soort gegevens, maar andere mensen meestal niet.


  De mythe dat het oogstjaar belangrijk is, is evenmin van toepassing op goedkope wijnen. Populaire wijnen die in grote hoeveelheden worden geproduceerd, bestaan meestal uit een as-semblage van wijnen uit vele verschillende wijngaarden in een vrij groot gebied. Het heeft bij deze wijnen geen zin te letten op het oogstjaar.


  Echte kenners weten alles over wijn


  Wijn is een enorm en onuitputtelijk onderwerp waarbij talloze zaken aan de orde komen, zoals biochemie, plantenkunde, geologie, scheikunde, klimatologie, geschiedenis, cultuur, politiek, wetgeving en zaken doen. Er is niemand die van al die dingen alles afweet.


  Om het probleem erger te maken hebben sommige mensen op gezaghebbende posten in de wijnwereld weinig of geen wijnop-leiding of -achtergrond voordat ze door wijnbedrijven worden aangesteld of voordat ze een column mogen schrijven voor een uitgever. Dezen zijn dan ook gedoemd te mislukken.


  De een vindt dit aspect aan wijn interessant, de ander dat. Mensen die zich interesseren voor wijn, specialiseren zich dan ook meestal in een paar disciplines en laten de rest links liggen. (Nu snap je ook waarom wij dit boek met zijn tweeën hebben geschreven.)


  Verwacht daarom niet van een wijnkenner dat hij je op elke vraag een even duidelijk en bijdetijds antwoord kan geven. Wijnexperts specialiseren zich, net als chirurgen en advocaten. Ze kunnen niet anders.


  Oude wijnen zijn goede Wijnen


  Zeldzame oude flessen wijn zijn fascinerend en spreken bij menigeen tot de verbeelding. Op veilingen gaan ze soms voor tienduizenden euro’s per stuk de deur uit, alsof het kunst is. Maar goede oude flessen wijn zijn zelfs nog zeldzamer dan mooie oude munten, en dat komt doordat wijn, in tegenstelling tot munten, vergankelijk is.


  De overgrote meerderheid van de wijnen heeft het niet in zich om tientallen jaren bewaard te kunnen worden. De meeste wijnen zijn er dan ook voor bedoeld om binnen een jaar tot vijf jaar na de oogst gedronken te worden.


  Wijn is er om gedronken te worden en om van te genieten, meestal hoe sneller hoe beter.


  Grote wijnen smaken slecht wanneer ze jong zijn


  Als deze mythe waar was, zou dat een prachtig excuus zijn voor wijnmakers die slechte wijn maken. ‘Dit is een grote wijn, en een grote wijn moet nu eenmaal slecht smaken wanneer hij jong is’, zou hij dan kunnen zeggen.


  In het verleden waren sommige van de grote wijnen van de wereld, zoals rode bordeaux, zo hard en tanninerijk dat je die pas na twintig of dertig jaar kon drinken. Tot voor kort geloofden sommige verzamelaars dat een bordeaux uit 1975 die ondrinkbaar was, juist vanwege die on-drinkbaarheid veel rijpingspo-tentie bezat.


  Vandaag de dag vinden wijnmakers dat een grote wijn in balans moet zijn wanneer hij jong is om ook in balans te kunnen zijn wanneer hij oud is. Hoewel wijnen een deel van hun tannine kwijtraken tijdens het rijpingsproces, hebben de meeste tanninerijke wijnen niet voldoende fruit om het vol te houden tot hun tannine is vervlogen.


  Natuurlijk is het niet zo dat een wijn die in balans is, ook altijd op dronk is. Een grote wijn kan uitermate tanninerijk zijn wanneer hij jong is, en tegelijkertijd enorm veel fruit in zich hebben. De wijn kan dan in balans zijn, maar dan wel in een embryonale fase. Misschien ben je in staat om de balans van de wijn te waarderen en misschien kun je zelfs enigszins genieten van de wijn, maar of de wijn echt groot is, zal vele jaren later pas blijken.


  Champagne rijpt niet


  We weten niet wie deze mythe in het leven heeft geroepen; Champagne rijpt namelijk wel degelijk! Afhankelijk van het jaar is Champagne die voorzien is van een oogstjaar zeer goed in staat om te rijpen. Wij hebben genoten van twee uitstekende Champagnes van het oogstjaar 1928, Krug en Dom Pérignon van Moët & Chandon, die geen van beiden tekenen van verval vertoonden. De oudste Champagne die we ooit hebben geproefd, een Pol Roger uit 1900, was ook in puike conditie.


  Champagne moet wel onder goede omstandigheden bewaard worden. Wanneer Champagne op een koele, donkere en vochtige plek wordt bewaard, kan deze tientallen jaren rijpen, vooral de goede jaren. Ze worden weliswaar iets minder bruisend, maar de complexiteit van de smaak neemt toe, net als bij goede witte bourgogne. Champagne in magnumflessen (1,5 liter) rijpen meestal beter dan die in gewone flessen (750 ml).


  Als je wel eens een zeer goede, betrouwbare oudere fles Champagne die van een oogstjaar is voorzien wilt proberen, neem dan een Krug of Salon uit 1964, 1969, 1973 of 1976. Mits goed bewaard, zijn deze voortreffelijk. Dom Pérignon is ook betrouwbaar. De DP’s uit 1961 en 1969 zijn legendarisch.


  - Krug: Al hun Champagnes gaan opmerkelijk lang mee.


  - Pol Roger: In het bijzonder Cuvée Sir Winston Churchill.


  - Moët & Chandon: Cuvée Dom Pérignon, tijdloos mits goed bewaard.


  - Louis Roederer: Cristal, Cristal Rosé en brut rijpen allemaal goed.


  - Jacquesson: Signature en blanc de blancs.


  - Bollinger: Al hun Champagnes, vooral de Grande An-née.


  - Gosset: Grand Millésime en Celebris.


  - Salon: Opmerkelijke blanc de blancs, moet minstens vijftien jaar rijpen.


  -  Veuve Clicquot: La Grande Dame en de brut.


  - Taittinger: Hun blanc de blancs (Comtes de Champagne).


  -Billecart-Salmon: De blanc de blancs.


  -  Pommery: Cuvée Louise.


  - Laurent-Perrier: Cuvée de Grand Siècle.


  -  Pilipponnat: Clos des Goisses.


  Recente voortreffelijke oogstjaren voor Champagnes zijn 1996, 1990, 1988, 1985 en 1982.
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Rode wijnen smaken in grote lijnen
als volgt:

v Erzijn lichte rode wijnen met wei-
nig tannine (bijvoorbeeld Beaujo-
lais Nouveau uit Frankrijk, valpo-
licella uit Italié en veel goedkope
Amerikaanse wijnen).

v Halfzware rode wijnen met een
matig  tanninegehalte  (bijvoor-
beeld de goedkopere wijnen uit

De verschillen in smaak bij rode wijnen

Bordeaux in Frankrijk, chianti uit
Italié, veel Australische rode wij-
nen en sommige Amerikaanse
merlots).

v Zware rode wijnen met veel tan-
nine (zoals de duurste cabernets
uit Californié, barolo uit Italié, de
duurdere wijnen uit Bordeaux, de
duurste Australische rode wijnen
en veel andere dure rode wijnen).

e e

De volgende rode wijnen zijn vrijwel
overal te koop. In dit boek zullen wij
het regelmatig over deze wijnen heb-
ben.

» Cabernet sauvignon: kan ko-
men uit Frankrijk, Californié, Zuid-
Afrika, Australié enzovoort.

+»* Merlot: kan komen uit Frankrijk,
Verenigde Staten, Zuid-Afrika,
Chili enzovoort.

1 Pinot noir: kan komen uit Frank-
tijk, Californié, Oregon, Nieuw-

Populaire rode wijnen

Zeeland enzovoort.
1~ Beaujolais: komt uit Frankrijk.

» Lambrusco: komt meestal uit
Italié.

»~ Chianti: komt uit Italié.

v~ Zinfandel: komt meestal uit Ca-
lifornié.

»~ Cotes du Rhdne: komt uit Frank-
rijk.

+~ Bordeaux: komt uit Frankrijk.
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