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Dit boek is als een wijnkelder met honderd flessen: die drink je ook niet in
éen keer leeg. Je drinkt de flessen zelfs niet in een bepaalde volgorde. Nu
en dan haal je eens een flesje tevoorschijn dat bij de stemming hoort: het
bezoek van een vriendin, een verjaardag, een etentje, een glaasje bij het
haardvuur. Zo ook met dit boek: je verwerkt een item waar je klaar voor

bent en dat bij de gelegenheid past.

Je begint je omzwervingen bij nummer 1 op de bucketlist, waarmee je uit-
zoekt welk type wijnproever je bent. Op basis daarvan kun je verder. Echte
beginnelingen kunnen de vijf niveaus stuk voor stuk afwerken, zodat hun
kennis en expertise gaandeweg groeien. Wie al wat meer gevorderd s,
kan de krenten uit de pap halen en enkel die stukjes lezen die hem of haar

interessant lijken.

Het boek is geen leesboek — het is vooral een doeboek. Bij de meeste
bucketlistitems hoort een experiment, al dan niet in de vorm van een
wijnproeverij. Vink een bucketlistitem pas af op het moment dat je niet
alleen de tekst hebt gelezen, maar er ook iets praktisch mee hebt gedaan.
De experimenten in de tekst zijn maar een voorstel: ga gerust zelf creatief

aan de slag.

Dit boek bevat niet ‘alles’ over wijn. lk zie wel eens boeken met de titel
‘Alles over..” Hoe saai moet een onderwerp zijn als je er alles over kunt
vertellen in pakweg tweehonderd bladzijden? Dat is voor wijn zeker niet
het geval. Je hebt nu dan ook eerder een soort gids in je handen die je
de komende jaren zal vergezellen op je pad naar ‘connaisseur’, een fraai

woord voor ‘kenner’.

Jaren? Ja, jaren. Kennis doe je niet in één dag op. Natuurlik, je kunt elk
wijnboek openslaan en daar enkele hoofdstukken uit leren, zoals je tijdens
Jje studie deed op de avond voor het examen. Op zich is feitenkennis nuttig,
maar erg beperkt. Zeker in de wijnwereld worden nogal wat verhaaltjes ver-

teld die niet helemaal waar blijken te zijn.



Zo vind je in veel boeken de ‘tongkaart’, die aangeeft voor welke smaak
welk deel van onze tong gevoelig is. ledereen die dat ooit uitprobeerde,
bijvoorbeeld met wat suiker of zout, ontdekte dat dit niet klopte. En zo
zijn er wel meer verhaaltjes zonder bodem. Waar gepast geef ik dan ook
proefjes die je zelf kunt doen, of verwijzingen naar wetenschappelijke
onderzoeken die een en ander hebben ontkracht of juist bevestigd. We

experimenteren om te leren!

De opzet van het boek als ‘bucketlist” maakt dat het mozaiekerig over-
komt. Toch zit er een structuur in. Om te beginnen zijn er de niveaus:
elk van de vijf niveaus begint met een test waarmee je je oriénteert en
die vertelt of je klaar bent voor de stap die volgt. Elk niveau bundelt een
twintigtal bucketlistitems van een gelijksoortig ervaringsniveau. Niveau
zijn basisvaardigheden, terwijl op niveau 5 items voorkomen waar zelfs

doorgewinterde wijnproevers zich niet aan wagen.

Dan zijn er twintig thema’s. De onderwerpen die aan bod komen, zijn erg
divers. Het gaat van wijnproeven, over wijn leren, de juiste wijn op de juiste
plek kiezen en aroma’s ontdekken en herkennen, tot en met de hersen-
wetenschap, die ontrafelt hoe onze zintuigen en ons brein dit allemaal aan
elkaar rijgen. We hebben het over het aanleggen van een wijnkelder, het
maken van proefnotities en het bezoeken van wijndomeinen. We ont-
maskeren wijnmythes, gaan aan de slag met zelf wijn maken en leren van
anderen over wijn. Kortom, de invalshoek is zo breed mogelijk zodat er
voor ieder wat wils is. Bovendien blijft iets beter hangen als je het van

meerdere kanten hebt bekeken.

Ten slotte zijn er verwijzingen tussen de bucketlistitems. Daardoor kun
je van het ene naar het andere onderwerp springen, kriskras door de
niveaus en de thema’s heen. Zo volg je je eigen pad.

Ik wens je een vruchtbare tocht toe en veel proefplezier!

Peter
November 2018

Taalkundige noot: ik houd me aan de conventie die in de Nederlandstalige
wijnwereld wordt gebruikt om namen van wijnstreken met een hoofdletter
te schrijven, en de naam van de wijn met een kleine letter. Ik houd dus van

champagne voor zover hij uit de Champagne komt.
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DE TEST
WAT IS JE WIJNPROEVERSPROFIEL?

Vul de onderstaande vragen in. Antwoord telkens met ‘ja’ of ‘nee’. Als je

twijfelt tussen de twee, maak dan de keuze die het dichtst bij je voorkeur ligt.

Ik heb deze week behalve in dit boek nog ergens anders over

wijn gelezen. ja/nee
Echt grote wijnen worden alleen in Frankrijk gemaakt. ja/nee
lk weet wat Bordelese pap is. ja/lnee
Goede wijn kost minstens 20 euro per fles. ja/nee
Ik koop soms wijn op het domein waar hij gemaakt wordt. ja/lnee
Een schroefdop is slechter dan kurk om wijn te bewaren. ja/lnee
Ik weet wat Coonawarra is. ja/nee
Wijnkenners drinken geen zoete wijn. ja/nee
lk drink wel eens versterkte wijn. ja/lnee
. Erzijn in de wereld maar drie druiven die goede wijn voortbrengen. . ja/nee
lk weet wat remuage is. ja/lnee
. Als je op de vertrouwde kastelen afgaat, heb je altijd goede wijn. ja/lnee
. Ik drink wel eens zoete wijn. ja/nee
Buiten Europa wordt alleen minderwaardige wijn gemaakt. ja/lnee
. |k weet wat Hermitage is. ja/lnee
. Als je een fles cadeau doet, zorg dan dat het een prestigieuze naam is. ja / nee
lk schrijf soms over wijn. ja/nee
. Champagne hoort in fluitglazen geserveerd te worden. ja/nee
. |k ga wel eens op wijnreis. ja/nee
. Drink nooit wijn uit een bag-in-box. ja/nee

9
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BEPAAL JE PROFIEL

Met de deze test kun je bepalen wat je wijnproeversprofiel is. Ben je een

avontuurlijke Astrid of eerder een traditionele Céline?

zeer verfijnd

10
Wijnavonturier Wijnprofessor
Astrid Daan
weinig snobistisch 0 < > 10 zeer snobistisch
Wijnamateur Wijnsnob
Bram 0 Céline

weinig verfijnd

Tel het aantal keren dat je ‘ja” antwoordde op de oneven stellingen. Dit is
Jje score op de verfijndheidsschaal. Hoog is vijf keer of vaker ‘ja’, laag is vier
keer of minder ja’. Doe hetzelfde voor de even stellingen: dit is je score op
de snobismeschaal. De beide scores bepalen je profiel. Vergelijk ze met de

volgende prototypes: Astrid, Bram, Céline en Daan.

Astrid is een echte avonturierster als het op wijn
aankomt. Ze heeft al veel ervaring. In haar studen-
tenjaren las ze een boek over wijn. Het zette haar
ertoe aan enkele flessen te kopen en die met vrien-
den te proeven.

Sindsdien is haar interesse alleen maar toegenomen:
ze volgde een wijncursus, waar ze na twee jaar af-
haakte — te grijs en te saai, beweert ze. Toen startte
ze een eigen proefclubje, dat regelmatig samenkomt
en waar iedereen om de beurt een thema presen-
teert. Het leukst vindt ze het als een goedkope wijn

het tijdens de blindproeverij wint van veel duurdere

flessen. Ze haalt dan steevast een doosje van die

ontdekking in huis en deelt de wijn enthousiast met

haar vrienden.

10
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Bram heeft zichzelf nooit beschouwd als een wijnkenner. Hij dronk wel
wijn, maar kende naar eigen zeggen maar twee soorten: goede en slech-
te. Tot hij van een vriend een doosje cadeau kreeg met drie verschillende
witte wijnen. Het viel hem op hoe verschillend ze smaakten. Hij besloot
om meer over wijn te leren. In de lokale boekenwinkel koos hij op goed
geluk twee boeken: een vuistdikke wijnencyclopedie, geschreven door
twee vrouwen van wie er eentje opvallende rode lippenstift draagt, en
een dunner boekje, dat wel honderd verschillende manieren beschrijft om
over wijn te leren. Bram kan niet wachten tot het weekend is en hij tijd

heeft om te gaan lezen...

Céline komt uit een echte wijnfamilie. Haar vader was leraar aan een
beroemde hotelschool. Hij onderwees er drankenkennis. Céline kreeg de
wijn dus bij wijze van spreken met de paplepel ingegoten. Ze herinnert zich
een eerste nipje toen ze amper acht was... Bij het overlijden van haar vader
erfde ze een goed gevulde kelder met statige, bestofte flessen, die liggen
te wachten tot een goede gelegenheid.

Céline heeft geleerd om respect op te brengen voor de goede wijnen van
de wereld. Banaal druivensap, zoals papa de wijnen uit de supermarkt klas-

seerde, is aan haar niet besteed.

Daan heeft een bloeiende praktijk als zelfstandig verpleger, maar zijn ware
passie is wijn. Door gerichte aankopen, vaak ‘en primeur’, soms ook op
veilingen, heeft hij een prachtige wijnkelder aangelegd waarin de meest
gereputeerde namen van de wijnwereld zijn terug te vinden. Een vriend die
op bezoek komt, krijgt dan ook steevast te horen: ‘lk zal eens iets speciaals
uit de kelder halen.” Waarna een ritueel volgt:
de fles wordt respectvol tevoorschijn gehaald,
een tijdje op temperatuur gebracht (waarbij de
verdiensten van het kasteel of de jaargang uitge-
breid worden besproken), voorzichtig ontkurkt en
dan geproefd. De nodige ‘aahs’ en ‘oohs’ zijn het
gevolg. Pas als de fles leeg is, heeft de gastheer
het laatste weetje over de wijn verteld.

Daan wordt dan ook wel eens gevraagd om een
lezing te geven over wijn, maar zulke aanbiedin-
gen slaat hij meestal af - ‘parels voor de zwijnen,

zegt hij.
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HET EFFECT VAN DIT BOEK
Wanneer je met dit boek aan de slag gaat, zal je kennis over wijn toene-
men. Je wordt ook een verfijndere wijnproever met een brede blik op de
wijnwereld. Je beweegt dus weg van Céline en je wordt meer zoals Astrid.
Als je wilt weten waar je staat, doe dan gewoon de test opnieuw, bijvoor-

beeld bij het afronden van elk niveau.

Lijkt jouw profiel erg op dat van Astrid?

Dan kan ik je moeilijk advies geven over hoe je dit boek het best doorloopt.
Misschien heb je enkele van de speciaalste ervaringen uit dit boek nog
niet beleefd, zoals 53. Sabreer eens champagne, of 39. Leer assemble-
ren? Snuffel kriskras door dit boek en probeer de experimenten die je

aanspreken.

Lijk je meer op Bram?

Dan raad ik je aan om te starten bij het begin. Bijvoorbeeld door een
basistechniek voor wijnproeven aan te leren of door te bekijken hoe je
proefnotities maakt. Vanaf daar kun je je eigen interesse volgen en snel de
wijnwereld in duiken. Probeer de niveaus te volgen zoals ze zich aandie-
nen, maar staar je er ook niet blind op. Zie 7. Krijg de basisproeftechniek
onder de knie en 31. Maak proefnotities.

Wijst de test uit dat je eerder een Céline bent?

Dan heb ik twee leuke sporen om te volgen. Misschien heb je je afge-
vraagd hoe het komt dat goede wijn zoveel duurder is dan gewone wijn?
Zie 12. Begrijp hoe wijn zijn prijs krijgt. Een ander spoor is om te leren
blind te proeven: dat zal zeker je blik op de wijnwereld verruimen. Zie

8. Start met blind proeven.

Sluit je profiel aan bij Daan?

Dan kun je met dit boek zeker je voordeel doen. Het kan je bij-
voorbeeld helpen om theorie op een leuke, eigentijdse manier
aan te leren zodat ook de jongeren van nu je passie kunnen delen.
Of je kunt het spoor opgaan van de wijnmythes, die hun verdien-
ste hebben, maar toch ook en vooral verhaaltjes blijven - zoals
17. Denk twee keer na over zoete wijn of 37. Ontmasker wijnpausen en

medaillekermissen.
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TECHNISCHE PERFECTIE
Hoe wordt wijn gemaakt? Toen de mens wijn uitvond, of liever: ontdekte,
was het recept simpel: pluk rijpe druiven, gooi ze in een vat en wacht tot
de natuurlijke gisten hun werk hebben gedaan.
Dat leverde niet altijd goede wijn op. Naar onze maatstaven zou het leeu-
wendeel van de wijnen tot pakweg de achttiende eeuw totaal ondrinkbaar
zijn geweest. Jonge wijn tot daaraan toe, maar wijn van enkele maanden

oud? Paddenvergif!

Eris gelukkig veel veranderd. De wetenschappelijke revolutie bracht een
betere kennis van wijnbouw en wijn maken. De industriéle revolutie ont-
wikkelde technieken om oxidatie tegen te gaan. Frisse fruitsmaken kregen
de overhand. Lage gistingstemperaturen brachten de wijnen tot perfectie.
Of niet? Wijnen begonnen op elkaar te lijken: een heldere, citroengele
kleur, fruitige aroma’s met ananas en banaan — de druif leek naar de ach-
tergrond gedrongen.

De techniek wordt nu gelukkig zorgvuldiger toegepast: het resultaat zijn

technisch perfecte wijnen met een eigen identiteit.

WITTE WIJN MAKEN
Droge witte wijn is de eenvoudigste wijn om te maken. Het proces bestaat
uit de volgende stappen:
- ontstelen en persen;
- klaring van de most (door de most in een koude tank te brengen en te
wachten tot de vaste deeltjes bezonken zijn);
- alcoholische gisting;

- klaring en/of filtering van de wijn, botteling.
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Alternatieve processen voor witte wijn

- Koude opslag van de druiven voor de persing: wanneer de druiven onbe-
schadigd zijn, worden ze gedurende een dag of zelfs langer in een koele
kamer (op vriestemperatuur) bewaard. Biochemische processen in de
druif maken dat de aroma’s beter geextraheerd worden.

- Schilweking: ook de schillen in de most laten weken heeft als doel meer
smaakstoffen in de most te krijgen. Dit gebeurt bij lage temperatuur om
zo weinig mogelijk bitterstoffen te onttrekken en zo veel mogelijk aroma
vrij te maken.

- Malolactische omzetting: na de alcoholische gisting gaan bacterien aan
de slag die het scherpe appelzuur omzetten in het zachtere melkzuur.
Dit proces komt meestal spontaan op gang, maar het kan gestimuleerd
worden door bacterién toe te voegen of juist afgeremd worden door
bijvoorbeeld koeling.

- Gisting en/of rijping op houten vaten.

- Er zijn nog veel andere technieken die wijnbouwers gebruiken om de
gewenste wijnstijl te verkrijgen. Bij het wijndomein kun je daar gerust
vragen over stellen, voor zover je al niet met technische details overla-

den wordt.

RODE WIJN MAKEN

Bij rode wijn is het doel om zo veel mogelijk kleur en smaak uit de schillen

te halen, zonder oxidatie en zonder onaangename bitterstoffen aan de

druiven te onttrekken. Dit is het basisproces:

. ontstelen en kneuzen;

+ alcoholische gisting met de schillen: om de wijn te beschermen tegen
azijnsteek en om een betere extractie te verkrijgen, zijn er verschillende
methodes om de hoed van schillen continu te bevochtigen met gisten-
de most. Pompen en onderdompelen zijn de meest gebruikte manieren;

- persen;

- klaring en/of filtering, botteling.

Het grote verschil zit dus in de volgorde van de stappen: bij rode wijn is
het essentieel dat de schillen mee gisten. Meestal zal de wijnbouwer ze
ook voor en na de alcoholische gisting laten weken, om een nog intensere
kleur en smaak te krijgen. Ook hier zijn er diverse varianten op het basis-
proces. Zo krijgen bijna alle rode wijnen een malolactische omzetting en

heel veel krijgen houtrijping.
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ONGEWILD VALS SPEL
De grootmoeder van mijn vrouw gaf ons jaarlijks een pot heerlijke honing
van een lokale imker die elk jaar een andere wei voor zijn bijen zocht. Dat
jaar was het acaciahoning en ik herinner me nog precies de geur die uit
de pot opsteeg. Diezelfde dag liet mijn wijnmentor me een recente ont-
dekking proeven. Ik rook aan het glas en zei: ‘Acaciahoning.” Zijn mond
viel open van verbazing: ‘Dat is inderdaad het kenmerkende aroma van
de manseng, waarvan deze wijn gemaakt is.” Het moet de eerste keer zijn
geweest dat hij onder de indruk was van de vorderingen van zijn pupil. lk

moest ootmoedig bekennen dat ik ongewild vals had gespeeld.

REFERENTIEKAART
Sommige wijnaroma’s zijn inderdaad gemakkelijk te herkennen, omdat
ze 70 apart en eenduidig aan een druif te koppelen zijn. Ze vormen een
goed kompas wanneer je je eerste stappen zet op de weg naar aroma’s
herkennen. Of beter gezegd: ze vormen een referentiekaart, zoals je in
een land de belangrijkste snelwegen en steden kunt leren. Je bouwt dan

gemakkelijker diepgaande kennis op; met wijn is dat net zo.

Enkele van die aroma’s heb je misschien al ontdekt, bijvoorbeeld de onstui-
mige witte sauvignon blanc, die geurt naar citroen, asperge, buxus of kiwi.
Het is een aroma of eerder een mix aan aroma’s die je leert herkennen in

een vroeg stadium van je wijnkennis.
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