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  Vo­orwo­ord


  Bij wijn is de dorst naar informatie bijna net zo gro­ot als naar het product zelf. Ik schrijf sinds 1969 over wijn en heb in die tijd ongelooflijk veel vragen gekregen: schriftelijk, telefonisch of gewo­on op de man af. Ik herin­ner me ook een radioprogram­ma wa­ara­an ik op een winterse zaterdagochtend heb me­egewerkt. Het begon vroeg, ma­ar direct nadat was gezegd dat men telefonisch vragen over wijn kon stel­len, heeft de bel constant gerinkeld: op een donkere, koude ochtend in het weekend namen vele tiental­len mensen de moeite om na­ar een studio te bellen over wijn.


  Uit de vragen die toen en bij andere gelegenheden werden gesteld, werd mij één ding heel duidelijk: er bestaat bij massa’s mensen e­en beho­orlijke drempelvrees vo­or wijn. Men weet zich ge­en raad met de namen, de soorten en de jaren en he­eft vaak een vorm van fa­alangst als het om de zogena­amde rituelen ga­at – om over het proeven maar te zwijgen. Onzekerheid is troef.


  Nu zijn er in ons leven ve­el zaken wa­arvoor je examen moet doen of een diploma nodig hebt, ma­ar voor het genieten van een glas wijn geldt dat per se niet. Wijn is juist e­en he­el toegankelijke drank, die in tal van landen onbekommerd wordt gedronken en geschonken, gewoon om het eten beter te laten smaken en het leven te veraangenamen. Wél is het waar dat je me­er geniet van wijn na­armate je er meer van we­et, iets dat ook geldt voor muziek en schilderkunst. Echt veel ken­nis is niet nodig: wie dit boek he­eft do­orgelezen, zal zich al aardig thuis voelen in de wereld van wijn. De lopende tekst op de rechterpagina’s ge­eft praktische feiten en ervaringsregels; op de linkerpagina’s sta­an ve­el vo­orkomende wijnvragen en hun antwoorden.


  Reken er overigens niet op dat de dorst na­ar informatie vol­ledig wordt gelest. Want de wijnwereld is zo gevarieerd, zo boeiend en zo in beweging dat hij zal blijven verras­sen, een leven lang. Zelf le­er ik ook nog elke dag – en geluk­kig ma­ar. Want wat zou het sáái zijn als er niets meer kon worden ontdekt.


  Hubrecht Duijker


  
    Tot hoever gist wijn door?


    Als de mens niet ingrijpt, blijft druivensap gisten totdat alle suiker in alcohol (en ko­olzuur) is omgezet. Tenzij de druiven zo ve­el suiker bevat­ten dat het alcoholgehalte 15 procent bereikt. De gistcellen sterven dan af, en de gisting stopt. Althans in theorie, want in zonnige streken worden op natuurlijke wijze soms wijnen met e­en alcoholpercentage van 17 à 18 procent gemaakt.


    Op verschillende manieren kan men de gisting onderbreken. Dit gebeurt vooral bij wit­te wijnen die men met een bepa­ald zoetgehalte op de markt wil brengen: er reste­ert dan nog wat (druiven)suiker in de wijn.


    Tweede gisting. Wat is dat?


    Na de eerste ofwel alcoholische gisting onderga­an met name rode wijnen de appel-melkzure ofwel malolactische gisting. Het in de wijn aanwezige ap­pelzu­ur wordt dan omgezet in het zachtere melkzuur, terwijl de wijn tevens a­an geur, smaak en stabiliteit wint. Vo­or rode wijn is deze twe­ede gisting essentie­el. Bij wit­te wijn wordt hij vo­oral toegepast als deze een (te) ho­og zu­urgehalte he­eft. En dat komt weinig vo­or: bij de meeste witte wijnen houdt men gra­ag e­en goede frisheid in hun sma­ak.


    Bestaan er goede internetsites wa­arop ik informatie over wijn kan vinden?


    Jazeker, talrijke zelfs. Enkele honderden worden gegeven via www.wijnpagina.nl. Een van de categorieën da­arvan he­eft betrek­king op wijncursus­sen. Vo­or actuele gebeurtenissen, feiten en evenementen kijk ik zelf graag naar www.wijnplein.nl en w­w­w.lekkerwijntje.nl. Alle mogelijke gegevens, ook over wie welke wijn importeert, worden verstrekt do­or ww­w.wijninfo.nl. Bovendien heb ik e­en eigen site wa­arop ik onder andere tips verstrek,


    ww­w.hubrechtduijker.com.

  


  Wijn is variatie


  Over de gezonde eigenschap­pen van wijn zijn bibliotheken vol geschreven, al vele generaties zo niet e­euwen achtere­en. Een kleine 100 jaar geleden bijvoorbeeld note­erde Louis Pasteur: ‘Wijn is de gezondste en me­est hygiënische aller dranken. Wijn bevordert de gezondheid en is opwek­kend. De voedingswa­arde van een liter wijn staat gelijk aan die van negen liter melk, van 585 gram mager vle­es of van vijf eieren. Wijn is ge­en luxeartikel. Wijn brengt kracht, genot en levensvreugde.’


  Dat wijn zulke goede eigenschap­pen bezit, heeft e­en simpele oorza­ak. Wijn is namelijk e­en heel natu­urlijk product. Men verkrijgt het door het sap van verse druiven te laten gisten. Hierbij wordt de in de vruchten aanwezige suiker omgezet in alcohol en koolzu­ur (die vervliegt).


  De al­lereerste mens die wijn maakte – vermoedelijk rond 6000 vo­or Chr. – de­ed dat ongetwijfeld bij toeval. Tegenwoordig is wijn maken e­en wetenschap­pelijk ondersteunde bezigheid, zij het dat de natu­ur in het bereidingsproces nog altijd centra­al staat. Want iedere wijnmaker, waar ook ter wereld, probeert in wezen niets anders te doen dan al­le positieve kwaliteiten van de wijndruif over te brengen in wijn. Hoe minder er verloren gaan, des te beter.


  Wijn maken: minder sfe­er, me­er kwaliteit


  Vroeger was de wijnbereiding (vinificatie) een e­envoudige za­ak. Men kieperde de druiven met schil, ste­el en al in een grote bak, het sap ging gisten en werd da­arna afgetapt. Het persen van de vruchten gebeurde gewoon met de voeten. In de Rioja (Noord-Spanje) zijn op enkele plaatsen nog de stenen gistkuipen te zien uit de Romeinse tijd. Het principe van gisting met intacte druiven in open bakken wordt hier nog altijd toegepast do­or vrij veel kleine boeren.


  In het algeme­en echter is de primitieve wijnbereiding van weleer vo­orgoed verleden tijd. Bezoekers van wijnbedrijven zijn vaak zelfs geschokt door het ontbreken van sfeer in de vorm van houten gistkuipen, schemerige kelders en beschim­melde fles­sen. In pla­ats daarvan ziet men steeds meer koel ogende, kra­akheldere, betegelde ruimten wa­ar roestvrijstalen tanks sta­an. En waar de wijnbereiding verloopt via een computerachtig schakelpane­el, terwijl de fles­senopslag in plaats van in ondergrondse nis­sen, in e­en geklimatise­erde hal op moderne pallets plaatsvindt. Niet alleen talrijke wijncoöperaties en grootschalige wijnhuizen zijn zo uitgerust, ma­ar o­ok steeds meer wijnkastelen in bijvo­orbe­eld de Bordeaux, wa­aronder heel beroemde.


  
    Welke chemische mid­delen hanteert men bij de productie van wijndruiven en komt da­ar wat van terug in de wijn, met wel­licht schadelijke gevolgen voor de mens?


    Er besta­at e­en enorme variatie a­an stof­fen die bedoeld zijn om wijndruiven gezond te houden. Deze variatie is zo groot omdat de dreigingen steeds anders zijn. Tegenwo­ordig worden talrijke wijnboeren niet al­leen door hun eigen regionale organisaties over het gebruik van bestrijdingsmid­delen geïnstrue­erd, maar o­ok do­or de fabrikanten (die de toestand in de wijngaarden nauwlettend volgen). De gevaren vo­or de wijndruif zijn voornamelijk die van ziekten en ongedierte, terwijl onkruid door velen ook als ongewenst wordt beschouwd. Vo­orts acht men bemesting meestal van belang, hetzij met kunstmest, hetzij met organische mest. In al deze opzichten verschilt de wijndruif niet veel van andere land- en tuinbouwgewas­sen. Het is aan de wijnbouwer om uit de beschikbare mid­delen de juiste keuze te maken, in de juiste dosering. De ervaring he­eft gele­erd dat de bestrijdingsmiddelen geen stoffen in de wijn brengen. Gewo­ontegetrouw wordt bovendien vlak vo­or de druivenpluk niet meer gespoten.


    Van e­en wijnboer, Bernard Jugla in de Bordeaux-geme­ente Pauillac, weet ik dat hij onderzoek naar mogelijke restanten van bestrijdingsmid­delen he­eft geda­an. In e­en van zijn wijngaarden, die van Château Colombier-Monpelou, he­eft Jugla één perceel niet behandeld met insecticiden en dergelijke, en de rest van zijn wingerd op de gebruikelijke wijze wel. Voorts maakte hij twee afzonderlijke wijnen en liet deze chemisch analyseren. Er bleek géén verschil te zijn. Mede dankzij de zuiverende werking van het wijngistingsproces waren in de gewone wijn geen reststoffen waarneembaar.


    Er is overigens een aanzienlijk aantal wijnboeren dat insecticiden, pesticiden en onkruidverdelgers heeft afgezworen en op louter organische wijze de druivenstokken behandelt. Deze mensen werken meestal alleen met ‘Bordeauxse pap’, een mengsel van de natuurlijke stoffen kopersulfaat, kalk en water. Je herkent de wijnen van deze producenten vaak aan onder andere de termen Nature et progrès, Lemaire-Boucher of Terre et Vie op het etiket, hals- of achteretiket, terwijl dikwijls expliciet wordt vermeld dat men geen chemische bestrijdingsmiddelen en dergelijke heeft gebruikt.


    Meestal zijn deze wijnen duurder dan vergelijkbare soorten, omdat er per hectare wijngaard minder van wordt geoogst. Hun kwaliteit is niet per definitie beter: die wordt bepaald door de ligging van de wijngaard, de aangeplante druivensoorten en de vakkennis van de wijnmaker. De discussie over gebruik van chemische bestrijdingsmiddelen is nog lang niet gesloten – waarbij de consument het laatste woord heeft. Want of organische wijnen doorbreken, hangt van zijn bereidheid af om wat meer per fles te betalen.


    In veel wijngaarden zie je helemaal geen onkruid tussen de stokken, in andere juist veel. Wat is beter?


    Onkruid (en soms ook haver) in de wijngaard laten de desbetreffende wijnbouwers daar bewust groeien. Het onkruid, door de Californiërs aangeduid als cover crop, concurreert met de druivenstokken om voedingsstoffen. Dit dwingt de wortels van deze stokken om diep te groeien, wat voordelen heeft: ze halen meer mineralen en dergelijke uit de bodem (met als resultaat een complexere wijn), en houden de ondergrond zowel vitaler als beter draineerbaar. De aanwezigheid van onkruid betekent bovendien dat er geen verdelgingsmiddelen werden gebruikt, wat de fauna in de grond levend houdt. Of, zoals Sybille Kuntz van het naar haar genoemde domein langs de Duitse Moezel stelt: ‘Wij zijn onkruidgroeiers, geen gifgebruikers.’ Je begrijpt het, wijngaarden met onkruid worden milieuvriendelijker behandeld dan die zonder, en hebben gezondere grond – met mogelijk ook betere wijnen als resultaat.

  


  Tot geschokt-zijn of ongerustheid is echter geen reden. De voorzieningen in kwestie hebben de wijn bijna altijd beter gemaakt. Dankzij de roestvrijstalen tanks bijvoorbeeld kan men de temperatuur tijdens de gisting – die de wijnkwaliteit sterk beïnvloedt – nu perfect beheersen. De tegelvloeren dienen om de grootst mogelijke hygiëne te betrachten, wat essentieel is bij het maken van goede wijn.


  Maar ondanks alle moderne technieken bleef één waarheid van kracht: hoe minder behandelingen een wijn heeft ondergaan, des te meer karakter en ruggengraat hij bezit. Vandaar dat topwijnen uit bijvoorbeeld de Bordeaux of de Bourgogne nooit gefilterd worden, terwijl goedkope tafelwijntjes minstens twee keer door een filter gaan en ook op andere manieren tot uniforme merkproducten worden gemaakt, die jaar in jaar uit hetzelfde smaken. Een Rolls Royce en een Renault Mégane zijn beide auto’s, maar ertussen ligt een wereld van verschil – ook in prijs. Hetzelfde heb je met wijn. Ook hier bestaat het verschil tussen kostbaar maatwerk, massaal confectiewerk en alle schakeringen er tussenin.


  Het avontuur roept


  Niet alleen door de wijze van wijnmaken ontstaan verschillen in wijn. Er zijn nog veel meer factoren die wijn tot ’s werelds meest gevarieerde drank maken. Neem alleen al de grond waarop de wijngaard is aangeplant. Vrijwel elk wijngebied heeft een andere bodemstructuur. Sterker nog, het komt vaak voor dat men in dezelfde streek zeer uiteenlopende grondsoorten vindt. Zoals in de Bourgogne, waar aan de ene kant van de weg een glorieuze grand cru kan worden geproduceerd, terwijl aan de andere zijde een veel mindere wijn gemaakt wordt met een heel andere persoonlijkheid.


  Voorts speelt de factor klimaat een rol. De wijndruif groeit in zowel droge, warme streken (bijvoorbeeld Texas) als in koele, vochtige (denk aan Engeland). Weer een andere factor vormen de druivensoorten, waarvan er vele bestaan. Zij kunnen niet alleen per wijngebied, maar zelfs per akker of per perceel uiteenlopen. De ligging van de wijngaard mag evenmin worden vergeten. Is het terrein vlak, dicht bij zee of groeien de druiven tegen een steile helling op het zuiden, hoog boven een riviervallei?


  Ten slotte is er natuurlijk ook nog de mens die invloed heeft op de wijn. Iedere wijnbouwer maakt zijn wijn zoals hij of zij die lekker vindt. Er zijn in principe net zoveel verschillende wijnen als er wijnmakers zijn. Alleen al de Bordeaux kent meer dan 9000 châteaus, waar dus 9000 verschillende wijnen worden gemaakt. Elk jaar weer.


  Het zal duidelijk zijn: wijn is variatie. En dus avontuur. Omdat er zo’n gigantische verscheidenheid bestaat, kan iedereen via zijn smaakpapillen boeiende reizen maken. Elke wijn vertelt immers zijn eigen verhaal. Men proeft er iets in terug van de druiven waaruit hij werd gemaakt, de grond waarop ze stonden, het klimaat waarin ze rijpten. Bovendien kan men via de wijn kennismaken met de traditie en cultuur van het land van herkomst. Wijn werd immers in de eerste plaats gemaakt om in de eigen streek, door de mensen daar, te worden gedronken.


  In Nederland zijn wijnen uit tal van landen en streken verkrijgbaar. Hier begint het avontuur dus als het ware om de hoek. Een avontuur waarvoor geen vliegticket nodig is, noch een treinrit of een lange autotocht. Ook een visum of paspoort kunnen achterwege blijven. Voor het beleven van talloze smakelijke avonturen, voor al die zintuiglijke ontdekkingstrips zijn alleen een kurkentrekker en glazen vereist – plus wellicht wat wijnboeken. Want net als met echte reizen kan het soms handig zijn om een gids te gebruiken.


  
    Wat is sulfiet?


    Sulfiet is een synoniem voor diverse zwaveldioxiden en zouten daarvan. Deze stoffen hebben onder andere schimmelwerende eigenschappen. Bij de wijnbereiding is zwaveldioxide tot nu toe onontbeerlijk gebleken. Het schijnt dat de Romeinen zwavel reeds als desinfecterend middel gebruikten. En in de vorige eeuw stelde Louis Pasteur vast dat zwavel wel bacteriën doodt, maar geen gistcellen. De wetgever heeft een maximale hoeveelheid voor het gebruik van sulfiet vastgesteld. Want bij een zeer hoge dosis is zwaveldioxide giftig. Proeven met dieren hebben echter aangetoond – aldus het Nederlandse Wijninformatiecentrum, waar ik te rade ben gegaan – dat een lage dosis over een lange periode geen specifieke schadelijke werking heeft. Evenmin blijken er aanwijzingen te zijn voor het ontstaan van misvormingen of kanker. De tweede reden voor een maximum toelaatbare hoeveelheid sulfiet is dat deze stof in voedingsmiddelen het vitamine B1-gehalte verlaagt. Een derde goede reden is dat een teveel aan sulfiet geur en smaak van een wijn kan bederven (er ontstaat vaak een aroma van rotte eieren of andere nare zaken), terwijl mensen er ook hoofdpijn of hoestneigingen van kunnen krijgen. In vlees is zwaveldioxide verboden omdat men er rauw vlees (met name gehakt) een mooie rode kleur mee kan geven, terwijl het misschien helemaal niet vers meer is. Enerzijds heeft sulfiet dus duidelijk positieve eigenschappen, zeker waar het wijn betreft, maar anderzijds moet het gebruik ervan binnen wettelijk aangegeven grenzen worden gehouden. Het is per se geen stof om te veroordelen. Integendeel: zonder sulfiet zou misschien wel 99 procent van alle wijn ondrinkbaar zijn.

  


  Wijn kiezen


  Er is dus véél wijn, in e­en rijk gevarieerd a­anbod. Enerzijds is dat heel pret­tig, maar anderzijds kun je het da­ar als consument knap moeilijk me­e hebben. Want in het woud van namen, etiketten, soorten en termen is de kans op verdwalen groot. Vo­oral als je juist heel gericht e­en bepaalde wijn bij een bepa­alde gelegenheid zoekt, en als gasthe­er of gastvrouw de plank niet wilt missla­an.


  Toch is er ge­en reden tot wanhopen. Met enkele eenvoudige ervaringsregels wordt het kiezen van wijn heel wat makkelijker – ook al we­et je alle namen en termen nog niet. Eén ding is van gro­ot belang: laat ste­eds de gebeurtenis of het gezelschap de wijn bepalen. Een feestma­al dat met zorg gekookt is, met fijne ingrediënten, vraagt natu­urlijk om echt goede wijnen. Wan­neer er da­arentegen vrienden komen die nauwelijks in wijn geïnteres­seerd zijn, kun je beter het gewone slobberwerk in huis halen.


  Wijn vo­or alledag


  Niet iedereen kan of wil elke dag wijn drinken. Maar wan­ne­er je een pa­ar keer in de week een aantal glazen drinkt, al dan niet met gezellig bezoek, zul je toch behoefte krijgen a­an e­en wijn (rood en/of wit) die lekker is, betrouwbaar en beta­albaar. Zo’n wijn die je gedachteloos kunt drinken, en die tegelijk het bal­letje gehakt, het stukje ka­as (of de snack) beter doet smaken. En waarvan je niet één fles in huis hebt, ma­ar e­en stuk of wat.


  Het kiezen van zo’n wijn is zowel voor de importeur als de consument eigenlijk het moeilijkste dat er is. Want het aanbod van goedkope wijnen is enorm en hun kwaliteit is zeer uite­enlopend.


  Bovendien betreft het va­ak merkwijnen van onduidelijke komaf. Het etiket vermeldt dikwijls alle­en dat ze uit Frankrijk komen (wat weinig houvast biedt), terwijl ook wijnen uit diverse landen van de EU worden aangeboden (wat géén houvast biedt). Een al­ledagswijn zoeken betekent dus proberen, proberen en nog eens proberen. Totdat je een of meer soorten ontdekt die je bevallen en niet snel vervelen.


  
    Waren wijnen vroeger betrouwba­arder dan nu?


    Het tegende­el is het geval. Overal ter wereld zijn wijnwetgeving en de controle daarop vo­ortdurend strenger geworden, en als er ernstige fraudes worden geconstate­erd, kunnen niet alle­en de boetes ho­og zijn, maar krijgen de schuldigen va­ak ook een golf van negatieve publiciteit over zich heen. Je mag a­an­nemen dat deze factoren samen een behoorlijk ontmoedigende werking heb­ben op knoeiers in spe. Evenmin mag worden vergeten dat de wijnwetenschap grote vorderingen he­eft gema­akt. Talrijke vroeger gemaakte fouten bij de wijnbereiding zijn verleden tijd, en het gehele proces van de wijngisting behe­erst men ve­el beter. Volstrekte miso­ogsten zijn bovendien zeldzaam geworden. De wijnmakers zijn veel beter gewapend tegen ziekten die in de wijngaard kun­nen optreden, en zelfs tegen rot­ting van de druiven na hevige regenval.


    Hoe ‘betrouwbaar’ de wijn circa een eeuw geleden was, las ik in het Belgische tijdschrift Le Guide des Connaisseurs. Da­arin stond dat de geme­entelijke laboratoria van Parijs in 1880 300 wijnmonsters analyseerden, wa­arvan er slechts 25 geheel zuiver bleken te zijn… Tot 1919 bijvo­orbeeld was het ook volstrekt lega­al om in Frankrijk water aan de wijn toe te voegen. Alcoholrijke wijnen uit de Midi plachten dikwijls met een derde water te worden verdund vo­ordat ze op de trein gingen na­ar Parijs. Dit ne­emt niet weg dat er ook toen in Frankrijk he­el ve­el goede, degelijke kwaliteitswijnen werden gemaakt. Ik heb zelf het genoegen gehad om wijnen uit de vorige eeuw te proeven (uit Bourgogne en Bordeaux) die klas­se vertoonden en nog drinkbaar waren.

  


  We­es da­arbij niet bang voor miskopen: niemand heeft zwemmen geleerd zonder e­en pa­ar keer kopje-onder te ga­an. Het prettige van een goede alledagswijn is dat de kwaliteit nauwelijks schom­melingen verto­ont, en de prijs evenmin. Dus als je e­en goede gevonden hebt, kan deze heel lang genoegen geven. Het leven is trouwens te kort om slechte wijn te drinken. Mogelijke miskopen in het begin moet je gewo­on beschouwen als e­en investering in toekomstig wijnplezier. Je kunt ze trouwens vermijden do­or mijn ja­arlijkse Wijnalmanak te gebruiken, een ko­opgids wa­arvoor ik al proevend 500 goede wijnen onder vijf euro selecteer.


  We­ekendwijn


  Op vrijdag en zaterdag doen slagers altijd goede zaken, want in het weekend e­et menigeen beter en uitgebreider dan do­or de we­ek. Bovendien komen er dikwijls gasten. De wijn kan dan natuurlijk wat beter zijn dan door de week, zonder dat men overdreven dure so­orten hoeft aan te schaf­fen.


  Op ’s werelds topwijnen na – die scha­ars zijn en waarvoor onder andere rijke Amerikanen en Aziaten de meest dwaze bedragen betalen – is wijn e­en product met een vrij nauwkeurige balans tussen prijs en kwaliteit. Voor e­en dubbeltje op de e­erste rang zit­ten is er met wijn niet bij, maar evenmin is het gebruikelijk dat men veel geld moet ne­erleggen voor iets van prulniveau. Wie e­en goede we­ekendwijn zoekt, kan het element prijs dus als een vrij betrouwba­ar kwaliteitscriterium hanteren. Ik zou zelf geneigd zijn om tussen de vier en de zes euro te mik­ken, want in die prijscategorie zijn ve­el goede wijnen op de markt.


  Feestwijn


  Kerstma­altijden, verja­ardagsdiners en dergelijke zijn fe­estelijke evenementen die vragen om feestelijke wijnen. Al was het al­le­en ma­ar om e­er te betonen aan degene die het eten heeft bereid. Zuinigheid moet hier even pla­ats maken vo­or verwen­nerij.


  Meestal is het zo dat e­en feestmaal om ten minste twe­e wijnen vra­agt: e­en wit­te bij het vo­orgerecht en een rode (of ook weer witte) bij het hoofdgerecht. De e­erste zou ik zoeken in de prijsklas­se van vier tot zes euro, de tweede tussen de zes en negen euro. Duurder kan natuurlijk o­ok, maar hoeft niet.


  
    Wa­arom worden er niet me­er halve fles­sen aangeboden, als zijnde e­en goede ma­at vo­or mensen al­leen?


    Bij halve flessen betaal je in verhouding me­er vo­or de verpakking et cetera dan bij hele fles­sen. Twe­e halve flessen zijn altijd duurder dan een hele fles van dezelfde wijn. Dit ongunstige prijsverschil is e­en van de redenen wa­arom zo weinig halve fles­sen in de winkels liggen. Een andere overweging kan zijn dat winkeliers er toch weinig omzet in verwachten, en via hun kostbare schapruimte liever hele fles­sen verkopen dan minder opbrengende halve. Voorts zijn ve­el leveranciers niet goed op het vul­len van halve flessen ingespe­eld. Vergeet evenmin dat wijnen in aangebroken hele flessen va­ak zonder problemen e­en dag kunnen worden bewaard (zie de desbetref­fende vra­ag). Dit alles ne­emt niet weg dat er met de vele e­enperso­onshuishoudens van tegenwo­ordig best belangstelling voor redelijk geprijsde halve flessen zou kunnen besta­an. Als je zelf tot die consumenten behoort, zou ik dat je wijnleverancier(s) gewo­on laten weten.


    Wat te schenken bij soep?


    Soep is van huis uit vochtig genoeg om het zonder wijn te kun­nen stellen. Men zou ho­oguit kun­nen denken a­an een miniem gla­asje droge Sherry (Amontillado) of Madeira. Een maaltijdsoep daarentegen kan soms wel goed do­or een wijn worden begeleid, ma­ar kies nooit e­en fijne wijn.


    Gaat wijn samen met hete gerechten?


    Bij een rijsttafel of andere gerechten van ‘de Chine­es’ he­eft iedere wijn het moeilijk. The­e, een koele pils of een andere drank zijn hierbij meer op zijn pla­ats. Of je zou moeten denken a­an e­en stevige, droge rosé, dan wel aan een kruidige witte (Gewurztraminer). Wijn he­eft het trouwens o­ok moeilijk wanne­er in de gerechten ker­rie, mosterd, gember, soja (Japanse keuken) of ve­el azijn zijn verwerkt.

  


  Aan tafel: zoek naar harmonie


  Als het prijs- en kwaliteitsniveau van je wijnen is bepaald, gaat het erom de juiste soorten te kiezen, vooral als deze e­en diner moeten begeleiden. Hier moet het gezonde verstand je ra­adgever zijn.


  Het begint al met de volgorde van schenken. Zoals er voorgerechten en hoofdgerechten besta­an, zo zijn er o­ok vo­orwijnen en hoofdwijnen, wa­arbij de eerste gewo­onlijk iets lichter, jonger en e­envoudiger smaken. In het algemeen schenkt men wit­te wijnen vóór rode, en droge (ofwel niet-zoete) vóór halfzoete of zoete. Ook hier volg je het verlo­op van de ma­altijd, e­en zoet dessert komt immers altijd a­an het slot.


  Uitzonderingen op deze ervaringsregels komen echter ve­elvuldig voor. Denk bijvoorbe­eld a­an een diner dat begint met meloen (al dan niet met ham erbij). Een halfzoete wit­te wijn zou da­ar best op zijn plaats zijn. Er zijn zelfs voorgerechten, als ganzenleverpastei, wa­arbij traditiegetrouw een glas zeer zoete witte wijn wordt geserve­erd. En in de Elzas (Frankrijk) komt na de rode wijn van het hoofdgerecht rustig weer e­en witte ter tafel: de zwoelkruidige Gewurztraminer om de regionale pikante Munster-ka­as te vergezel­len.


  Dwingende wet­ten en vaste voorschriften bestaan niet. Je kiest zélf wat passend is; en a­arzel niet om da­arbij creatief te zijn. De enige echt belangrijke regel is dat de spijzen en de wijnen elkaars smaken moeten versterken. Ze moeten met elka­ar harmoniëren zonder elka­ar te overheersen. Zo’n ‘tafelhuwelijk’ heeft eigenlijk heel wat met e­en gewo­on huwelijk geme­en. Kies bij e­en fijne schotel dus geen alcoholrijke, krachtige wijn, ma­ar een die licht smaakt en zelf verfijning biedt. Een pittige stoofschotel daarentegen vraagt om een krachtiger soort. En bij een uitgebreide visschotel met een milde saus zou een lichtzoete, Duitse wijn misschien beter smaken dan een glas strakdroge Franse.


  
    Welke wijn past bij welke kaas?


    Niemand kent alle wijnen ter wereld en evenmin alle kazen. Een exact antwoord is dus onmogelijk te geven. Bovendien zou dat geen pagina vragen, maar een volumineus werk. Welke wijn bij welke kaas past, leer je spelenderwijs, door te experimenteren. Er bestaan minder prettige bezigheden! Het is daarbij een goede regel om het karakter van de wijn af te stemmen op het karakter van de kaas. Bij een zachte kaas schenk je vriendelijke, soepele wijn, bij een frisse kaas (als geitenkaas) een frisse wijn, bij een pikante kaas een stevige wijn, enzovoorts. Bovendien leert de ervaring dat streekkazen zich vaak uitstekend laten begeleiden door streekwijnen. Bij Munster uit de Elzas smaken weinig wijnen zo perfect als Gewurztraminer uit hetzelfde gebied, en bij de geitenkaasjes uit het Loire-dal vormen witte wijnen als Sancerre, Menetou-Salon, Pouilly-Fumé en Sauvignon de Touraine een ware traktatie. Tussen wijn en kaas echter heerst geen monogamie. Talrijke verschillende wijnen kunnen het prima vinden met talrijke verschillende kazen, ook uit andere landen – en het omgekeerde geldt eveneens. De kunst is om in alle gevallen naar een goede harmonie tussen wijn en kaas te zoeken, zodat niet een van de partners overheerst. Het zou bijvoorbeeld zonde zijn om bij een fijn geschakeerde wijn een zeer krachtige kaas te geven. Een aantal ideale ‘wijnkazen’ komt uit Nederland. Die kazen hebben namelijk enerzijds veel smaak, maar dringen zich toch niet op de voorgrond ten koste van de wijn. Vandaar dat men op Bordeaux-châteaus heel vaak kaas uit Nederland serveert. Waarmee ik maar wil zeggen dat niemand zich hoeft te schamen om bij zelfs bijzondere wijnen een goed stuk Goudse te geven. Persoonlijk combineer ik Maasdammer (en andere gatenkazen) graag met rode Bourgogne of Pinot Noir, dan wel met witte Bourgogne of Chardonnay.

  


  Over vis gesproken: in alle wijnboeken staat altijd dat witte wijn bij vis hoort en rode wijn bij (rood) vlees. Toch kan een lichte rode wijn héél goed passen bij bepaalde visgerechten, bijvoorbeeld bij een stevige gebakken vis, evenals sommige witte wijnen smakelijk kunnen samengaan met vlees en zelfs wild. Er is dus van alles mogelijk: de grenzen waarbinnen bepaalde wijnen bij bepaalde gerechten passen, zijn echt heel royaal.


  Enkele praktische voorbeelden


  Laat ik nog enkele voorbeelden geven van mogelijke combinaties, wellicht vormen ze een inspiratiebron. De wijnen staan in alfabetische volgorde vermeld, net als de gerechten.


  • Asperges


  Witte Bergerac, droge witte Bordeaux, Côtes de Duras, Pinot Blanc, Pinot Grigio, Pouilly-Fumé, Riesling (Elzas, Duitse Rijn en Moezel), Sancerre, frisse wijnen van sauvignon blanc, als Sauvignon Touraine, Zuid-Afrikaanse Sauvignon Blanc, Sauvignon Blanc uit Nieuw-Zeeland en Chili.


  • Boerenkool met worst


  Cariñena, Côtes du Rhône, Dâo, Toro.


  • Fruit en vruchtendesserts


  Barsac, Cadillac, Coteaux du Layon, Late Harvest (Chili, Verenigde Staten, Zuid-Afrika), Monbazillac, Moscatel (Spanje), Moscato d’Asti, Muscats (Frankrijk), Sauternes.


  • Gehakt


  Cabernet Sauvignon uit Bulgarije, Coteaux du Languedoc, Coteaux du Tricastin, Côtes du Rhône, Côtes du Ventoux, La Mancha, Montepulciano d’Abruzzo, Sangiovese di Romagna, Valdepeñas.


  • Hollandse nieuwe haring


  Manzanilla of Fino Sherry.


  
    Waaraan herken je een goede wijnkaart?


    Voor de hand ligt als antwoord: aan het aantal wijnen. Bij de jurering van wijnkaarten wordt ook daarop meestal hoofdzakelijk gelet. Persoonlijk echter ben ik een andere mening toegedaan. Wie een restaurant bezoekt, doet dat om goed te eten en te drinken – en niet om raadsels op te lossen. Een grote wijnkaart echter staat vól raadsels. Meestal immers is zo’n kaart niet meer dan een chique prijslijst, met alleen dorre opsommingen van namen, jaartallen en prijzen. Geen der gasten heeft al die wijnen geproefd, ook al zou men zijn leven lang in de wijnhandel werkzaam zijn geweest. Toch wordt van iedere gast verwacht dat hij de vermelde wijnen zo goed kent dat hij er op maat enkele kan bestellen, bij gerechten die hij óók niet kent. Dat is net alsof je een musicus vraagt een stuk te spelen dat hij nooit eerder zag, op een zelden door hem bespeeld instrument – en dan perfectie eist.


    Waarom die wijnkaarten zo groot zijn? De betrokken restaurateurs weten het vaak ook niet precies. Dikwijls maakt men een grote kaart of uit liefhebberij of omdat men vindt dat het zo hoort (‘Ik heb toch minstens drie Saint-Emilions nodig’). Grote wijnkaarten worden ook gecreëerd om indruk te maken op de sterrenverschaffers van de Michelin-gids. Volgens mij zou het heel anders kunnen. Stel eens dat iedere restaurateur iedere wijn heel doelgericht zou aanschaffen, met als belangrijkste uitgangspunt dat de gekochte wijnen perfect met de gekookte gerechten kunnen worden gecombineerd. Bij het voeren van zo’n inkooppolitiek zullen heel wat wijnen overbodig blijken te zijn. Bovendien zou het dan wél lukken om iedere wijn van een zinnige omschrijving of combinatiesuggestie te voorzien (wat ik op grote kaarten bijna nooit ben tegenkomen). Het wordt dan zelfs logisch om van spijs- en wijnkaart één te maken, zodat de gast terstond ziet welke wijnen geadviseerd worden bij welke gerechten of menu’s. Het raden, gokken en puzzelen zal dan afgelopen zijn. De wijnprijskaart verdwijnt, de wijnadvieskaart komt terug. En de gast was nog nooit zo tevreden.


    Een goede wijnkaart herkent men mijns inziens dus niet aan zijn omvang, maar aan zijn inhoud. Het gaat erom dat de gast een adequate wijnkeuze kan doen bij wat de keuken biedt. Waarbij de meeste flessen een goede verhouding tussen prijs en kwaliteit dienen te bieden. Een bruikbare regel is dat de prijs van een hele fles wijn ongeveer in de buurt moet liggen van het bestelde hoofdgerecht. Voorts ben ik van mening dat de kaart voldoende wijnen per glas en/of halve flesjes hoort te bevatten. De uiterlijke verzorging vormt een ander element. De indeling dient overzichtelijk en handig te zijn, en de spelling correct. Het blijkt voor veel restaurateurs nog altijd héél moeilijk om namen van etiketten foutloos over te schrijven, terwijl men vaak nóg meer problemen heeft om de juiste classificatie (‘grand cru’ en dergelijke) aan te geven. Ten slotte zijn voor de gast bruikbare wijnomschrijvingen, dan wel een indeling op smaak niet alleen welkom, maar zelfs noodzakelijk. Een goede wijnkaart is een gastvriendelijke wijnkaart.


    Ik ben dol op sushi, maar kun je daar ook wijn bij drinken?


    Sushi kunnen uitstekend met bepaalde wijnen worden gecombineerd. Mijn favoriete sushiwijn is Manzanilla, de teerste Sherry, altijd krijtdroog. Of een Fino uit Jerez dan wel Montilla-Moriles. Dit soort producten wel koel schenken, net als gewone witte wijnen. Voorts vind ik droge Champagne of andere mousserende wijnen erg lekker bij deze visgerechtjes, terwijl ook een Riesling Trocken Kabinett dan wel Classic uit Mosel-Saar-Ruwer, Rheingau, Nahe of Mittelrhein er heerlijk bij kan smaken, net als een Muscadet Sèvre et Maine sur lie of een Chablis.

  


  • Jachtschotel


  Crozes-Hermitage, Faugères, Merlot (Bulgarije, Chili, Verenigde Staten), Montagne-Saint-Emilion, Morgon (of andere stevige cru uit de Beaujolais).


  • Kip


  Beaujolais (Villages), Chardonnay (Argentinië, Australië, Chili, Franse Vins de Pays, Spanje, Verenigde Staten), witte Côtes de Saint-Mont, Gamay Touraine, Mâcon-Villages, rosé (droge, halfzoete), Rueda, Tokay Pinot Gris, Verdicchio dei Castelli di Jesi.


  • Lamsvlees


  Cabernet Sauvignon (Chili, Franse Vins de Pays, Zuid-Afrika), Chianti, Coteaux d’Aix-en-Provence (rood en rosé), Côtes de Provence (rood en rosé), Côtes du Roussillon Villages, Graves, Haut-Médoc, Margaux, Médoc, Moulis (en-Médoc), Navarra, Pauillac, Pessac-Léognan, Ribera del Duero, Rioja, Saint-Julien.


  • Meloen met ham


  Bordeaux Moelleux, halfzoete Rijn- of Moezelwijn, Torrontés (Argentinië).


  • Gekookte mosselen


  Droge witte Bordeaux, Chenin Blanc/Steen, Edelzwicker, droge Franken, Müller-Thürgau (droge uit Duitsland, Oostenrijk), Muscadet, Rivaner (Luxemburg), Sauvignon Blanc (Chili, Franse Vins de Pays, Nieuw-Zeeland), Sauvignon Touraine.


  • Paté van vlees


  Beaujolais, Bourgueil (rood, rosé), Chinon (rood, rosé), droge witte Franken, Gamay Touraine, rosé (droge), Rueda, Saint-Nicolas-de-Bourgueil, Saumur(-Champigny), (Tokay) Pinot Gris.


  • Pizza en pasta (vlees of vegetarisch)


  Bardolino, Beaujolais (Villages), Chianti, Coteaux du Rhône, Coteaux du Tricastin, Côtes du Ventoux, Frascati, Pinot Grigio, Valpolicella, Verdicchio dei Castelli di Jesi.


  • Rundvlees


  Vrijwel alle rode wijnen kunnen hierbij worden geschonken, waaronder Bergerac, Bordeaux (Supérieur), Buzet, Cabernet Sauvignon (Australië, Bulgarije, Chili, Franse Vins de Pays, Spanje, Verenigde Staten, Zuid-Afrika, et cetera), Cahors, Chianti Classico, Corbières, Côtes de Bourg, Côtes de Castillon, (Canon-)Fronsac, Graves, Haut-Médoc, Malbec (Argentinië, Chili), Minervois, Navarra, Pauillac, Pinotage, Premières Côtes de Blaye, Premières Côtes de Bordeaux, Ribera del Duero, Rioja, Valdepeñas (Crianza of Reserva), Vino Nobile di Montepulciano.


  • Varkensvlees en kalfsvlees


  Witte Bourgogne (waaronder Mâcon-Villages, Montagny), Chardonnay (Argentinië, Australië, Chili, Franse Vins de Pays, Spanje, Verenigde Staten), Grüner Veltliner, rosé (droog), Sémillon, (Tokay) Pinot Gris, Viognier.


  • Vis


  Hierbij passen alle mogelijke witte wijnen, zoals Bergerac, Bordeaux, Bourgogne (inclusief Chablis), Chardonnay (uit verschillende landen en streken), Chenin Blanc/Steen, Côtes de Duras, Entre-Deux-Mers, Frascati, Menetou-Salon, Muscadet, Orvieto, Pinot Bianco, Pinot Blanc, Pinot Grigio, Pouilly-Fumé, Riesling (Elzas, Duitsland, Oostenrijk, etcetera), Rueda, Sancerre, Saumur, Sauvignon Blanc (uit talrijke landen en regio’s), Soave, Somontano, Vin de Pays des Côtes de Gascogne.


  
    Waarom is het voorproeven in restaurants altijd zo’n ritueel?


    In de winkel is wijn allang een gedemocratiseerde drank geworden, maar in heel veel restaurants wordt hetzelfde product nog altijd met ritueel omgeven. Het voorproeven is daar een voorbeeld van. Ik kan me goed voorstellen dat de niet zo wijnkundige gast – het merendeel van de clientèle dus – het publiekelijk keuren van een wijn als bijna angstaanjagend beschouwt. Want terwijl je uit bent en ontspannen wilt genieten, moet je opeens examen doen, ten aanschouwe van niet alleen je tafelgezelschap en de ober, maar ook van alle anderen in de zaal. Dat examen is bovendien niet zo eenvoudig. Want op basis van één enkele slok moet een meestal onbekende wijn trefzeker worden gekeurd. Twijfelen is er niet bij. Er wordt een duidelijk ‘ja’ of ‘nee’ verwacht. En wie ‘ja’ zegt, zit vast aan die ene fles, ook al valt deze achteraf toch tegen. De meeste mensen immers durven na het voorproeven hun oordeel niet meer te herzien. Is er een oplossing voor dit probleem? Ik denk van wel. De ober zou vriendelijker kunnen optreden, niet als een examinator, maar als een ware gastheer/-vrouw die de voorproevende gast ook op zijn gemak stelt: ‘Proeft u maar rustig, en mocht de wijn u achteraf minder bevallen, roept u mij dan even?’ Een regeltje op de wijnkaart zou ook kunnen helpen: ‘Wij hebben ons best gedaan om een zo optimaal mogelijke wijncollectie samen te stellen, maar mocht een fles u onverhoopt minder bevallen, aarzel dan niet om het ons meteen te laten weten.’ En wat is ertegen om te vragen of andere mensen aan de tafel mee willen keuren? Als de voorproever zich door tafelgenoten gesteund weet, valt alweer wat druk weg. Het zou bovendien zinvol kunnen zijn om via de wijnkaart of op een andere manier de gast een soort spieklijstje te geven dat hem vertelt waarop hij bij het proeven moet letten. Kortom, alle hulp is welkom: een wijnproef mag geen vuurproef zijn.

  


  • Wild


  Barbaresco, Barolo, rode Bourgogne, Carmenère (Chili), Châteauneuf-du-Pape, Corbières, Faugères, (Canon-)Fronsac, Gigondas, Merlot (Chili, Franse Vins de Pays, Verenigde Staten, enzovoorts), Morgon, Moulin-à-Vent, Pomerol, Saint-Emilion, Shiraz, Toro, rode Zinfandel.


  • Zoet nagerecht


  Ausbruch (Oostenrijk), Auslese (Beerenauslese, Trockenbeerenauslese uit Duitsland en Oostenrijk), Barsac, Late Harvest (Chili, Verenigde Staten, Zuid-Afrika), Sauternes.


  • Zuurkoolschotel


  Lichte Gewurztraminer, Pinot Blanc, (Tokay) Pinot Gris.


  
    Medailles op flessen, zegt dat wat?


    Alleen als het een bekroning is voor de wijn in kwestie van hetzelfde wijnjaar.


    Dan nog heb je geen absolute zekerheid dat het een in zijn soort voortreffelijke wijn betreft, want niet alle wijnkeuringen geschieden even deskundig. Maar correct en betrouwbaar is hij meestal wel.


    Bevat een genummerde fles altijd een speciale wijn?


    In de meeste gevallen is een fles met nummer niets anders dan een verkooptrucje. De producent doet voorkomen alsof het een schaars, speciaal product betreft, maar in feite heeft hij alleen aan zijn drukker gevraagd om de etiketten doorlopend te nummeren. Het komt wel voor dat nummers een soort controlefunctie hebben, omdat de desbetreffende labels werden afgegeven door een organisatie die de wijn in kwestie heeft bekroond. Wat betreft etiketten kan in het algemeen gesteld worden dat de waarheid niet óp de fles zit, maar ín de fles...

  


  Prijs en kwaliteit


  In het vo­orgaande ho­ofdstuk werd al verteld dat voor wijn in het algeme­en een vrij duidelijke verhouding geldt tus­sen prijs en kwaliteit. Ma­ar wat precies is kwaliteit bij wijn? Voor tal van producten bestaan tamelijk objectieve, door iedereen te begrijpen kwaliteitsnormen, ma­ar voor wijn eigenlijk niet. Wijn im­mers is synoniem met smaak. Er zijn mensen die intens kunnen genieten van e­en grote Bordeaux, en die da­ar veel geld vo­or over heb­ben. Anderen echter vinden diezelfde wijn stroef, wrang, ja zelfs bijna ondrinkbaar, en prefereren veruit een milde, Duitse wijn. Ook in de wijnlanden ontmoet je zulke smaakverschillen. In Bordeaux bijvo­orbeeld ha­alt men meestal geringschat­tend de schouders op wanne­er Bourgogne ter sprake komt, en veel Bourgondiërs kunnen weinig wa­ardering opbrengen vo­or zelfs de meest gerepute­erde Bordeaux.


  Kwaliteit van wijn is blijkba­ar in eerste instantie een ze­er persoonlijke zaak. Kwaliteit wordt door iedere­en afgemeten a­an de mate waarin e­en wijn genoegen geeft. Op zich is dat een gezond criterium. Koop je een wijn van twaalf euro en heb je inderda­ad het ide­e daar voor dat bedrag genoegen aan te beleven, dan is die wijn vo­or jou zijn geld waard. Maar wie zich bij diezelfde fles afvra­agt wa­arom deze in vredesnaam zove­el he­eft gekost, kan een volgende keer beter een goedkopere a­anschaf doen.


  Wet­telijke productievoorschriften


  Het is vo­orts goed te weten dat er naast persoonlijke kwaliteitsnormen o­ok andere normen bestaan, meestal op het productietechnische vlak. Bij wijn zijn kwantiteit en kwaliteit vaak omgekeerd evenredig met elkaar. De boer die ergens in het Franse Zuiden 150 hectoliter wijn per hectare o­ogst, ma­akt een ve­el dun­ner, oninteressanter product dan de wijnbouwer die in Bordeaux tot maar 40 hectoliter komt. Die la­atste wijn zal ve­el meer kleur, geur, sma­ak en structuur bezitten. De opbrengst per hectare is ook sterk gerelate­erd a­an de soort grond. Een rijke, kleihoudende bodem zal meer druiven geven dan arme grond met kalk.


  
    Wie bepa­alt welke wijnen e­en ‘ap­pellation contrôlée’ krijgen?


    Al­le herkomstbenamingen van Franse wijnen worden verstrekt do­or het Institut National des Ap­pellations d’Origine, waarvan het hoofdkanto­or gevestigd is op de Champs Elysées in Parijs. Deze machtige organisatie bepa­alt met behulp van regionale deskundigen onder welke voorwaarden Franse kwaliteitswijnen moeten worden gemaakt. Zo schrijft men een precies omschreven productiezone voor, de toegestane druivenso­orten, de maximale opbrengst in hectoliters per hectare, het minimum alcoholgehalte van de wijn en diverse andere zaken. Onder toezicht van het I.N.A.O. worden o­ok alle Franse wijnen met e­en herkomstbenaming proeftechnisch gekeurd. De promotie tot appel­lation d’origine contrôlée, de hoogste Franse wijncategorie, kan soms drastische gevolgen hebben vo­or een wijngebied. Toen de Corbières (Zuid-Frankrijk) in 1986 zijn appel­lation contrôlée ontving, vielen 18.000 (!) hectaren grond af. Van de 41.000 hectare die vo­orhe­en de vin délimité de qualité supérieure Corbières hadden kun­nen produceren, reste­erden er slechts 23.000 voor de appel­lation contrôlée Corbières. De rest degradeerde tot het niveau Vin de Pays of naamloze tafelwijn. In Duitsland, Spanje, Italië en talrijke andere wijnlanden besta­an so­ortgelijke organisaties als het I.N.A.O.

  


  Vandaar dat vrijwel alle Europese wijnwetten specifiek begrensde regio’s erkennen wa­arin de maxima­al toegestane oogst per hectare nauwkeurig wordt vastgesteld. Om het keurslijf vo­or de boeren nog wat strakker te maken, staan in die wetten o­ok de minimumalcoholgehaltes vo­or verschil­lende wijnen vermeld. Nog afgezien van strenge voorschriften met betrek­king tot onder andere druivenso­orten en hun a­anplant, en het bewerken van wijnga­arden (snoeien bijvoorbe­eld). Vo­ordat de wijn onder de naam van zijn streek mag worden verkocht, moet hij ten slot­te ook nog va­ak worden gekeurd, analytisch en proeftechnisch.


  Die hele wereld van wettelijke productievo­orschriften en beperkingen zit verscholen in bepa­alde termen op het etiket. Het is daarom zinvol de belangrijkste van die aanduidingen op het etiket te weten.


  Franse wijnetiketten


  Frankrijk he­eft zijn wijnen in vier categorieën verdeeld:


  
    
      
        	•

        	Ap­pel­lation d’origine contrôlée is de elitecategorie. Hiervoor gelden de strengste normen en de laagste opbrengsten per hectare. Op etiketten wordt de term overigens me­estal afgekort tot appellation contrôlée.
      


      
        	•

        	Appel­lation d’origine vin délimité de qualité supérieure ofwel ‘v.d.q.s.’ is de gehanteerde term vo­or wijnen die evene­ens afkomstig zijn uit een begrensd gebied en die volgens duidelijk aangegeven normen werden gema­akt. Die normen zijn echter in het algemeen soepeler dan die van appel­lations contrôlées. De kwaliteit van beide categorieën ligt va­ak dicht bij elkaar. In principe is het o­ok de bedoeling dat alle v.d.q.s.-wijnen op den du­ur promoveren na­ar het hogere niveau.
      


      
        	•

        	Vin de Pays staat vo­or stre­ekwijn. Deze term wordt altijd gevolgd do­or de naam van e­en bepa­ald gebied, bijvo­orbe­eld Vin de Pays de l’Hérault. De gebieden in kwestie kunnen diverse departementen beslaan, e­en enkel departement of districten bin­nen e­en departement. De productievoorschriften zijn ve­el vrijer dan die voor beide hogere categorieën. Ongeveer driekwart van al­le Vins de Pays komt uit Frankrijks zon­nige Zuiden.
      

    
  


  
    Moet ik belang hechten a­an de benaming ‘supérieur’?


    Me­estal betekent ‘supérieur’ al­leen dat de desbetreffende Franse wijn iets meer alcohol bevat dan de gewone versie. Soms betreft het een lagere productie: van Bordeaux Supérieur mag per hectare 10 hl minder worden geoogst dan van Bordeaux.


    Besta­at er nog Bourgogne in e­en populaire prijsklasse?


    Die tijd is (voorlopig?) voorbij. Onder een tientje is ge­en fatsoenlijke Bourgogne te koop, noch in ro­od, noch in wit. Zelfs tus­sen € 5,– en € 10,– houdt het a­anbod niet over. Bourgogne is een wijn geworden vo­or bijzondere gelegenheden. Geluk­kig echter besta­an er goede, nog wel pret­tig geprijsde alternatieven voor Bourgogne, waaronder rode Pinot Noir uit Chili en Roemenië, alsmede witte Chardon­nays uit onder me­er Australië en Chili.

  


  
    
      
        	•

        	Vin de Table staat onder a­an de lad­der. Heel Frankrijk geldt hier als herkomstgebied, en de productie-eisen zijn miniem. De meeste tafelwijnen dragen een merk.
      

    
  


  In a­anvul­ling op bepa­alde appel­lations contrôlées werden ook clas­sificaties gecreëerd om de beste wijnen of wijnga­arden van de overige te onderscheiden. Hierbij dient vermeld te worden dat deze classificaties soms minder betrouwba­ar zijn dan men zou wensen, voornamelijk omdat ze niet vaak genoeg worden herzien. De classificatie van de Médoc bijvo­orbe­eld dateert van 1855, en onderging al die tijd slechts één verandering van betekenis.


  Hieronder volgen de streken waar men clas­sificaties a­antreft. Indien er bij een gebied of district diverse clas­sificaties worden genoemd, is de bovenste ste­eds de beste.


  
    
      	Bourgogne incl. Chablis

      	Médoc (Bordeaux)
    


    
      	Grand cru

      	Premier cru
    


    
      	Premier cru

      	Deuxième cru
    


    
      	

      	Troisième cru
    


    
      	Graves/Pes­sac-Léognan

      	Quatrième cru
    


    
      	(Bordeaux)

      	Cinquième cru
    


    
      	Cru clas­sé

      	Cru bourgeois
    


    
      	
        Saint-Emilion (Bordeaux)


        Premier grand cru classé

      

      	Sauternes/Barsac

      (Bordeaux)
    


    
      	Grand cru classé

      	Grand premier cru
    


    
      	Grand cru

      	Premier cru
    


    
      	

      	Deuxième cru
    


    
      	Provence

      	
    


    
      	Grand cru

      	Elzas
    


    
      	

      	Grand cru
    


    
      	Premières Côtes de Blaye

      (Bordeaux)

      	
    


    
      	Cru bourgeois

      	
    

  


  
    Wat betekenen de zegels die je soms op Duitse flessen ziet?


    Alle Duitse wijnen worden ‘ambtelijk’ gekeurd. Als de betrok­ken producent vindt dat zijn wijn een me­er dan gemid­delde kwaliteit bezit, kan hij nog een keuring a­anvragen bij e­en andere overheidsinstantie. Indien de wijn da­arbij twee of me­er punten ontvangt dan bij de eerste proeverij, wordt het Deutsches Weinsiegel uitgereikt. Dit zegel is heel vaak rood, ma­ar kan ook goud of ge­el zijn (alle­en voor diabeticiwijnen).


    Zijn Oostenrijkse wijnen te vergelijken met Duitse?


    Slechts ten dele. In feite is Oostenrijk een heel ander wijnland. Zo drinken de Oostenrijkers bij vo­orkeur droge wit­te wijnen – en die worden dus o­ok voornamelijk gemaakt. Duitsland daarentegen brengt nog altijd grote hoeve­elheden halfzoete wijnen vo­ort. Vo­orts heeft Oostenrijk een eigen druivenras, grüner veltliner. Dit groeit op meer dan e­en derde van het wijnga­ardoppervlak en komt in Duitsland niet vo­or. De wijn ervan is hartig, met va­ak iets van peper, groene ap­pel en paprika in zijn aroma: heel gastronomisch, want hij past bij talrijke gerechten. Daarnaast biedt het walsenland droge Rieslings die zich wel met die van Duitsland laten vergelijken. Zoete witte wijnen levert Oostenrijk eveneens, elk ja­ar in a­anzienlijke hoeveelheden. Ze plegen wat rijker te zijn dan die uit Duitsland. Een ander verschil betreft de rode wijnen. Daarvan produce­ert Oostenrijk relatief ve­el me­er dan Duitsland: circa een derde van de totale o­ogst bestaat uit ro­od. Bovendien he­eft het gros van die wijnen als basis eigen variëteiten, waaronder het echt superieure ras zweigelt en de evene­ens uitstekende blaufränkisch.

  


  Duizelt het je van al deze termen? Je bent niet de enige… Omdat de terminologie per stre­ek en zelfs per district verschilt, is de situatie vrij verwar­rend. In Saint-Emilion bijvo­orbeeld staat grand cru ondera­an, ma­ar in de Bourgogne juist aan de top. Bovendien is het in sommige streken verplicht dat de clas­sificatie op het etiket vermeld wordt, terwijl dit in andere streken we­er zelden gebeurt – of wettelijk niet e­ens mag.


  Niet al­le uitstekende wijnen zijn in de classificaties vertegenwoordigd, en bepa­alde wijnen die erin zitten, kunnen soms knap tegenvallen. Een absolu­ut belang mag dus nooit aan clas­sificaties worden gehecht. Wie zich nader in de geclasse­erde wijnen van Bordeaux en Bourgogne wil verdiepen, verwijs ik na­ar gespecialise­erde boeken over die streken.


  Duitse wijnetiketten


  Voor Duitse wijnen geldt heel sterk: hoe specifieker het etiket, des te beter va­ak de kwaliteit.


  
    
      
        	•

        	Qualitätswein mit Prädikat is de ho­ogste categorie. Het ‘predikaat’ in kwestie wordt al­le­en verstrekt als het natuurlijke suikergehalte van de druiven een bepaalde wet­telijke grens he­eft overschreden. Die wa­ardering he­eft te maken met de noordelijke lig­ging van de meeste Duitse wijngaarden, waar rijpe druiven met veel suiker zeldzamer zijn dan in bijvoorbeeld Italië. In oplopende volgorde worden de volgende predikaten onderscheiden: Kabinett, Spätlese, Auslese, Beerenauslese en Trockenbeerenauslese. De laatste twee termen staan altijd voor zoete tot zeer zoete wijnen, kostbaar bovendien. Van de drie eerste kunnen zowel min of meer zoete wijnen als drogere versies worden gemaakt: halbtrocken en trocken. De laatste jaren staan drogere Duitse wijnen sterk in de belangstelling.
      


      
        	•

        	Qualitätswein bestimmter Anbaugebiete komt, zoals de naam aangeeft uit een specifiek gebied. De Duitse wijnwet onderscheidt er in totaal dertien (Rheingau, Mosel-Saar-Ruwer, etcetera). Een individuele wijngaard of groep wijngaarden kan en mag worden vermeld. De druiven bevatten minder suiker dan de Prädikats-wijnen. De bekendste ‘QbA-wijn’ is Liebfraumilch.
      

    
  


  
    Beïnvloeden weersomstandigheden de prijs van de wijn?


    Jazeker. Als in de loop van het jaar blijkt dat de komende oogst best eens zou kunnen tegenvallen, is dat voor de producenten vaak aanleiding de prijs van voorgaande jaren te verhogen. De wijnhandel heeft het daar soms moeilijk mee, getuige deze uitspraak van iemand uit Bordeaux: ‘Als je de boeren mag geloven, komt het eerste kwart van hun oogst helemaal niet, gaat het tweede door nachtvorst verloren, missen zij het derde door een hagelbui, gaat het vierde aan rotting ten onder en oogsten zij pas het vijfde kwart...’


    Waarom is rode wijn gezonder dan witte?


    Omdat bij rode wijn de schillen altijd meegisten, en bij witte in principe niet. Juist in de schillen zitten veel van de gezonde stoffen. Overigens is men hier en daar wel bezig om witte wijnen te bereiden als rode, juist met het oog op de heilzame aspecten. En er zijn massa’s witte wijnen waarbij voorafgaand aan de gisting het sap eerst met de schillen wordt geweekt, een proces waarbij ook goede elementen aan de schillen worden onttrokken. Alleen al daarom zijn veel witte wijnen toch ook in zekere mate heel gezond.

  


  
    
      
        	•

        	Qualitätswein garantierten Ursprungslage is een in 1996 gecreëerde categorie voor wijnen die voor 100 procent uit het vermelde gebied komen (bij de andere kwaliteitswijnen geldt een minimum van 85 procent).
      


      
        	•

        	Classic staat voor min of meer droge wijnen van streektypische druiven. Een wijngaardnaam wordt nooit vermeld.
      


      
        	•

        	Selection staat voor min of meer droge wijnen van een enkele wijngaard. Hun niveau ligt boven de Classic.
      


      
        	•

        	Landwein bestaat pas sinds 1982 en komt uit twintig gebieden die samen heel Duitsland dekken. De wijnen zijn vergelijkbaar met Franse Vins de Pays.
      


      
        	•

        	Deutscher Tafelwein staat voor het eenvoudigste type Duitse wijn.
      

    
  


  Spaanse wijnetiketten


  Net als de meeste wijnwetten is ook de Spaanse wijnwet ruwweg op de Franse geschoeid.


  
    
      
        	•

        	Denominación de origen calificada is de hoogste categorie. Deze bestaat sinds 1991, en tot nu toe werd hij alleen aan de Rioja uitgereikt. Om hem te verkrijgen moet aan strenge eisen worden voldaan ten aanzien van kwaliteitscontrole en andere zaken.
      


      
        	•

        	Denominación de origen is Spanje’s equivalent van de appellation contrôlée. Het land telt ongeveer vijftig gebieden die er recht op hebben, en dit aantal groeit gestaag.
      


      
        	•

        	Vino de la Tierra is de gebezigde term voor streekwijnen à la de Franse Vins de Pays.
      

    
  


  Een bijzonderheid van Spanje is dat binnen veel herkomstbenamingen de mate waarin wijnen gerijpt werden, en de manier waarop, precies wordt geregeld. Er bestaan ook wettelijke termen om dit aan te geven: de jongste categorie gerijpte wijn heet vino de crianza of crianza, waarna volgen reserva en gran reserva.


  
    
      
        	•

        	Vino de Mesa duidt op het eenvoudigste type Spaanse wijn.
      

    
  


  
    Bestaat er ook Nederlandse wijn? En Belgische?


    Jazeker, in onder andere Zuid-Limburg en Noord-Brabant floreren enkele wijngaarden. De bekendste is de Apostelhoeve van Hugo Hulst. Deze ligt tegen de Louwberg bij Maastricht. Als de zon een beetje meehelpt, worden hier heerlijke witte wijnen gemaakt. Een vermelding verdient ook de wijngaard Backerbosch in Cadier en Keer. Een ander domein-van-naam is het Brabantse De Linie. En de Maastrichtse wijnhandel Thiessen heeft zelfs stokken staan op een binnenplaats in het hart van Maastricht. Ook in België bestaan wijngaarden, waaronder die van het schitterend gelegen kasteel Genoels-Elderen (niet ver van Maastricht) en het Vlaamse Hageland.

  


  Italiaanse wijnetiketten


  Na jaren van voorbereiding kwam in 1992 een nieuwe Italiaanse wijnwet tot stand. Daarin worden vier categorieën onderscheiden.


  
    
      
        	•

        	Denominazione di origine controllata e garantita, kortweg d.o.c.g. is van toepassing op bijvoorbeeld Barbaresco, Barolo, Brunello di Montalcino, Chianti en Vino Nobile de Montepulciano. De wettelijke term geeft aan dat niet alleen de herkomst van de wijnen wordt beschermd, maar tevens gegarandeerd. Dit gebeurt onder meer door een verplichte keuring. Ook staat vast dat d.o.c.g.-wijnen onder strengere bepalingen worden gemaakt dan wijnen met alleen d.o.c. De voorwaarden zijn vergelijkbaar met die van de Franse appellation contrôlée.
      


      
        	•

        	Denominazione di origine controllata ofwel d.o.c. onderscheidt ruim 300 districten, die samen echter nog geen 20% van alle Italiaanse wijn produceren. Hun aantal stijgt gestaag. De normen voor d.o.c.-wijnen liggen iets lager dan voor de groep d.o.c.g.
      


      
        	•

        	Indicazione geografiche tipiche ofwel i.g.t. heeft betrekking op streekwijnen en is daarom te vergelijken met de groep Vins de Pays van Frankrijk. Men creëerde de categorie in 1992, en op den duur zal hij circa 150 wijnen omvatten.
      


      
        	•

        	Vino da Tavola omvat alle andere Italiaanse wijnen en vormt een uiterst verwarrende categorie. Men vindt zowel de allersimpelste tafelwijntjes in deze categorie, als de opmerkelijke klassewijnen behorend bij het beste dat Italië biedt. In het laatste geval hebben kwaliteitsbewuste producenten druiven aangeplant die niet door de regionale d.o.c.-voorschriften worden erkend, ook al geven ze wijnen die het niveau van de gewone d.o.c.-wijnen overtreffen. Zo werkt men veel met nobele Franse druivensoorten, als de blauwe cabernet-sauvignon en de witte chardonnay.
      

    
  


  Als wijnen volgens bepaalde normen zijn gerijpt, mogen ze riserva worden genoemd. Een nog langere rijping geeft recht op de term riserva speciale.


  
    Hoe kunnen hardnekkig vastzittende wijnetiketten toch worden losgemaakt?


    Gewone flessen week ik in koud water en als de etiketten dan nog niet los willen, gebruik ik heet water. In probleemgevallen wil bovendien stomen helpen, boven de tuit van een ketel. Maar er zijn meer methoden. Het voormalige tijdschrift Wijn & Wijngaard heeft eens een aantal tips van lezers gepubliceerd. Er zijn bepaalde etiketten die pap worden als ze in gewoon water weken. Iemand heeft echter uitgevonden dat dit vermeden wordt door Ajax aan het water toe te voegen. Een andere etikettenverzamelaar gebruikt altijd een eetlepel Biotex-blauw in een emmer (10 liter) handwarm water. Weer iemand anders voegt een scheut azijn toe aan heet water. En als dat niet helpt peutert hij het label voorzichtig met een plat scheermesje los. Er bestaat ook een droge methode. Een mevrouw uit Amsterdam haalt al jaren etiketten los door deze te verwarmen met een haarföhn. Met zijn tweeën gaat dit het makkelijkst, waarbij de een de haardroger vasthoudt en de ander de fles. In noodgevallen maakt men de etiketten een beetje vochtig. Verzamelaars krijgen het overigens steeds moeilijker, want zelfklevende etiketten zijn sterk in de mode – en die zitten écht onverbiddelijk vast.

  


  Portugese wijnetiketten


  De wijnwet van Portugal voldoet aan EU-voorwaarden.


  
    
      
        	•

        	Denominaçáo de origem controlada is de hoogste categorie, vergelijkbaar met de Franse appellation contrôlée. Het aantal wijnen binnen deze groep neemt geleidelijk toe en omvat nu circa twintig namen.
      


      
        	•

        	Indicaçáo de provenencia regulamentada heeft betrekking op wijnen waarvoor iets lagere normen gelden dan van de d.o.c. Ze komen wel uit specifieke gebieden. De bedoeling is dat ze op den duur promoveren.
      


      
        	•

        	Vinho regional betekent streekwijn en lijkt daarmee op Franse Vin de Pays.
      

    
  


  Bulgaarse wijnetiketten


  De Bulgaarse wijnwet – en een groot deel van de wijnproductie – is op Westerse leest geschoeid.


  
    
      
        	•

        	Controliran is een predikaat dat aan ongeveer dertig wijnen wordt gegeven die uit een specifieke regio of district komen, en waarvoor precieze voorwaarden gelden (inclusief een beperkte opbrengst per hectare).
      


      
        	•

        	Varietal wines zijn eveneens aan een specifieke streek gebonden, maar de productienormen liggen lager. Ze worden tevens genoemd naar hun druif.
      


      
        	•

        	Country wines zijn streekwijnen, net als de Franse Vins de Pays. Veelal worden ze uit twee druivensoorten gecomponeerd.
      

    
  


  Lang op vat gelagerde wijnen worden als Reserve of Rezerva aangeduid.


  Zuid-Afrikaanse wijnetiketten


  De wijngaarden van Zuid-Afrika zijn wettelijk verdeeld in grote en kleinere gebieden.


  
    
      
        	•

        	Wine of Origin/Wyn van Oorsprong is de term waarmee deze regio’s op het etiket worden aangeduid.
      

    
  


  
    Dezelfde wijnsoort in dezelfde prijsklasse kan per producent toch heel anders smaken. Hoe kan dat?


    Omdat wijn maken mensenwerk is. Iedere wijnboer doet het op zijn eigen manier, naar zijn eigen inzichten – en volgens zijn eigen smaak. Bovendien hebben ook de grond en een mogelijk microklimaat invloed, om maar te zwijgen van de gebruikte druivensoorten. In het algemeen overigens zal men de meest karaktervolle wijnen vinden bij individueel werkende wijnbouwers, terwijl wijnen van coöperaties en handelshuizen meestal producten zijn van vermengingen. Coöperaties verwerken de druiven van tientallen en soms zelfs honderden kleine wijnboeren tot grote eenheden wijn, terwijl wijnhandelshuizen van eveneens verschillende producenten druiven, druivensap, gerede wijn, of combinaties daarvan kopen. De grootschaligheid van coöperaties en handelshuizen kan voor de consument echter een prijsvoordeel betekenen. Bovendien bestaan er talrijke coöperaties en wijnfirma’s waarvan de wijnen niet of nauwelijks voor die van zelfstandige boeren onderdoen, en soms zelfs duidelijk beter zijn. In die gevallen winnen integriteit, vakkennis en outillage het van onafhankelijkheid.

  


  Amerikaanse wijnetiketten


  In de jaren ’80 werd in de Verenigde Staten een wet op herkomstbenamingen van kracht.


  
    
      
        	•

        	American viticultural area, in Amerika dikwijls Ava genoemd, is een benaming voor wettelijk erkende wijngebieden. Het land telt er meer dan honderd.
      

    
  


  Chileense wijnetiketten


  Sinds 1995 heeft Chili een nieuwe wijnwet.


  
    
      
        	•

        	Denominación de origen is de officiële term waarmee gebieden van herkomst kunnen worden aangeduid, hoewel meestal alleen volstaan wordt met de naam van de desbetreffende streek. Binnen de wet onderscheidt men región, subrégion, zona en area, waarbij de eerste groep betrekking heeft op grote, overkoepelende regio’s (als Valle Central/Central Valley) en de laatste op gemeenten of groepen van gemeenten binnen zonas ofwel districten.
      

    
  


  
    Hoe speel ik in op de al dan niet vermeende kwaliteit van een oogstjaar?


    Door in echt goede jaren bij een betrouwbare leverancier op voorintekening te kopen. In jaren die als ‘slecht’ of ‘matig’ bekend staan, kun je op zoek gaan naar toch geslaagde wijnen – die heel aantrekkelijk geprijsd kunnen zijn. Onthoud ook dat je beter een goede wijn uit een slecht jaar kan kopen, dan een povere uit een goed jaar.


    Welke oogsten leveren rode bewaarwijnen?


    Oogsten die wijnen geven met veel kleur, veel kracht, veel concentratie: kortom veel kwaliteit. Hoe meer elementen, materie, extract en tannine in een rode wijn aanwezig zijn, des te langzamer hij zich doorgaans ontwikkelt.

  


  Het o­ogstjaar: belangrijk of niet?


  Gemid­delden zijn griezelige zaken. Want ze vertekenen de werkelijkheid. Neem e­en gezin. De vrouw is 42, de man 43, en hun beide kinderen zijn 14, respectievelijk 11. Dit komt neer op e­en gemid­delde leeftijd van 27,5 jaar – maar géén van vieren komt daarbij zelfs ma­ar in de buurt. Ha­ast net zo voorzichtig moet je oogstwa­arderingen interpreteren die in de vorm van cijfertabel-len worden rondgestro­oid. Zo’n waardering is im­mers niets me­er dan een uiterst globale indruk.


  Toch zijn er heel veel mensen die zich bij hun wijnaankopen in sterke mate do­or zo’n gemiddeld cijfer laten leiden. Op het ‘ze­er goede’ jaar komt men mas­saal af, en het ‘slechte’ ja­ar laat men links liggen. Alsof al­le wijnen van e­erstgenoemde oogst inderda­ad ‘ze­er goed’ zouden zijn, en elke producent in dat tweede jaar al­leen ‘slechte’ wijn heeft gemaakt...


  De praktijk wijst uit dat er in ve­elgeprezen jaren o­ok matige wijnen worden gemaakt, en in verfoeide jaren ver­rassend goede kunnen worden geboren. Want de ene wijnbouwer is de andere niet. De ene boer wacht met de pluk in de hoop dat de zon doorbreekt, terwijl de ander besluit om in vredesna­am ma­ar in de gietende regen te gaan oogsten. De een selecte­ert de rotte druiven uit, terwijl de ander gewoon al­les la­at gisten. De een kan tijdens e­en warm naja­ar de gistingstemperatuur nauwkeurig beheersen, terwijl die bij de ander te veel stijgt. Enzovo­orts, enzovo­orts: uniforme kwaliteit bestaat bij wijnjaren niet.


  Vroege o­ordelen en jaloezie


  Een wonderlijk fenomeen bij de beoordeling van o­ogstjaren is dat tal van lieden kennelijk in staat zijn hun mening te vormen, voordat ze ook maar e­en drup­pel hebben geproefd. Het komt zelfs vo­or dat men e­en jaar al beoorde­elt of vero­ordeelt vo­ordat de druiven worden geplukt. Welnu, bij herhaling is gebleken dat jaren die in een vroeg stadium werkelijk in de grond geschreven werden, toch geslaagde wijnen gaven. In het begin van de jaren ’80 werd bij herhaling een ver­regende Bordeaux-o­ogst op het nippertje gered doordat in de al­lerla­atste weken de zon begon te schijnen.


  
    Hoe betrouwba­ar zijn de oogstja­ara­anduidingen van Spa­anse wijnen?


    Er is een periode geweest dat je weinig waarde kon hechten a­an de o­ogstjaren op flessen Spaanse wijn. Hierin echter kwam verandering. Het meest toonaangevende Spa­anse wijngebied, de Rioja, hante­ert sinds de oogst van 1981 e­en controlesysteem wa­arbij – met behulp van een computer – iedere wijn gevolgd wordt van zijn creatie tot en met zijn botteling. Dit begint bij de druivenpluk en eindigt bij het a­anbrengen van genummerde achteretiketten of banderol­len. Vo­orts worden al­le te exporteren wijnen zowel chemisch als proef-technisch gekeurd, waarbij de proevers o­ok let­ten op voor het oogstja­ar kenmerkende eigenschappen. Ook in andere Spaanse wijngebieden wordt tegenwo­ordig zorgvuldig met o­ogstjaren gewerkt.

  


  De snelle beoordelaars van wijnjaren hangen ook va­ak de kwaliteit van e­en heel ja­ar op aan een of twee districten van e­en bepa­ald gebied. In 1984 mislukte de o­ogst in de Bordeaux-districten Saint-Emilion en Pomerol bijna volkomen. Met als gevolg dat héél 1984 voor Bordeaux e­en slechte na­am kre­eg. Elders in het gebied – de Médoc, de Graves – produce­erde men daarentegen ze­er fra­aie wijnen. De oogst 1984 was typisch een ‘jaloers’ ja­ar. De ene wijnbouwer maakte vrijwel niets, terwijl de andere e­en redelijke hoeveelheid goede wijn bin­nenha­alde. Een vroeg oordeel was dus heel onjuist.


  De dominerende positie van Bordeaux


  Ge­en wijngebied ter wereld bepaalt zoze­er het gedrag van de consument – en dus o­ok de handel – als Bordeaux. In andere streken weten ze daar alles van. Een de hemel in geprezen Bordeaux-jaar he­eft zo’n sterke uitstraling dat men haast automatisch meent dat in dat jaar o­ok in andere Franse gebieden een suc­cesvol­le oogst werd binnengeha­ald. In de Bourgogne en het Rhônedal verkoopt men de wijnen gemaakt in goede Bordeaux-jaren gemak­kelijker dan die uit minder goede – hoe onzin­nig dat ook mag zijn.


  De invloed van Bordeaux blijft zelfs niet beperkt tot Frankrijk al­leen. Vre­emd als het mag klinken: Bordeaux geldt bijna als norm vo­or de hele wereld, tot in Spanje, Italië en zelfs Californië toe. Een goed Bordeaux-jaar betekent vo­or velen e­en goed wijnja­ar.


  
    Op flessen Muscadet sta­at soms ‘sur lie’. Wat betekent dit?


    Bij het gisten van de wijn ontsta­at bezinksel, dat men in Frankrijk lie noemt. Me­estal la­at men de wijn hier niet lang mee in aanraking, do­or hem over te brengen na­ar e­en schone tank of een scho­on vat. In de Muscadet echter heeft men de gewoonte om ve­el wijnen niet te verhuizen, en ze tot en met hun bot­teling op het bezinksel te laten lig­gen. Ze worden dus sur lie op fles gebracht. Dit gebeurt om de wijnen optima­al fris te houden. Muscadet namelijk is e­en tamelijk fragiele witte wijn die wat aan viefheid en frisheid inboet door met zuurstof in aanraking te komen, zoals bij overhevelen zou gebeuren. De praktijk le­ert hela­as dat niet alle producenten de sur lie-botteling even zorgvuldig doen. Wie een echt goede Muscadet sur lie wil proeven, kan dat niet op een ko­opje. Het is meestal o­ok verstandig om dan e­en Muscadet van e­en enkel wijndomein te kopen in plaats van e­en handelshuis. Een goede Muscadet sur lie ge­eft soms e­en minieme tinteling op de tong, omdat de wijn nog wat ko­olzuur bevat. De botteling van sur lie-wijnen moet voor de e­erste juli na de o­ogst plaatsvinden, en de wijn dient met ja­artal te worden a­angeboden. Heel af en toe kom je in andere Franse streken van hun lie gebottelde wijnen tegen, zoals bij een pa­ar producenten in de Bourgogne en in de Savoie.

  


  Wit­te wijnen


  Wit­te wijnen worden van witte druiven gema­akt. Althans, bijna altijd. Het is namelijk ook mogelijk om wit­te wijnen te maken van blauwe druiven, indien men de schil­len daarvan niet la­at meegisten. Het bekendste voorbeeld van e­en aldus verva­ardigde (mousserende) witte wijn is Champagne, wa­arvo­or ten dele vaak het sap van blauwe pinotdruiven wordt gebruikt.


  Bij bin­nenkomst in het wijnbedrijf worden de wit­te druiven do­orga­ans meteen geperst, waarna men alleen het druivensap ofwel de most la­at gisten. Bij wijnen die men veel aroma en karakter wil geven, wordt het druivensap bewust enige tijd samen met de schil­len gewe­ekt voordat de gisting begint. Deze ‘schilcontactwijnen’ vormen echter e­en kleine minderheid van het tota­al.


  Wijnwetenschap­pers hebben ontdekt dat het mogelijk is om zelfs in warme landen en streken fris­se, fruitrijke witte wijnen te maken door de temperatuur tijdens de gisting laag te houden, beneden de 18°C. En omdat temperatu­urbeheersing optima­al mogelijk is in roestvrijstalen tanks, vervangen deze in steeds sterkere mate gistkuipen van hout of beton. Het koelen van de gistende mas­sa gebeurt onder andere door koud water te laten lopen over de buitenzijde van de tanks.


  Een selectie van goed, beter, best


  De variatie in witte wijn is groot. Zéér gro­ot. Want niet al­le­en ontmoet men droge (dus niet-zoete) soorten, maar ook halfzoete en echt zoete. En dat in al­le mogelijke stijlen en sma­akvarianten.


  Dit ho­ofdstuk geeft een selectie van de bekendste soorten wit­te wijn, die ik na­ar persoonlijk inzicht heb verde­eld in e­en drietal categorieën: goed, beter en best. Via deze indeling kun je de desbetref­fende wijnen ongeveer plaatsen in hun kwaliteitsklasse – en dus in hun prijsklasse. Indien bij een wijn­na­am een asterisk staat, betekent dit dat je hierbij e­en gemid­deld a­antrekkelijke verhouding tus­sen prijs en kwaliteit kunt verwachten. Een aantal wijnen komt in me­er dan één categorie vo­or. De reden zal duidelijk zijn: hun kwaliteit varieert. Uitera­ard is deze verdeling ze­er algeme­en. Hante­er hem dus ook als zodanig. Indien achter een wijnso­ort (hz) sta­at, is dit een halfzoete wijn. Evenzo geldt (z) als code voor zoet.


  
    Wa­arom kan men wit­te wijnen in het algemeen niet zo lang bewaren als rode?


    Omdat ze me­estal gema­akt zijn om jong te worden gedronken én minder sterk zijn. Bij rode wijnen namelijk gisten de schillen met het druivensap mee, en a­an de schillen worden onder andere tannine en kleurstof onttrok­ken. Witte druiven echter worden meestal mete­en geperst; het sap daarvan gist afzonderlijk zonder ‘gewapend’ te worden met elementen uit de schil­len.


    Som­mige wit­te wijnen tintelen op de tong. Is dat erg?


    Nogal wat wijnmakers houden een heel klein beetje ko­olzu­ur in hun witte wijnen, want dit helpt de wijnen langer fris te blijven. Een lichte tintelende wit­te wijn is dus per se ge­en slechte wijn.

  


  Het predikaat ‘goed’ houdt al een zeker niveau in. Er zijn echter ook mas­sa’s wijnen van minder al­lo­oi, die ho­oguit tot ‘voldoende’ zouden kunnen komen. De Vins de Table van het Franse land behoren hierbij (ze worden va­ak verkocht als Blanc de Blancs), alsmede veel Vins de Pays en simpele districtwijntjes. Bij deze groep behoort ook de Tafelwein die met een Duitse naam en een Duits etiket verkocht wordt, maar afkomstig is uit diverse landen van de EU. Deutscher Tafelwein en Landwein (beide wel geheel Duits) zijn eveneens eenvoudige alledagswijnen, net als een goedkope Vino da Tavola uit Italië en een nederige Spaanse Vino de Mesa. Wie zorgvuldig zoekt, zal ook hierbij aangename wijnen vinden. Drinkbare wijn hoeft niet duur te zijn. Maar laat ons nu de interessantere witte wijnen streeksgewijs bekijken.


  Loire


  De Loire-vallei heeft zich ontpopt als een witte-wijnleverancier bij uitstek. Dit uitgestrekte Franse gebied kent tal van grote en kleine districten, die ieder hun eigen type wijn maken: van de soms haast zilte, strakdroge Muscadet tot de bijna weelderig zoete Coteaux du Layon.


  
    
      
        	Goed

        	Beter

        	Best
      


      
        	Anjou

        	Anjou

        	
          Coteaux du Layon (z)

        
      


      
        	Haut-Poitou*

        	Cheverny*

        	
      


      
        	Muscadet

        	
          Coteaux du Layon (z)

        

        	Pouilly-Fumé
      


      
        	Saumur*

        	

        	Sancerre
      


      
        	Touraine*

        	Menetou-Salon

        	Savennières
      


      
        	

        	Muscadet

        	
      


      
        	

        	Pouilly-Fumé

        	
      


      
        	

        	Sancerre

        	
      


      
        	

        	Saumur

        	
      


      
        	

        	Savennières*

        	
      


      
        	

        	Touraine*

        	
      

    
  


  
    Ook de Elzas kent ‘grands crus’. Wat zijn dat?


    Dit noordelijke Franse gebied – het ligt tussen de Vogezen en de Rijn – heeft sinds eind november 1975 zijn eigen grands crus. In tegenstelling tot Bordeaux zijn dit geen individuele wijndomeinen. Men heeft in de Elzas hetzelfde systeem gevolgd als in de Bourgogne, namelijk door wijngaarden te onderscheiden. Deze mogen alleen met nobele druivensoorten beplant zijn (riesling, gewurztraminer, pinot gris of muscat), terwijl de opbrengst per hectare ten hoogste 70 hectoliter is (ofwel 30 minder dan bij gewone Elzas-wijnen). De meeste grand-cru-wijngaarden zijn al sinds mensenheugenis bekend. De Hengst van Wintzenheim wordt al in 880 genoemd, de Moenchberg van Andlau in 1097 en de Sommerberg van Niedermorschwihr in 1250. Momenteel zijn er zo’n 50 grands crus, die circa 3 procent van het wijngaardareaal bestrijken.


    Waaraan ontlenen de Elzasser wijnen hun namen?


    Meestal aan de druivensoort waarvan ze gemaakt zijn, al dan niet met de naam van de wijngaard. Alleen de Edelzwicker en Crémant d’Alsace worden uit diverse soorten samengesteld.

  


  Bourgogne


  De beste blanke Bourgognes behoren tot de mooiste witte wijnen die men op deze planeet kan drinken. Ze bezitten veel smaak, fraaie schakeringen en een onmiskenbare klasse. Maar ook lager op de ladder zijn in de Bourgogne verrukkelijke wijnen te vinden. Wees echter wel bereid om voor witte Bourgogne diep tot zeer diep in de beurs te tasten. Het Bourgogne-gebied omvat naast de Côte d’Or (hoofdstad Beaune) ook de districten Chablis, Côte Chalonnaise, Mâconnais en Beaujolais.


  
    
      
        	Goed

        	Beter

        	Best
      


      
        	Beaujolais Blanc

        	Auxey-Duresses*

        	
          Corton-Charlemagne

        
      


      
        	Bourgogne

        	Beaune

        	
      


      
        	Bourgogne Aligoté

        	Chablis

        	
          Le Montrachet en aangrenzende wijngaarden (als Bâtard-Montra-chet)

        
      


      
        	
          Bourgogne Hautes-Côtes de Beaune/Nuits

        

        	
          Chassagne-Montrachet

        

        	
      


      
        	

        	Mâcon-Villages

        	
      


      
        	Mâcon-Villages

        	Meursault

        	
      


      
        	Petit Chablis

        	Montagny*

        	
          Premiers Crus Meursault

        
      


      
        	
          Sauvignon de Saint-Bris

        

        	Pouilly-Fuissé

        	
      


      
        	

        	Puligny-Montrachet

        	
          Premiers Crus Puligny-Montrachet

        
      


      
        	Viré-Clessé

        	Rully*

        	
      


      
        	

        	Saint-Aubin*

        	
      


      
        	

        	Saint-Romain*

        	
          Grands Crus Chablis

        
      


      
        	

        	Saint-Véran*

        	
      


      
        	

        	Viré-Clessé

        	
      

    
  


  Elzas


  De Elzas ligt in Noordwest-Frankrijk, tussen de Vogezen en de Rijn. Hier worden in hoofdzaak droge witte wijnen geproduceerd, die vriendelijk van karakter zijn. Agressieve zuren zal men er bijvoorbeeld zelden in aantreffen. In veel wijnen is bovendien een kruidige toon aanwezig, soms heel licht, maar in de Gewurztraminer heel uitgesproken.


  
    Waarom worden witte wijnen uit de Elzas steeds wat zoeter van smaak?


    Joost mag het weten. Het is inderdaad verbazend dat vooral Tokay Pinot Gris, maar ook Gewurztraminer en zelfs Pinot Blanc tegenwoordig steeds vaker wat zoet vertonen, soms zelfs heel duidelijk. Vermoedelijk is deze – mijns inziens hoogst ongelukkige – trend te wijten aan het verkoopsucces van halfzoet en zoete predikaatswijnen als Vendanges Tardives. Want die worden vooral in Frankrijk zelf voor veel geld grif verkocht.

  


  
    
      
        	Goed

        	Beter

        	Best
      


      
        	Edelzwicker*

        	Gewurztraminer*

        	
          Wijnen met de pre-dikaten Vendan-ges Tardives (hz) en Sélection des Grains Nobles (z).

        
      


      
        	
          Pinot Blanc/Klev-ner/Auxerrois*

        

        	Muscat

        	
      


      
        	

        	
          Pinot Blanc/Klev-ner/Auxerrois*

        

        	
      


      
        	Sylvaner*

        	

        	
      


      
        	

        	Riesling

        (Tokay) Pinot Gris

        	Grands Crus
      

    
  


  Bordeaux


  Er is een tijd geweest dat Bordeaux meer witte wijn voortbracht dan rode, met name in de periode dat er veel halfzoete en zoete wijnen werden gedronken. Tegenwoordig heeft rood de overhand, maar nog altijd worden in Bordeaux tientallen miljoenen liters witte wijn per jaar geoogst.


  Kwalitatief heeft men met witte wijn in dit gebied grote sprongen voorwaarts gemaakt. De koele gistingsmethode en schilcontact – beschreven in het begin van dit hoofdstuk – hebben daar veel toe bijgedragen. Vandaag de dag proeft men in Bordeaux talrijke goede witte wijnen, aantrekkelijk geurend, zuiver van smaak, en met veel charme. Vooral met de betere soorten blanke Bordeaux en Entre-Deux-Mers is het volop genieten. Deze hebben dikwijls de sauvignondruif als basis, dezelfde druif die in het Loire-dal wijnen geeft als Sancerre, Menetou-Salon en Pouilly-Fumé.


  
    Hoe maakt men Sauternes?


    Van druiven die de zogeheten ‘nobele rotting’ hebben ondergaan. Onder invloed van een naseizoen met nevelige ochtenden en zonnige middagen ontwikkelt zich een bacterie die de vruchten stuk voor stuk aantast. Hierdoor verliezen ze vocht en neemt het suikergehalte relatief toe. De druiven krijgen zo een speciaal aroma dat je later terugvindt in de wijn.


    Niet alleen in de Sauternes (Barsac) bijvoorbeeld van Bordeaux komt deze vorm van edele rotting voor, maar ook in de Bergerac (Monbazillac), in het Loire-dal (Coteaux du Layon), in diverse gebieden van Duitsland, Oostenrijk, Roemenië, Chili en in andere landen.

  


  
    
      
        	Goed

        	Beter

        	Best
      


      
        	Bordeaux (ook hz)

        	Barsac (z)

        	Barsac (z)
      


      
        	Entre-Deux-Mers

        	Bordeaux (ook hz)*

        	Pessac-Léognan
      


      
        	

        	Cadillac (hz/z)

        	Sauternes (z)
      


      
        	

        	Côtes de Blaye*

        	
      


      
        	

        	Entre-Deux-Mers*

        	
      


      
        	

        	Graves

        	
      


      
        	

        	Loupiac (z)

        	
      


      
        	

        	
          Premières Côtes de Blaye*

        

        	
      


      
        	

        	
          Sainte-Croix-du-Mont (z)

        

        	
      


      
        	

        	
          Sainte-Foy Bordeaux (ook hz)*

        

        	
      


      
        	

        	Sauternes (z)

        	
      

    
  


  Zuidwesten


  Achter Bordeaux bevindt zich het Zuidwesten, een wat brokkelige groepering van gebieden die over een groot gebied verspreid liggen. De meeste streken produceren voornamelijk rode wijn, maar ook witte wijn. De kwaliteit mag er vaak wezen.


  
    
      
        	Goed

        	Beter

        	Best
      


      
        	Bergerac

        	Bergerac*

        	Jurançon (hz/z)
      


      
        	Buzet

        	Côtes de Duras*

        	Monbazillac (z)
      


      
        	Côtes de Duras

        	
          Côtes de Saint-Mont*

        

        	
      


      
        	
          Côtes de Saint-Mont*

        

        	

        	
      


      
        	

        	Gaillac

        	
      


      
        	Gaillac*

        	Jurançon Sec

        	
      


      
        	Monbazillac (z)

        	Jurançon (hz)

        	
      


      
        	Montravel*

        	Monbazillac (z)

        	
      


      
        	
          Vin de Pays des Côtes de Gascogne*

        

        	Montravel

        	
      

    
  


  
    Waarom staat op etiketten van witte wijn soms de term ‘blanc de blancs’?


    De vertaling van ‘blanc de blancs’ is ‘wit van witte’, waarmee bedoeld wordt een witte wijn van witte druiven. Welnu, dat zijn vrijwel álle witte wijnen. Enige betekenis heeft deze term dus niet; het is een soort versiering. Alleen bij Champagne (en sommige andere mousserende wijnen) wordt ‘blanc de blancs’ zinvol gehanteerd. De reguliere soorten Champagne worden namelijk meestal voor een belangrijk deel uit blauwe druiven vervaardigd. Daarvan gebruikt men alleen het sap, en niet de kleurgevende schillen. Een Champagne Blanc de Blancs wordt echter alleen van de witte chardonnay vervaardigd.

  


  Rhône


  Rhône-wijnen zijn in meerderheid rood. Maar de zonovergoten Rhône-vallei fungeert daarnaast ook als bakermat voor een uiteenlopende reeks witte wijnen. Zoete wijnen met extra alcohol staan in het hoofdstuk ‘Versterkte wijnen’.


  
    
      
        	Goed

        	Beter

        	Best
      


      
        	Côtes du Rhône

        	Châteauneuf-du-Pape

        	Château Grillet
      


      
        	
          Vin de Pays (vooral van Viognier)

        

        	

        	Condrieu
      


      
        	

        	Saint-Joseph

        	Hermitage
      

    
  


  Languedoc/Roussillon


  De koele manier van wijnbereiding heeft er ook in de Midi voor gezorgd dat het niveau van de witte wijnen beduidend steeg. De zoete muskaatwijnen waren hier al zeer de moeite waard; deze zijn ondergebracht in het hoofdstuk ‘Versterkte wijnen’.


  
    
      
        	Goed

        	Beter

        	Best
      


      
        	Clairette du Languedoc

        	Vin de Pays*

        	Vin de Pays
      


      
        	Corbières*

        	

        	
      


      
        	
          Coteaux du Languedoc (La Clape en Picpoul de Pinet)*

        

        	

        	
      


      
        	Côtes du Roussillon

        	

        	
      


      
        	Vin de Pays*

        	

        	
      

    
  


  
    Wat is Eiswein?


    Een Duitse, Oostenrijkse of Canadese (Ice wine) witte wijn gemaakt van laat geoogste, bevroren druiven. Deze geven een rijke, zoete wijn. Een Eiswein is een zeldzaamheid, die slechts bij uitzondering kan worden gemaakt.


    Wat zijn verschillen tussen biodynamische wijnbouw en organische?


    Voor biodynamische wijnbouw worden principes toegepast van homeopathische aard. Men werkt bijvoorbeeld vaak met een zwavelrijke ‘thee’ van brandnetel en boomschors. De aanhangers van deze leer maken ook hun eigen compost, en bij toepassingen wordt rekening gehouden met de standen van de zon, de maan en het sterrenstelsel. Bij organische wijnbouw gebruikt men alleen natuurlijke mest, terwijl insecticiden en onkruidverdelgers taboe zijn. Een deskundige die beide werkwijzen in de praktijk naast elkaar getoetst heeft, is landbouwkundig ingenieur Claude Bourguignon geweest. Zijn bevindingen: in de bovengrond geven beide methoden dezelfde resultaten, maar in de ondergrond is biodynamiek de overtuigende winnaar.

  


  Provence


  Dankzij moderne technieken van vinificatie is ook de Provence een gebied geworden waar men verkwikkende witte wijnen aantreft.


  
    
      
        	Goed

        	Beter
      


      
        	Bandol

        	Bellet
      


      
        	
          Coteaux d’Aix-en-Provence

        

        	Cassis
      


      
        	

        	
          Coteaux d’Aix-en-Provence

        
      


      
        	Côtes du Lubéron

        	
      


      
        	Côtes de Provence

        	Côtes de Provence
      


      
        	Vin de Pays

        	
      

    
  


  Duitsland


  De Duitse wijnbouw wordt door wit beheerst. De meerderheid van die witte wijnen is halfzoet, maar halfdroge en droge soorten zijn sterk in opkomst. Daarnaast treft men buitengewoon fraaie zoete wijnen aan (met de predikaten Beerenauslese en Trockenbeerenauslese) die nooit log smaken omdat ze altijd een fijne zuurtoon hebben. Zie ook het hoofdstuk ‘Prijs en kwaliteit’.


  
    
      
        	Goed

        	Beter

        	Best
      


      
        	Classic*

        	Spätlese en Auslese uit o.a.

        	
          Beerenauslese, Troc-kenbeerenauslese en Eiswein van topdomeinen in onder andere Mosel-Saar-Ruwer en Rheingau.

        
      


      
        	
          Qualitätswein t/m Kabinett uit o.a.

        

        	

        	
      


      
        	

        	Baden

        	
      


      
        	Baden*

        	Franken

        	
      


      
        	Franken*

        	Mosel-Saar-Ruwer*

        	
      


      
        	Mosel-Saar-Ruwer

        	Pfalz*

        	
      


      
        	Nahe

        	Rheingau*

        	
      


      
        	Pfalz*

        	Rheinhessen

        	
      


      
        	Rheingau

        	Selection*

        	
      


      
        	Rheinhessen

        	

        	
      

    
  


  
    Hoeveel flessen?


    Als je gasten krijgt, koop dan voor de gelegenheid liever iets te veel wijn dan net krap aan. Gewoon voor alle zekerheid. Het veiligste is het om op een fles per persoon te rekenen, alle wijnen incluis. Dan kun je per persoon zes royale glazen schenken. Om per soort te bepalen hoeveel flessen je nodig hebt, moet je weten dat elke fles een zestal flinke glazen bevat. Stel je bent met z’n tweeën en er komen vier vrienden eten. Vooraf wordt minstens een glas geschonken. Dat is dus tenminste één fles (droge witte wijn?), maar koop er voor alle zekerheid twee. Bij zowel voor- als hoofdgerecht moet je rekenen op één à twee glazen per persoon. Dus ook van die wijnen moet je twee flessen in huis hebben. Al met al dienen voor zes mensen dus zes flessen gekocht te worden.

  


  Italië


  Witte wijn komt men in Italië overal tegen, van het uiterste Noorden tot op Sicilië. Ik noem alleen enkele van de meer bekende soorten.


  
    
      
        	Goed

        	Beter

        	Best
      


      
        	Bianco di Custoza*

        	
          Chardonnay (uit onder andere Alto Adige/Südtirol)

        

        	
          Speciale wijnen binnen de categorie i.g.t.

        
      


      
        	Cirò

        	

        	
      


      
        	Frascati*

        	

        	
      


      
        	Locorotondo

        	Frascati

        	
      


      
        	Lugana

        	Gavi

        	
      


      
        	Orvieto*

        	Greco di Tufa

        	
      


      
        	
          Pinot Bianco (diverse streken)

        

        	Lugana*

        	
      


      
        	

        	Moscato d’Asti (z)*

        	
      


      
        	
          Pinot Grigio (diverse streken)

        

        	Orvieto

        	
      


      
        	

        	
          Pinot Bianco (diverse streken)

        

        	
      


      
        	Soave*

        	

        	
      


      
        	
          Verdicchio dei Castelli di jesi

        

        	
          Pinot Grigio (diverse streken)

        

        	
      


      
        	

        	Soave*

        	
      


      
        	

        	Torgiano

        	
      


      
        	

        	
          Vernaccia di San Gimignano*

        

        	
      


      
        	

        	Vin Santo (hz/z)

        	
      


      
        	

        	Vino da Tavola

        	
      

    
  


  
    Maakt Portugal ook goede witte wijnen?


    Portugals meest geproduceerde witte wijn is Vinho Verde (waarvan trouwens ook een zurige rode versie bestaat). Het is een licht, uitgesproken fris, vaak licht tintelend product dat ter plekke meestal goed smaakt, maar waarvan de geëxporteerde soorten doorgaans toch wat te weinig fruit en niveau bezitten om te kunnen bekoren. Bovendien worden voor de export veel Vinhos Verdes een beetje aangezoet; de allerbeste, authentieke soorten zijn in de Benelux nauwelijks verkrijgbaar. Dit geldt eigenlijk ook voor andere witte kwaliteitswijnen uit Portugal. Echt goede witte heb ik hier zelden gezien – maar ze bestaan wel. Ik denk aan onder andere de droge muskaatwijn van João Pires en Espiga Vino Branco, terwijl ik heel af en toe echt lekkere creaties uit Douro, Bairrada en de regio Alentejo heb geproefd.

  


  Spanje


  In de jaren ’80 en ’90 is de kwaliteit van witte Spaanse wijnen sterk gestegen, vooral dankzij de invoering van eigentijdse kelderapparatuur, waarmee de wijnen langzaam en bij lage temperatuur kunnen worden gegist.


  
    
      
        	Goed

        	Beter

        	Best
      


      
        	Conca de Barberà*

        	Costers del Segre*

        	Penedès
      


      
        	La Mancha*

        	Navarra

        	Rias Baixas
      


      
        	Navarra

        	Rías Baixas

        	
      


      
        	Penedès*

        	Ribeiro

        	
      


      
        	Ribeiro

        	Rioja

        	
      


      
        	Rioja

        	Rueda*

        	
      


      
        	Rueda*

        	Somontano*

        	
      

    
  


  Andere landen


  Een aantal andere wijnen die het ontdekken beslist waard zijn, zijn ten slotte per land gegroepeerd.


  • Oostenrijk


  De Grüner Veltliner* is Oostenrijks nationale wijn, genoemd naar een geheel eigen druivensoort. Hij smaakt meestal droog en hartig, met een hint van peper in zijn afdronk.


  • Bulgarije


  De Sauvignon Blanc pleegt eenvoudig te zijn, maar de Chardonnay* kan aantrekkelijk van niveau zijn, en zelfs op vat hebben gerijpt.


  • Hongarije


  Een legendarische, min of meer zoete wijn is Tokaj Aszú, die op heel bijzondere wijze gemaakt wordt (en nogal kostbaar is). De droge witte Furmint kan geurig en fris zijn. Het niveau van Sauvignon Blanc en Chardonnay neemt geleidelijk toe.


  • Luxemburg


  Lichte, frisse wijnen zijn de specialiteit, met voorop Rivaner*.


  
    Wat is het geheim van de Chileense witte wijnen? Ik vind ze minstens zo goed als de rode.


    Dat de witte wijnen van Chili tegelijk fris en aromatisch zijn, is vooral te danken aan warme dagen en koele nachten. Als het tijdens de Chileense lente, zomer en herfst overdag 30 °C of meer wordt, dan daalt het kwik ’s nachts met 15 tot 20°. Dit dankzij koude lucht uit zee of uit de Andes. Deze afkoeling heeft tot gevolg dat de druiven hun frisse zuren en fruitige aroma’s behouden, terwijl ze toch een optimale staat van rijpheid bereiken. Het resultaat? Stevige witte wijnen die ook fris en fruitig zijn. Overigens is een der allerbeste gebieden voor witte wijnen de vallei van Casablanca.

  


  • Zuid-Afrika


  Van ’s lands meest geplante variëteit maakt men sympathieke, droge witte wijnen die Chenin Blanc* of Steen* heten (soms hebben zij zelfs beide namen). Voorts verdient Zuid-Afrikaanse Sauvignon Blanc* veel belangstelling, evenals Chardonnay. Van de gelijknamige druivensoorten samen worden trouwens ook heerlijke composities vervaardigd.


  • Verenigde Staten


  Chardonnay uit onder andere Californië kan – letterlijk – heel indrukwekkend zijn. Door Sauvignon Blanc wat vatlagering te geven ontstaat het attractieve wijntype Blanc Fumé. Witte Meritage staat voor fraaie melanges à la Bordeaux.


  • Chili


  Zowel Chardonnay* als Sauvignon Blanc* hebben vaak een opmerkelijke kwaliteit.


  • Argentinië


  Levert steeds betere Chardonnay en een eigen wijnsoort: de muskaatachtige, droge Torrontés*.


  • Australië


  Puur Chardonnay uit dit land kan delicieus zijn, maar ook Semillon en Semillon Chardonnay* kunnen een tractatie zijn voor de zintuigen.


  • Nieuw-Zeeland


  De Sauvignon Blanc* van Nieuw-Zeeland wordt door velen als ’s werelds beste beschouwd, en is daarmee zo’n beetje de norm voor iedereen die elders dit type wijn produceert. Ook Chardonnay* bezit gewoonlijk veel distinctie.


  
    Vanaf welk tijdstip mag Beaujolais Primeur worden aangeboden?


    Vanaf nul uur op de derde donderdag in november mag men Beaujolais Primeur (of de identieke Beaujolais Nouveau) aan het publiek schenken en verkopen. Het is strafbaar om dit eerder te doen. Meestal kunnen wijnliefhebbers al een maand eerder kennis maken met primeurwijnen uit andere streken, zoals de Roussillon en Languedoc (Vins de Pays). De Franse wijnwet onderscheidt onder andere de volgende herkomstbenamingen voor primeurwijnen: Beaujolais, Côtes du Rhône, Coteaux du Tricastin, Côtes du Ventoux, Coteaux du Languedoc, Gamay Touraine en Vin de Pays. Er bestaan eveneens Franse primeurwijnen in rosé en wit (Muscadet vooral). Ook Italië en Spanje kennen primeurwijnen. Alle Europese primeurwijnen worden echter verslagen door die van het Zuidelijk Halfrond. De oogst daar vindt immers in het vroege voorjaar plaats, zodat de eerste Australische, Zuid-Afrikaanse of Zuid-Amerikaanse wijnenvan-het-jaar hier al voor het eind van de zomer arriveren.

  


  Rode wijnen


  Hun kleur ontlenen rode wijnen a­an de natuurlijke kleurstof­fen uit de schillen van blauwe druiven. Vanda­ar dat men voor het verkrijgen van rode wijn de druivenschil­len altijd la­at meegisten met het druivensap: de vruchten worden niet eerst geperst, maar gaan vrijwel onmid­dellijk na­ar de tank (of kuip of tank, en soms vat) waarin de gisting plaatsvindt. Van tevoren worden ze me­estal al­leen ontste­eld en gekneusd. Het persen geschiedt pas nadat de e­erste hoeveelheid wijn werd afgetapt, en in de kuip een sap-houdende schillenmassa is overgebleven.


  Er besta­at ook e­en type gisting waarbij men de druiven zonder ze e­erst te kneuzen in de tank stort. Het merendeel van de vruchten is dan nog intact, en bin­nen in de schil ontstaat een gisting. De primaire, fruitige aroma’s van de druiven blijven in de schil – die funge­ert als e­en soort cel – gevangen. Het uiteindelijke resulta­at is gewo­onlijk een zeer fruitrijke wijn. Deze gistingsmethode noemt men in het Frans de macération carbonique (let­terlijk ‘koolzuurweking’). Men past hem voor eigenlijk al­le primeurwijnen toe, zoals Beaujolais Primeur en Côtes du Rhône Primeur. Dat verkla­art de fruitigheid van dit type wijnen. Een nadeel van rode primeurwijnen is hun beperkte levensdu­ur. Binnen een halfjaar begint de fruitigheid meestal al sterk af te nemen en de wijn wordt gewoon minder lek­ker. Primeurwijnen dienen dus jong te worden genut­tigd, dan zijn ze op hun best. Meestal komen ze vanaf half oktober in de verkoop (althans die van het noordelijk halfrond). De macération carbonique kan wijnen van bepa­alde druiven, als de carignan, naast fruit ook extra kracht en rug­gengra­at geven. Met oog da­arop wordt deze techniek ve­el gehanteerd in de Languedoc en Roussillon.


  Een selectie van goed, beter, best


  Primeurwijnen vertegenwo­ordigen e­en flinke plas wijn – alle­en al de Beaujolais produceert enkele tientallen miljoenen fles­sen van dit type.


  
    Hoe is het toch mogelijk dat heel betaalbare rode wijnen houtaroma’s hebben? Vaten zijn toch immers heel du­ur?


    Een van ’s werelds gro­otste en best bewaarde wijngeheimen is dat houtaroma’s in e­en wijn – rode, ma­ar ook witte – niet altijd van e­en rijping op vat afkomstig hoeven zijn. Bij la­ag geprijsde wijnen kán dat ook niet, want eiken fusten zijn kostba­ar en het werken ermee vraagt extra inspanning. Dat het dan toch mogelijk is om houtef­fect in e­en wijn te krijgen, dankt de wijnwereld aan een Australische vondst. Deze besta­at uit het gebruik van grote eikensnip­pers (me­estal ‘chips’ genoemd). Deze worden in een so­ort gro­otforma­at theezak gedaan die men vervolgens in een tank met gistende wijn hangt. Op die manier trekt de wijn dus houtaroma’s uit de snip­pers. Deze techniek wordt inmid­dels wereldwijd toegepast, van Chili tot Hongarije – en hij is nu zelfs wettelijk gepermitteerd voor Franse Vins de Pays. Inmiddels is deze methode enigszins achterha­ald do­or een betere, die evene­ens bedacht werd in Australië. Hierbij worden planken gebruikt. Gewoonlijk zijn deze ongeve­er twee meter lang, 20 centimeter breed en 1 centimeter dik. Men hangt of legt ze in gis-tingstanks, of pla­atst ze erin als korte spaken van een wiel. Het eikenhout van de planken (in het vakjargon spreekt men va­ak over in­ner staves) kan e­enzelfde kwaliteit hebben als dat van goede eiken vaten, en dus bijvo­orbe­eld vier tot vijf jaar oud zijn, en op maat gebrand. Ten opzichte van vaten leveren de planken e­en besparing op van minstens 80 procent. In feite werken de wijnmakers via dit systeem niet met vaten van 225 liter, maar van pakweg 20.000 liter. En het ef­fect op de wijn is niet of nauwelijks van e­en echte fustlagering te onderscheiden. Wonderlijk genoeg wordt over deze werkwijzen naar de consument alleen in heel bedekte termen gecom­munice­erd, door op achteretiket­ten niet het woord barrel (vat) te gebruiken, maar te spreken over oak aged, lightly oaked en dat so­ort termen.

  


  Deze hoeve­elheid zinkt echter in het niet bij de talrijke wijnen die op de normale wijze worden gema­akt, en die op hun vroegst niet enkele weken na de oogst, ma­ar enkele ma­anden da­arna verkrijgba­ar zijn. Soms zelfs moet je jaren wachten voordat bepa­alde so­orten worden gebotteld en gedistribueerd. De grote wijnen van Bordeaux blijven ter plek­ke bijna twee ja­ar in de kelder, waar ze in al­le rust op vat lig­gen te rijpen. Minstens zo veel geduld is vereist voor wijnen uit andere streken, zoals voor reservas en gran reservas uit Spanje.


  Dit ho­ofdstuk laat je ken­nis maken met e­en selectie van rode wijnen uit diverse landen en gebieden, waarbij ik mij tot de bekendste beperk. Bij elk gebied worden de meest gedronken wijnsoorten genoemd, verde­eld in een drietal categorieën: goed, beter, best.


  Sommige wijnsoorten heb­ben een asterisk achter hun na­am. Dit betekent dat ze speciale a­andacht verdienen vanwege hun gemiddeld gunstige verhouding tussen prijs en kwaliteit. Je zult o­ok zien dat dezelfde wijnsoorten soms in meer categorieën vo­orkomen.


  De reden hiervan is dat de kwaliteit van de desbetref­fende soort sterk uite­en kan lopen. Er bestaan bijvo­orbe­eld doodsimpele Corbières, ma­ar o­ok Corbières die e­en vergelijking met een beho­orlijke Bordeaux gemak­kelijk kun­nen do­orstaan.


  Niet alle wijnen ter wereld verdienen ten minste het predika­at ‘goed’. Er komen o­ok he­el wat ‘voldoendes’ voor, om over de zwak­kere broeders maar te zwijgen. Die ‘voldoendes’ zijn de eerste kandidaten vo­or de al­ledagswijn (zie blz. 17). Je zult ze vo­ornamelijk vinden in de vorm van merkwijnen uit Frankrijk, Italië, Spanje of andere landen.


  Ook kun­nen het stre­ekwijnen zijn, als de Franse Vins de Pays, wijnen afkomstig uit een bepaald gebied. Eenvoudige, goedkope districtwijnen komen eveneens in aanmerking. Denk aan de nederigste so­orten Corbières, Coteaux du Languedoc, Côtes du Rous­sillon, Côtes du Rhône, Coteaux du Tricastin en soortgelijke wijnen uit het Franse zuiden. Of aan wijnen uit bijvoorbe­eld La Mancha, de wijnschuur van Spanje.


  
    Bij bijzondere gelegenheden drink ik gra­ag e­en goede rode Bordeaux. Hela­as echter zijn de meeste ‘grands crus’ onbeta­alba­ar geworden. Besta­an er minder bekende ‘grands crus’ uit de Médoc die nog enigszins redelijk geprijsd zijn?


    Deze vra­ag stellen duizenden wijnliefhebbers aan zichzelf, a­an hun vrienden en a­an hun wijnleveranciers. De grands crus classés van de Médoc zijn bijna merkwijnen geworden. Hun namen zijn te vergelijken met die van de grote modehuizen of exclusieve automobielen. De vra­ag erna­ar is groot en het aanbod beperkt. Met als gevolg hoge tot zeer hoge prijzen – die welvarende naties als Amerika nu e­enma­al mak­kelijker kunnen betalen dan landen met e­en lagere geldkoers ten opzichte van de Franse franc. Echt onbekende grands crus zijn er daarom niet, la­at sta­an goedkope. Wel is het zo dat bepaalde bezit­tingen soms jarenlang een niet bijster imponerende wijn hebben gemaakt en soms zelfs in verval zijn gera­akt. Indien e­en dergelijk château een nieuwe, kapitaalkrachtige, kwaliteitsbewuste eigena­ar krijgt, kan het enige tijd duren vo­ordat de wereld de herboren wijn ontdekt. Tot dat moment is deze relatief betaalba­ar. Dit geldt met name vo­or de wijnen achter in het peloton. De circa 60 grands crus van de Médoc zijn in vijf klas­sen verde­eld. Het zijn de vierde en de vijfde klasse waarin je zou moeten gaan zoeken.


    Het is echter nog beter om tussen de zogeheten ‘twe­ede wijnen’ van grands crus te gaan speuren. Deze komen van dezelfde wijnga­ard en uit dezelfde kelder, ma­ar hebben net wat minder niveau. Terwijl hun prijs beduidend lager kan zijn. Je drinkt, bij wijze van spreken, twe­ederde van de kwaliteit vo­or ho­oguit de helft van het geld. Tot slot moet worden opgemerkt dat het maken van uitstekende Bordeaux niet meer is vo­orbehouden aan de grands crus. Er zijn heel wat andere châteaus die eveneens kostelijke wijnen voortbrengen, tegen minder extreme prijzen.

  


  Bordeaux


  ’s Werelds gro­otste gebied voor kwaliteitswijn is Bordeaux. Rode Bordeaux is zelden e­en gulle, brede wijn; hij he­eft haast altijd iets gereserveerds. Dit komt voornamelijk vanwege de gebruikte druivenso­orten, die tan­nine bevat­ten. Dit geeft de wijnen enerzijds ruggengraat – en helpt ze om te rijpen – ma­ar la­at anderzijds e­en wat stroeve smaakindruk na. Tannine voel je bij jonge Bordeaux veelal op de tanden plak­ken.


  Dit ne­emt niet weg dat er ook charmante, sap­pige Bordeaux-wijnen besta­an. In Bordeaux verva­ardigt men zeer veel wijn van zeer uiteenlopende kwaliteiten. Je vindt er ongecompliceerde, e­envoudige wijnen en de me­est nobele, verfijnde die deze aardbol voortbrengt – plus al­le varianten da­ar tus­senin.


  
    
      
        	Goed

        	Beter

        	Best
      


      
        	Bordeaux

        	
          Bordeaux Côtes de Francs*

        

        	Haut-Médoc
      


      
        	
          Bordeaux Côtes de Francs*

        

        	

        	Listrac-Médoc
      


      
        	

        	
          Bordeaux Supérieur*

        

        	Margaux
      


      
        	
          Bordeaux Supérieur*

        

        	

        	Moulis(-en-Médoc)
      


      
        	

        	Côtes de Bourg

        	Pauillac
      


      
        	Côtes de Bourg

        	Côtes de Castil­lon*

        	Pessac-Léognan
      


      
        	Côtes de Castil­lon*

        	(Canon) Fronsac*

        	Pomerol
      


      
        	
          Premières Côtes de Blaye

        

        	Graves

        	Saint-Emilion
      


      
        	

        	Haut-Médoc

        	Saint-Estèphe
      


      
        	
          Premières Côtes de Bordeaux

        

        	
          Lalande-de-Pomerol

        

        	Saint-Julien
      


      
        	
          Sainte-Foy Bordeaux*

        

        	
          Lus­sac-Saint-Emilion

        

        	
      


      
        	

        	Médoc

        	
      


      
        	

        	
          Montagne-Saint-Emilion

        

        	
      


      
        	

        	
          Premières Côtes de Blaye*

        

        	
      


      
        	

        	
          Premières Côtes de Bordeaux*

        

        	
      


      
        	

        	
          Puisseguin-Saint-Emilion

        

        	
      


      
        	

        	Saint-Emilion

        	
      


      
        	

        	
          Sainte-Foy Bordeaux*

        

        	
      


      
        	

        	
          Saint-Georges-Saint-Emilion

        

        	
      

    
  


  
    Wat is het verschil tus­sen rode Bordeaux en rode Bourgogne?


    Rode Bordeaux wordt bijna altijd van diverse druivenso­orten gema­akt (me­estal drie of vier), en rode Bourgogne van een enkel druiventype – dat in Bordeaux nergens voorkomt. Ook verschil­len de gebieden in bodem en klima­at. Het resultaat is dat rode Bordeaux in het algemeen e­en tamelijk gereserve­erde, dikwijls om rijping vragende wijn is, met nogal wat tannine en e­en va­ak stevige rode kleur. Rode Bourgogne daarentegen heeft e­en meer toegankelijke, meer ‘open’ smaak die gul kan zijn en al op jonge le­eftijd vriendelijk. Het alcoholgehalte ligt meestal iets hoger, terwijl de kleur doorga­ans lichter is dan die van Bordeaux. Kenmerkend voor de betere so­orten Bordeaux zijn boeiende schakeringen in geur en sma­ak. Van e­en mooie rode Bordeaux geniet men haast op intellectuele wijze, terwijl e­en Bourgogne van niveau je me­esleept do­or zijn grote charme. Deze globale karakteristieken ten spijt, kan het vo­orkomen dat beide wijnsoorten soms toch op elkaar lijken. Met plezier citeer ik altijd de befa­amde wijnproever Har­ry Waugh. Toen hem e­ens gevra­agd werd of hij Bordeaux wel eens met Bourgogne had verward, antwo­ordde hij: ‘Niet sinds de lunch.’

  


  Bourgogne


  Helaas… Bourgogne dreigt onbetaalbaar te worden. De prijzen zijn de laatste jaren voortdurend gestegen, maar de kwaliteit niet. De relatie tussen prijs en kwaliteit is bij veel Bourgogne-wijnen dan ook ver te zoeken. Dat die prijzen zo stegen, houdt verband met het feit dat heel veel mensen gewoon dol zijn op Bourgogne. Rode Bourgogne is namelijk een rode wijn die zacht smaakt, vaak rondingen bezit en onmiddellijk vrienden maakt. Bovendien vraagt Bourgogne meestal weinig geduld.


  Generaliserend gesproken is rode Bourgogne dus een heel andere wijn dan rode Bordeaux. Dat geldt ook voor zijn indeling. Ondanks zijn omvang kent Bordeaux een vrij overzichtelijk aantal herkomstbenamingen. De Bourgogne echter is opgedeeld in tientallen kleine appellations van niet alleen regio’s en districten, maar ook van gemeenten en zelfs individuele wijngaarden. Van de twee laatste groepen kan ik daarom alleen voorbeelden noemen. Ook de Beaujolais behoort bij de Bourgogne.


  
    
      
        	Goed

        	Beter

        	Best
      


      
        	
          Beaujolais Beaujolais Villages Bourgogne Hautes-Côtes de Beaune/Nuits

        

        	
          Gemeentewijnen en Premiers Crus uit de Côte d’Or (als Beaune, Gevrey-Chambertin, Pommard, Volnay)

        

        	
          Grands Crus (als Chambertin, Corton en Musigny)

        
      


      
        	
          Bourgogne Passe-toutgrains

        

        	

        	
      


      
        	Bourgogne

        	
          Gemeentewijnen en Premiers Crus uit de Chalonnais (Givry, Mercurey, Rully)

        

        	
      


      
        	
          Côte de Beaune Villages

        

        	

        	
      


      
        	
          Côte de Nuits Villages

        

        	
          Crus van de Beaujolais (bijvoorbeeld Brouilly, Fleurie, Juliénas, Moulin-à-Vent)

        

        	
      


      
        	Mâcon Supérieur

        	

        	
      

    
  


  
    Bestaat er onderscheid tussen de diverse crus van de Beaujolais?


    Er zijn tien verschillende crus, met in theorie allemaal een eigen persoonlijkheid. In de praktijk is deze niet altijd herkenbaar, vooral niet bij de goedkopere kwaliteiten.


    Onthoud dat de krachtigste soorten zijn Moulin-à-Vent, Côte de Brouilly, Morgon en Chénas. Direct daarna volgen Juliénas, Régnié en Brouilly. De lieflijkste wijnen zijn doorgaans Chiroubles, Fleurie en Saint-Amour.


    Zijn er dorpen van Côtes du Rhône Villages die speciale aandacht verdienen?


    Binnen deze herkomstbenaming onderscheidt men zestien betere gemeenten. Daarvan mag de dorpsnaam op het etiket vermeld worden. Vooral in Cairanne, Valréas, Rasteau, Sablet en Vinsobres heb ik veel goede wijnen geproefd.

  


  Rhône


  De ongeveer 200 kilometer lange Rhône-vallei brengt een grote hoeveelheid wijnen voort, in hoofdzaak rode. Daar zitten heel wat ferme, stoere soorten bij waarin men als het ware de zonnewarmte proeft. Lichtere soorten worden in het Rhône-gebied echter ook gemaakt.


  De gemiddelde kwaliteit van wijn in dit uitgestrekte gebied is heel fatsoenlijk en de prijzen van de meest geproduceerde soorten bleven redelijk. Vandaar dat Rhône-wijnen ook in ons land een grote vlucht hebben genomen. Het noordelijk in de vallei gelegen gebiedje Coteaux du Lyonnais (Beaujolais-achtige wijnen) reken ik gemakshalve mee.


  
    
      
        	Goed

        	Beter

        	Best
      


      
        	
          Coteaux du Lyonnais*

        

        	
          Châteauneuf-du-Pape

        

        	
          Châteauneuf-du-Pape

        
      


      
        	
          Coteaux du Tricastin

        

        	Cornas

        	Cornas
      


      
        	

        	
          Côtes du Rhône Villages*

        

        	
          Côtes du Rhône Villages*

        
      


      
        	Côtes du Rhône

        	

        	
      


      
        	
          Côtes du Rhône Villages*

        

        	Côtes du Ventoux

        	
      


      
        	

        	Côtes du Vivarais*

        	
      


      
        	Côtes du Ventoux

        	Crozes-Hermitage

        	
      


      
        	Côtes du Vivarais

        	Gigondas

        	
      


      
        	Vin de Pays

        	Lirac

        	
      


      
        	

        	Saint-Joseph

        	
      


      
        	

        	Vacqueyras

        	
      

    
  


  
    Waarom smaken vakantiewijnen vaak beter ter plekke dan thuis? En is het verstandig om plastic jerrycans van bijvoorbeeld vijf of tien liter mee terug te nemen naar Nederland?


    Genieten van wijn wordt mede bepaald door stemming en sfeer. Een simpel glas frisse rosé kan op een zonnig Provençaals terras heerlijk smaken, terwijl dezelfde wijn misschien zwaar tegenvalt op een druilerige doordeweekse herfstavond thuis. De kans is groot dat de wijn zelf de verre reis probleemloos heeft doorstaan, en dat alleen een ander weertype, een andere omgeving en een andere stemming hem anders doen smaken. Op vakantie leef je ook dikwijls anders en accepteer je meer: de normen worden enigszins verlegd. Ook wijnimporteurs weten van zichzelf dat ze in hun eigen, vaak kale proeflokaal een wijn veel strenger beoordelen dan bij de wijnboer, waar de ontvangst hartelijk is en de kelder sfeerrijk. Alle betere wijnhandelaren vragen daarom altijd monsterflessen en beslissen pas thuis welke soorten definitief worden gekocht. Een tweede reden kan zijn dat de desbetreffende ‘vakantiewijnen’ zelf niet tegen een lange rit bestand zijn. Dit zal echter weinig voorkomen. Je loopt dit risico vooral met laaggradige wijnen, wijnen die vrij weinig alcohol hebben. Doorgaans zijn dit de allereenvoudigste soorten, de courante goedkope wijntjes die men bij de coöperatie of het wijndomein per cubitainer (een plastic tankje met een tapkraan) haalt. Persoonlijk ben ik geen voorstander van deze grote-maat-voor-kleine-wijnen. Ik houd namelijk niet van sleur bij wijn, en drink dus niet graag dagen achtereen hetzelfde. Het aardige van wijn is juist die grote variatie. Bovendien bestaat de kans dat bij het leegschenken toch zuurstof in het vat komt, met als gevolg dat de laatste paar liter steeds muffer of azijniger gaan smaken. Sommige gebruikte plasticsoorten zijn zelfs poreus en laten lucht door. Mijn advies is daarom: als je op vakantie wijnen koopt, kies dan bij voorkeur wijnen op fles.

  


  Zuidwesten


  Het achterland van Bordeaux is groot en tegenwoordig is het een schatkamer vol goede en veelal karaktervolle rode wijnen. Hier valt nog veel smakelijks te ontdekken voor dikwijls zeer acceptabele prijzen.


  
    
      
        	Goed

        	Beter

        	Best
      


      
        	Bergerac

        	Bergerac*

        	Cahors
      


      
        	Buzet*

        	Buzet*

        	
          Côtes de Saint-Mont*

        
      


      
        	Cahors

        	Cahors

        	
      


      
        	Côtes de Duras

        	Côtes de Bergerac*

        	Madiran
      


      
        	
          Côtes du Frontonnais*

        

        	
          Côtes du Marmandais*

        

        	
      


      
        	
          Côtes du Marmandais*

        

        	
          Côtes de Saint-Mont*

        

        	
      


      
        	
          Côtes de Saint-Mont*

        

        	Madiran

        	
      


      
        	

        	Pécharmant*

        	
      


      
        	Gaillac

        	

        	
      

    
  


  Languedoc en Roussillon


  Men noemt de mediterrane departementen ten westen van Marseille en ten oosten van de Pyreneeën wel ‘het Californië van Frankrijk’. Want dankzij het gunstige klimaat heeft de wijnbouw hier ongekende mogelijkheden. In de afgelopen decennia is de wijnkwaliteit hier dan ook sterk gestegen – en deze trend zet zich nog door. Wijnen uit de Languedoc en Roussillon zijn het ontdekken zeker waard.


  
    
      
        	Goed

        	Beter

        	Best
      


      
        	Cabardès*

        	Cabardès

        	Corbières
      


      
        	Corbières*

        	Corbières*

        	
          Coteaux du Languedoc (vooral La Méjanelle, Montpeyroux, Pic Saint Loup)

        
      


      
        	
          Costières de Nîmes*

        

        	
          Costières de Nîmes*

        

        	
      


      
        	
          Coteaux du Languedoc*

        

        	
          Coteaux du Languedoc*

        

        	
      


      
        	Côtes du Roussillon

        	Côtes du Roussillon

        	Vin de Pays
      


      
        	Faugères*

        	

        	
      


      
        	Minervois*

        	
          Côtes du Roussillon Villages*

        

        	
      


      
        	Saint-Chinian*

        	

        	
      


      
        	Vin de Pays

        	Faugères*

        	
      


      
        	

        	Fitou

        	
      


      
        	

        	Minervois*

        	
      


      
        	

        	Saint-Chinian*

        	
      


      
        	

        	Vin de Pays*

        	
      

    
  


  
    Zit goede Provence-wijn altijd in amforaflessen?


    Terwijl het amforamodel nog veel gebruikt wordt voor rosé, verschijnen steeds meer rode en witte wijnen in Bordeaux-flessen.

  


  Provence


  Er is een periode geweest dat de Provence voornamelijk rosé produceerde, maar men is het acccent meer en meer gaan verleggen naar rode (en droge witte) wijn. Die kan heel geslaagd zijn, zonder een al te heftige aanslag te doen op je budget.


  
    
      
        	Goed

        	Beter

        	Best
      


      
        	
          Les Baux de Provence

        

        	Bandol*

        	Bandol
      


      
        	
          Coteaux d’Aix-en-Provence*

        

        	
          Les Baux de Provence

        

        	
          Côtes de Provence

        
      


      
        	
          Côtes du Lubéron

        

        	
          Coteaux d’Aix-en- Provence*

        

        	
      


      
        	
          Côtes de Provence

        

        	
          Côtes du Lubéron*

        

        	
      


      
        	Vin de Pays

        	
          Côtes de Provence*

        

        	
      

    
  


  Loire


  In principe is het Loire-dal een gebied van witte wijnen, maar rode wijnen worden hier ook gemaakt. Ze zijn soms fruitig en soepel als een Beaujolais, dan weer strak en plantaardig als een ondermaatse Bordeaux.


  
    
      
        	Goed

        	Beter
      


      
        	Anjou

        	Anjou Villages*
      


      
        	Côte Roannaise*

        	Bourgueil
      


      
        	Côtes du Forez

        	Chinon
      


      
        	Touraine

        	
          Menetou-Salon

        
      


      
        	

        	
          Saint-Nicolas-de-Bourgueil

        
      


      
        	

        	
          Saumur-Champigny

        
      


      
        	

        	Touraine*
      


      
        	

        	Touraine-Amboise
      


      
        	

        	Touraine-Mesland
      

    
  


  
    Is Rioja vergelijkbaar met Bordeaux?


    Het klimaat in de Rioja is anders, de druivensoorten verschillen volkomen en de aanplant geschiedt op een andere manier. Ook worden in de Rioja veel wijnen nog op een traditionele eigen wijze vervaardigd en is het eikenhout van de vaten meestal Amerikaans in plaats van Frans.


    De verschillen zijn dus groot. Wel is het zo dat mensen uit Bordeaux hier eind vorige eeuw hun manier van wijn maken en wijn behandelen invoerden. Ze introduceerden ook het model vat waarop veel rode Rioja rijpt. Als men Rioja per se met een Franse wijn zou willen vergelijken, komt qua stijl Bourgogne nog eerder in aanmerking.

  


  Spanje


  Niet ten onrechte waren wijnbouwers in Frankrijk bevreesd voor Spanjes toetreding tot de EU, want deze natie produceert indrukwekkende hoeveelheden goedkope wijn. Door deze oceaan van eenvoud wordt wel eens vergeten dat dit derde wijnland ter wereld (na Italië en Frankrijk) ook beken, ja zelfs rivieren van ware kwaliteit voortbrengt.


  
    
      
        	Goed

        	Beter

        	Best
      


      
        	Bierzo*

        	Costers del Segre*

        	Penedès
      


      
        	Cariñena*

        	
          La Mancha (Reserva, Gran Reserva)*

        

        	Priorat
      


      
        	Conca de Barbera*

        	

        	Ribera del Duero
      


      
        	
          Empordà-Costa Brava

        

        	

        	Rioja
      


      
        	

        	Navarra*

        	
      


      
        	Jumilla

        	Penedès*

        	
      


      
        	
          La Mancha (Crianza, Reserva)*

        

        	Priorat

        	
      


      
        	

        	Ribera del Duero*

        	
      


      
        	Navarra

        	Rioja

        	
      


      
        	Penedès

        	Toro

        	
      


      
        	
          Ribera del Guadiana*

        

        	
          Valdepenas (Reserva, Gran Reserva)*

        

        	
      


      
        	Toro*

        	

        	
      


      
        	
          Valdepeñas (Crianza, Reserva)*

        

        	

        	
      


      
        	Vino de la Tierra

        	

        	
      

    
  


  
    Kun je in restaurants de huiswijn vertrouwen?


    Hoe beter het restaurant, hoe beter meestal de huiswijnen. Men zal de reputatie van het etablissement immers niet in de waagschaal willen stellen door een povere schenkwijn te serveren. Daar zit eigenlijk iets controversieels in, want hoe beter het restaurant, hoe beter vaak ook de wijnkaart. In zaken met de mooiste wijnkaarten is het dus vaak aantrekkelijk om de huiswijn te bestellen, terwijl in restaurants met matige wijnkaarten de huiswijn twijfelachtig kan zijn.


    Je ziet steeds meer wijnen uit ‘nieuwe’ wijnlanden. Wat verklaart hun populariteit?


    In het algemeen zijn wijnen uit de zogeheten Nieuwe Wereld fruitiger dan die uit de traditionele wijnlanden – en overal ter wereld houden de hedendaagse consumenten van wijnen met fruit. Voorts heten Nieuwe Wereld-wijnen dikwijls naar hun druivensoort(en), wat ze voor de consument makkelijker herkenbaar maakt dan wijnen die alleen naar streken, dorpen of wijngaarden werden genoemd. Ook de factor prijs speelt een rol. In de Nieuwe Wereld kan en mag gewoonlijk meer wijn per hectare worden geproduceerd; er bestaan doorgaans geen wettelijke restricties voor oogsthoeveel-heden. Bovendien liggen in nogal wat van die landen, zoals Argentinië, Chili en Zuid-Afrika, de lonen laag. Samen resulteren deze factoren vaak in wijnen die een betere prijsprestatie bieden dan die uit de klassieke wijnlanden en -gebieden (denk bijvoorbeeld aan Bordeaux). Ten slotte vind je in de Nieuwe Wereld nogal wat grote bedrijven die met veel succes merken hebben gecreëerd.

  


  Italië


  In Italië worden ongelooflijke hoeveelheden rode wijn geproduceerd – in een ongelooflijke verscheidenheid. Een beknopte selectie van de aantrekkelijkste soorten volgt hier.


  
    
      
        	Goed

        	Beter

        	Best
      


      
        	Barbera

        	Barbaresco

        	Barbaresco
      


      
        	Bardolino Classico

        	Barolo

        	Barolo
      


      
        	Chianti

        	Carmignano

        	
          Brunello di Montalcino

        
      


      
        	Dolcetto

        	Chianti Classico

        	
      


      
        	I.g.t.

        	Copertin

        	I.g.t.
      


      
        	
          Montepulciano d’Abruzzo*

        

        	I.g.t.

        	
      


      
        	

        	
          Rosso di Montalcino

        

        	
      


      
        	
          Oltrepò Pavese (Pinot Nero)

        

        	

        	
      


      
        	

        	Torgiano

        	
      


      
        	Ross Cònero

        	Valpolicella Classico

        	
      


      
        	Salice Salentino*

        	
          Vino Nobile di Montepulciano

        

        	
      


      
        	Valpolicella Classico

        	

        	
      


      
        	

        	Vino da Tavola

        	
      

    
  


  Andere landen


  Ook buiten de bekende wijnlanden en -gebieden worden tegenwoordig geslaagde, mooie rode wijnen vervaardigd. De hierna volgende selectie omvat de belangrijkste.


  • Portugal


  De stevige Dão en de iets elegantere Bairrada beginnen gelukkig iets fruitiger en minder ‘houterig’ te smaken dan voorheen. Attractieve rode wijnen worden ook geproduceerd in de regio Ribatejo, het district Cartaxo en de streek Alentejo*.


  • Bulgarije


  Sterren in het gamma zijn Cabernet Sauvignon*, Merlot* en mengwijnen* daarvan, ook met Ganza.


  • Roemenië


  In dit grote wijnland is Pinot Noir een specialiteit.


  
    Maken republieken van de voormalige Sovjet-Unie interessante rode wijnen?


    Het enige land dat momenteel wijnen van enigszins redelijke kwaliteit voortbrengt, is Georgië. Want daar zijn een grote Franse onderneming (Pernod-Ricard) en Californische producent (Wente) actief. Naast autochtone druivenrassen groeien in deze bergachtige natie ook klassieke Franse variëteiten, als chardonnay en cabernet sauvignon.


    Bestaat er ook goede rode Duitse wijn?


    Jazeker, maar die zie je hier bijna nooit. Spätburgunder (gemaakt van pinot noir) uit bijvoorbeeld Baden en Pfalz kan heerlijk zijn, terwijl ook Dornfelder (genoemd naar een in 1956 gecreëerd ras) uit Pfalz en Rheinhessen kan bekoren.

  


  • Hongarije


  In Villány vervaardigen ze fraaie rode wijnen, waaronder Cabernet Franc*. Dezelfde wijn heeft ook niveau in Mátra(alja)*.


  • Oostenrijk


  Onderschat ze niet, die rode Oostenrijkse wijnen. Ze vertegenwoordigen circa een derde van het volume en zijn vaak zowel kleur- als smaakrijk. Ik doel met name op Blaufrän-kisch* en Zweigelt*, terwijl het land ook mooie mengwijnen voortbrengt.


  • Griekenland


  Een stijgende ster is Syrah, terwijl de rode streekwijnen van Kreta, op het etiket vaak omschreven als Vin de Crète, sympathieke dorstlessers zijn.


  • Zuid-Afrika


  Zeer Zuid-Afrikaans is de Pinotage, want de zo gedoopte druif werd in dit land ontwikkeld (kruising van pinot noir en cinsaut). Een goede Pinotage kan uitstekend rijpen. Andere rode wijnen-van-niveau kunnen Cabernet Sauvignon, Merlot, Pinot Noir, Shiraz en Tinta Barroca* zijn, terwijl naast simpele mengwijnen ook kostelijke melanges bestaan.


  • Verenigde Staten


  In Californië vechten Cabernet Sauvignon en Merlot om voorrang, terwijl het laatste wijntype ook een specialiteit van de staat Washington is. Pinot Noir uit zowel Californië als Oregon kan zeer imponeren. Voorts wordt een toenemend aantal lekkere wijnen gemaakt van Rhône-rassen als syrah en van Italiaanse rassen, als sangiovese. Geen blauwe druif groeit in deze staat echter zo veel als de zinfandel. De wijn met die naam kent vele gedaanten, want er wordt ook veel rosé van geproduceerd (‘Blush wine’, halfzoet). Rode Zinfandel is op zijn best een donker gekleurde krachtpatser, heel genereus, en met elementen van besfruit, rozijnen, pruimedanten en specerijen.


  
    Ik heb wel eens gehoord over ‘vliegende wijnmakers’. Wat zijn dat?


    Omdat op het Zuidelijk Halfrond de wijnoogst een half jaar eerder plaatsvindt dan op het Noordelijk, hebben wijnmakers uit Australië (en Nieuw-Zeeland) de mogelijkheid om twee oogsten per jaar te begeleiden. Velen doen dat ook – want Australische wijnmakers gelden als de beste ter wereld. Hun technische kennis is bijna ongeëvenaard. Men huurt ze daarom graag in, met als doel betere wijnen te krijgen. Je ziet deze ‘vliegende wijnmakers’ echt overal: in Spanje, in Frankrijk, in Duitsland, in Hongarije, in Bulgarije, in Roemenië, in Italië – en ga maar door. Naast Australiërs (en Nieuw-Zeelanders) zijn ook Europeanen als flying winemakers actief, waaronder Engelsen en Fransen. Hun werkterrein strekt zich uit tot onder andere Argentinië en Chili.

  


  • Chili


  Cabernet Sauvignon* en Merlot* uit dit lange land veroveren de wereld vanwege hun voortreffelijke verhouding tussen prijs en kwaliteit. In hun kielzog volgen Carmenère* (van een oude Bordeaux-variëteit; een soort kruising tussen merlot en cabernet), Pinot Noir* en Malbec*.


  • Argentinië


  De rode specialiteit van dit land is Malbec*, maar ook andere rode wijnen vragen om aandacht, zoals Cabernet Sauvignon, Merlot en Tempranillo*.


  • Uruguay


  Dit land begint naam te maken met Tannat*, genoemd naar een uit het Franse Zuidwesten afkomstige druif, die daar onder meer gebruikt wordt voor Madiran.


  • Australië


  Shiraz van eenvoudig tot groots: daarmee onderscheidt Australië zich. De druif shiraz/syrah wordt ook op grote schaal gemengd, met onder andere cabernet sauvignon. Pure Cabernet Sauvignon bestaat eveneens – en kan buitengewoon succesvol zijn. Van Pinot Noir stijgt de productie gestaag, evenals van Merlot.


  • Nieuw-Zeeland


  Levert een bescheiden hoeveelheid elegante rode wijnen van verbazend goede kwaliteit, waaronder Cabernet Merlot en Pinot Noir.


  
    Kun je rosé lang bewaren?


    Rosé is een wijn om jong te drinken. Dan geniet je volop van zijn fruit en zijn frisheid.


    Drink een rosé bij voorkeur binnen een jaar na oogst, of hooguit binnen twee jaar. Kijk zorgvuldig naar het jaartal – voorzover dit wordt aangegeven – als je een fles koopt in de winkel of bestelt in het restaurant. Een te oude rosé herken je doorgaans aan een bruinige kleur.


    Is er behalve bier, thee of water ook wijn die je bij een rijsttafel of andere Indonesische gerechten kunt drinken?


    Droge rosé, dat is hier de winnende wijnsoort. Zelf neem ik liefst een vrij stevige, kruidige variant, zoals Côtes de Provence, Navarra of Utiel-Requena. Fris geschonken rode wijnen komen eveneens in aanmerking, bijvoorbeeld Beaujolais Villages, Côtes du Rhône, Coteaux du Triscastin of Côtes du Ventoux.

  


  Roséwijnen


  Het hardnek­kige misverstand bestaat dat rosé e­en mengsel zou zijn van rode en witte wijn. In werkelijkheid moet men het overgrote de­el van ’s werelds roséwijnen zien als lichte, rode wijnen, uitsluitend van blauwe druiven gemaakt. De roze, ros­se of oranjeachtige kleur krijgen roséwijnen me­estal doordat men de blauwe schillen slechts korte tijd in contact heeft gelaten met het druivensap. De schillen stonden dus ma­ar een déél van hun kleur af.


  Het komt o­ok voor – bij onder andere Portugese roséwijnen – dat het sap van de gebruikte druiven zelf al zo veel kleur bezit, dat dit voldoende is om de wijn te tinten. In die geval­len worden de blauwe druiven mete­en geperst en de schillen afgevoerd.


  Decen­nia terug kende rosé e­en ongelooflijke populariteit, maar onder invloed van onder andere stijgende prijzen, een toenemend aantal povere kwaliteiten (die nog wél goedko­op konden zijn) en de opkomst van zowel witte als rode wijn, kelderde de vra­ag dramatisch. Rosé verdween jarenlang vrijwel uit be­eld. Sinds het eind van de jaren negentig kent dit wijntype echter een revival – zij het dat nu vo­ornamelijk droge rosé gedronken wordt in plaats van half zoete. De consumptie is de afgelopen jaren sterk toegenomen, tot zo’n 5 procent van het landelijke totaal – en de groei lijkt er nog lang niet uit.


  Verdeling in kwaliteitsklas­sen


  Een a­antal van de bekendere soorten rosé worden hier in kwaliteitsklas­sen verde­eld. De afkorting (hz) staat voor halfzoet. Wijnen met e­en asterisk achter hun naam bieden gewoonlijk een plezierige verhouding tus­sen prijs en kwaliteit.


  
    Kun je troebele wijn wel drinken?


    Jonge wijnen horen altijd helder te zijn. Als dat niet zo is, dan he­eft de wijnmaker of bottela­ar een fout gemaakt en heb je alle aanleiding om de wijn af te keuren. Meestal o­ok zal e­en jonge troebele wijn niet goed ruiken en smaken. Het is anders bij oudere, op fles gerijpte wijnen. Via een volstrekt natuurlijk proces ontstaat da­arin vaak bezinksel. Indien de fles vlak voor het schenken flink bewogen wordt, kan deze droesem in het glas belanden. Da­arom hoeft niemand zich te bekom­meren: een dergelijke troebele wijn kun je rustig drinken. Zelf echter houd ik niet zo van de stof­fige sma­akimpressie die wijnbe-zinksel geeft, en daarom la­at ik in vo­orkomende gevallen het depot rustig na­ar de glasbodem zakken. Het is natuurlijk nog beter om te vo­orkomen dat er troebele wijn in de glazen belandt. Dat kan door de wijn te decanteren, dat wil zeggen over te schenken in een karaf.

  


  
    
      
        	Goed

        	Beter
      


      
        	Argentinië

        	Bergerac*
      


      
        	Bairrada

        	
          Bordeaux/Bordeaux Clairet*

        
      


      
        	Bardolino Chiaretto

        	
      


      
        	Bergerac*

        	Bourgogne
      


      
        	Bul­las*

        	Costières de Nîmes
      


      
        	Buzet

        	
          Coteaux d’Aix-en-Provence*

        
      


      
        	
          Cabernet d’Anjou (hz)

        

        	
      


      
        	

        	
          Côtes du Fronton­nais

        
      


      
        	Campo de Borja

        	
      


      
        	Chili*

        	Côtes de Provence*
      


      
        	Corbières

        	Gaillac
      


      
        	Costers del Segre

        	Lirac
      


      
        	
          Costières de Nîmes*

        

        	Navar­ra*
      


      
        	

        	Penedès
      


      
        	
          Coteaux d’Aix-en-Provence

        

        	Pinot Noir Elzas
      


      
        	

        	Rioja*
      


      
        	
          Coteaux du Languedoc*

        

        	Rosé de Marsan­nay
      


      
        	

        	Somontano*
      


      
        	Côtes de Duras

        	Tavel
      


      
        	Côtes de Provence*

        	Trentino
      


      
        	Côtes de Saint-Mont

        	Utiel-Requena
      


      
        	Navarra*

        	Vin de Pays
      


      
        	Penedès

        	Yecla
      


      
        	Portugees (o­ok hz)

        	
      


      
        	Rioja

        	
      


      
        	Rosé d’Anjou (hz)

        	
      


      
        	Rosé de Loire*

        	
      


      
        	Utiel-Requena*

        	
      


      
        	Valdepeñas

        	
      


      
        	Vin de Pays

        	
      


      
        	Vino de la Tier­ra

        	
      


      
        	Weissherbst

        	
      


      
        	Yecla

        	
      


      
        	
          Zinfandel/Blush Wine (hz)

        

        	
      


      
        	Zuid-Afrika

        	
      

    
  


  
    Wa­arom wordt Champagne niet altíjd met jaartal verkocht?


    Normaliter moeten de Champagne-huizen een beroep doen op hun wijnreserves van voorafga­ande o­ogsten teneinde een bepaalde stijl en kwaliteit in hun product te kun­nen handhaven.


    Vanda­ar dat er gewo­onlijk geen ja­artal wordt gebruikt. Een uitzondering vormen exceptionele o­ogstjaren, die dankzij de natu­ur al zo veel kwaliteit bieden dat vermenging zonde zou zijn. Men noemt wijn met een jaartal in de Champagne me­estal Vintage Champagne of Champagne Mil­lésimé.


    Ik heb wel eens gehoord dat er speciale kloppertjes bestaan om de belletjes uit Champagne te sla­an. Wa­arom eigenlijk?


    Dit is de meest onzin­nige vinding die op wijngebied bestaat. De makers van Champagne doen jarenlang en ten koste van ve­el geld hun uiterste best om een goede, fijne mousse in hun wijn te brengen. De gebruiker van zo’n klop­pertje slaat de belletjes er vervolgens bin­nen enkele seconden we­er uit. Dat is wa­anzin natuurlijk. Als bel­letjes je storen, drink dan e­en stille wijn.

  


  Sprankelende wijnen


  In veel koele dranken worden bel­letjes als prettig ervaren. Vaak zijn ze zelfs es­sentie­el. Ga maar eens na hoe bier zou smaken in ‘stille’ vorm, of cola. Ook heel wat wijnen zijn ze­er bij bel­letjes gebaat. Ze krijgen er e­en extra dimensie door. Op de een of andere manier winnen som­mige wijnen a­an kwaliteit en karakter als ze sprankelend worden gema­akt.


  Die belletjes zijn niets anders dan ko­olzu­ur. Dit wordt in ve­el geval­len, net als bij frisdranken, gewoon in de wijn gespoten. Bijvo­orbe­eld bij de witte parelwijntjes die, meestal met Duits klinkende namen, vo­or een krats worden verkocht. Deze wijntjes schuimen niet te hevig, want de hoeve­elheid koolzu­ur is bewust beperkt. Wordt de vol­le lading toegevoegd, dan krijgt men echt mousserende wijnen, zij het van uiterst eenvoudig niveau.


  Op Franse etiketten wordt deze inspuitmethode a­angeduid met méthode gazéifiée, en in Duitsland heet het aldus verkregen product Schaumwein. De la­atste so­ort hoeft niet van Duitse druiven en wijnen afkomstig te zijn, en is dat dan ook bijna nooit. De belletjes van dit so­ort wijnen zijn grof en vervliegen meestal snel.


  Uit de gesloten tank


  Kwalitatief worden mousserende wijnen een stuk interes­santer als ze hun mousse verkregen via e­en twe­ede gisting, gestimuleerd door toevoeging van gistcel­len en suiker. Op de eenvoudigste wijze vindt deze plaats in e­en gesloten tank, onder hoge druk. Na aflo­op ondergaat de wijn e­en filtering en brengt men hem op fles. Deze techniek werd bedacht door de Fransman Charmat. Men spre­ekt dan o­ok over het Charmat-procédé, of dat van de cuve close. Heel ve­el Italia­anse mous­serende wijnen worden op deze wijze vervaardigd en o­ok e­en grote groep Franse. De bel­letjes zijn e­en stuk fijner; de mousse is zowel krachtiger als persistenter.


  
    Wat is er zo speciaal a­an Champagne rosé?


    In de e­erste pla­ats de stevige prijs… Die prijs ligt hoog omdat het moeilijk is e­en echt goede Champagne rosé te maken. Aan de mousserende wijn moet namelijk wat ‘stille’ rode wijn worden toegevoegd. En dat op het juiste moment, in de juiste hoeve­elheid en in de juiste samenstel­ling. Of men moet blauwe schil­len even laten me­egisten om het sap kleur te geven. Beide handelwijzen vragen speciale a­andacht, tijd en dus ook geld. Maar als deskundig en integer wordt gewerkt, ontstaat wel een bijzondere wijn. Een wijn die heel fe­estelijk o­ogt. Want zijn kleur is die van rosé, maar zijn belletjes zijn wit. Hetzelfde geldt uiteraard voor mous­serende rosé van elders.

  


  Champagne als voorbe­eld


  Wereldwijd wordt erkend dat de beste manier om mous­serende wijn te maken die van de Champagne is. In deze stre­ek heeft men e­en eigen proces gedurende e­euwen geperfectione­erd. Een belangrijke rol da­arbij vervulde de legendarische monnik Dom Pierre Pérignon (1638-1715). Als keldermeester van de abdij te Hautvil­lers ontdekte Pérignon het belang van de cuvée: do­or wijnen van verschillende wijnga­arden in de stre­ek zorgvuldig te mengen, ontstond een geheel dat meer was dan de som der delen. Ook lukte het hem om als e­erste e­en volstrekt blanke wijn te maken uit blauwe druiven. Hij propage­erde voorts het gebruik van kurken om fles­sen af te sluiten.


  De essentiële factor in het Champagne-procédé is e­en twe­ede gisting op fles. Daarvóór vindt de e­erste (alcoholische) gisting plaats en de assemblage van de diverse soorten wijn tot e­en homoge­en product, karakteristiek voor de stijl van de desbetreffende producent. De dan nog ‘stil­le’ wijn wordt opnieuw tot gisting gebracht op het moment van de bot­teling. Dat gebeurt door toevoeging van gistcel­len en suiker. Bij deze gisting ontsta­at ko­olzu­ur, die onder hoge druk in de wijn gevangen blijft. Er ontstaat bovendien gistingsbezinksel in de fles.


  Het is van belang dat de wijn na die tweede gisting geruime tijd rust krijgt en in contact blijft met het bezinksel. In die rustperiode worden de belletjes kleiner en hechter verbonden met de wijn, terwijl de aanraking met het bezinksel subtiele geur- en sma­akelementen toevoegt. In de Champagne wordt dan ook vo­orgeschreven dat de wijn ten minste e­en jaar op fles blijft lig­gen. Bij wijnen die met o­ogstja­ar worden verkocht, geldt als minimumperiode zelfs drie jaar.


  Vo­ordat men de Champagne verscheept, moet deze eerst van zijn bezinksel worden ontdaan. Daartoe he­eft men een slim syste­em ontwikkeld. Met de hand of mechanisch wordt het bezinksel na­ar de onderzijde van de kurk gedreven, waarna men de top van de flessenhals bevriest (en dus ook het propje bezinksel). De fles wordt vervolgens even geopend om het ijsklompje bezinksel te laten wegspringen. Mete­en da­arna wordt de fles met identieke wijn bijgevuld en vo­orzien van zijn definitieve kurk. Om dit proces te verkorten heeft het huis Moët & Chandon een techniek uitgevonden die het ontstaan van gistingsbezinksel in de fles vo­orkomt, namelijk do­or de toe te voegen gistcel­len te verpakken in algenkorrels. Na afloop van de twe­ede gisting kan men ze bin­nen enkele seconden uit de fles laten rollen; het bezinksel zit dan in de kor­rels.


  
    Prestige cuvée: wat houdt dat in?


    Champagne-huizen (en producenten van mous­serende wijn elders in de wereld) voeren dikwijls na­ast hun gewone gamma wijnen een heel bijzondere. Deze is samengesteld uit de beste druiven van de beste gronden en wordt haast altijd gebotteld in e­en ze­er chique fles.


    Men omschrijft deze wijnen in Frankrijk als cuvées de prestige. Ze vertegenwoordigen het beste dat de Champagne – en daarme­e eigenlijk de wereld – te bieden he­eft a­an mousserende wijn. De prijs is er o­ok naar.

  


  Andere Franse bel­letjeswijnen


  Vroeger mochten wijnen die op de Champagne-manier werden gema­akt op het etiket de term méthode champenoise vermelden. De producenten van Champagne hebben da­ar echter e­en stokje vo­or gestoken. De verwijzing na­ar hun wijn en hun streek is nu verboden (althans binnen de EU en ve­el andere landen) en Champagne-achtige wijnen worden nu a­angeduid met méthode traditionelle, méthode classique of vertalingen da­arvan. Vo­orts bestaat er in Frankrijk (en Luxemburg) de categorie Crémant. Deze omvat e­en flink a­antal wijnen die à la Champagne worden vervaardigd. De huidige lijst omvat:


  Crémant d’Alsace*


  Crémant de Bordeaux


  Crémant de Bourgogne*


  Crémant de Die*


  Crémant de Limoux*


  Crémant de Loire*


  Crémant du Jura*


  en in Luxemburg bestaat sinds 1991 Crémant de Luxembourg. De met e­en * gemarkeerde soorten plegen – gemiddeld genomen – goede tot ze­er goede waar voor hun geld te bieden.


  Da­armee is het gam­ma van Franse bel­letjeswijnen nog lang niet comple­et. Buiten de Crémants bestaan andere wijnen die via een tweede flesgisting worden geproduce­erd en o­ok een a­antrek­kelijke kwaliteit kunnen bezitten. De volgende wijnen behoren tot deze groep.


  
    Wat betekent ‘brut’?


    Je hebt dan te maken met een droge mous­serende wijn, ma­ar deze hoeft niet krijtdro­og te zijn. Als fles­sen met zo’n type wijn hun definitieve kurk krijgen, mag men namelijk een kleine hoeve­elheid ‘expeditielikeur’ toevoegen, meestal bestaande uit Champagne en rietsuiker. De wijn krijgt dan toch wat zachtheid mee. Gebeurt dat niet, dan noemt men de wijn extra brut, brut zéro, brut de brut, brut intégral, brut nature, brut sauvage, non dosage, etcetera.


    Aan de zoete zijde bevat een als extra sec of sec omschreven wijn meestal iets meer suiker dan brut, terwijl demi-sec echt behoorlijk zoet mag worden genoemd. De gebruikte hoeveelheid suiker is hierbij zo groot (bij Champagne 35 tot 50 gram per liter), dat smaakelementen van de wijn verdoezeld worden. Men gebruikt dan ook bijna altijd een basisproduct van mindere kwaliteit.

  


  Anjou Mousseux


  Blanquette de Limoux*


  Montlouis Mousseux


  Saumur Mousseux/Saumur d’Origine*


  Seyssel Mousseux


  Touraine Mousseux


  Vouvray Mousseux


  Voorts bestaan er wijnen die gecreëerd werden via de zogeheten méthode ancestrale. Daarbij vindt de botteling plaats voordat de eerste, dus normale gisting geheel is beëindigd. Het gevolg is dat deze wijnen altijd een beetje natuurlijke restsuiker bevatten. Tot de lekkerste behoren Clairette de Die Méthode Dioise Ancestrale*, een milde muskaatwijn, de Blanquette Méthode Ancestrale en Rosé de Cerdon uit Bugey. Belletjeswijnen met minder koolzuur dan de vol-mousserende typen komen eveneens voor. Het verrukkelijkste voorbeeld is Vouvray Pétillant.


  
    Wat doe ik met de restjes in de fles?


    Onder invloed van zuurstof gaat de kwaliteit van de meeste wijn in open flessen al na een dag flink achteruit. De Vacuvin en andere betaalbare conserveringssystemen kunnen het aftakelingsproces wat afremmen, maar hebben toch een beperkte werking van niet weken, maar dagen.


    Als je aangebroken flessen gewoon wilt bewaren, plaats deze dan altijd in het melkvak van de koelkast, ook flessen rode wijn. Immers, koude conserveert.


    Eventuele staartjes kunnen natuurlijk ook in de keuken worden gebruikt, of verwerkt worden in eigengemaakte wijnazijn. Overigens: als wijn lang genoeg in een open fles staat, verandert hij vaak al vanzelf in azijn. Het toevoegen van een scheutje fabrieks(wijn)-azijn helpt dit proces.

  


  Een selectief overzicht van mousserende wijnen


  Frankrijk


  De bekendste soorten Franse mousserende wijn heb ik verdeeld in drie globale kwaliteitscategorieën. Wijnen met een asterisk bieden gewoonlijk zeer goede waar voor hun geld.
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  Duitse Sekts


  Als je een Sekt ziet uit Duitsland, is dat bijna altijd een product dat wijnen bevat uit verschillende landen, en dat vervaardigd werd via de methode van de gesloten tank. Alleen de term Deutscher Sekt betekent dat de wijn ook echt uit Duitsland komt. De kwaliteitsverschillen binnen zowel Sekt als Deutscher Sekt zijn enorm: de wijnen variëren van erg pover tot zeer delicieus. Als een wijn op de Champagne-manier tot stand kwam, is hij te herkennen aan de term Traditionelle Fläschengärung.


  
    Hoeveel wijn is een gezonde hoeveelheid om dagelijks te drinken?


    Vermoedelijk zouden heel wat wijnboeren in Duitsland, Frankrijk, Italië of elders onmiddellijk ‘twee liter’ roepen, want zo’n hoeveelheid zijn zij gewend. Verstandiger echter is het bestuderen van enkele wetenschappelijke onderzoeken die onder andere in Amerika werden verricht. Zo heeft het United States Department of Health, Education and Welfare jaren geleden een studie uitgevoerd met als titel ‘Alcohol and Health’. De resultaten daarvan sloten nauw aan op die van eerdere onderzoeken in Farmington, Massachusetts en Almeda County, Californië, waarin werd aangetoond dat matige drinkers waarschijnlijk een langer leven zullen hebben dan geheelonthouders en zware drinkers. Onder een matige drinker wordt iemand verstaan die ongeveer drie glazen wijn per dag gebruikt, wat neerkomt op circa een halve fles. Laat ik ook de Nederlandse arts W.M.G. Crasborn kort citeren, die schreef: ‘De spoorelementen – mineralen en vele vitamines – komen in wijn voor in hoeveelheden die globaal de dagelijkse lichaamsbehoefte dekken wanneer men een liter per dag drinkt. Van de verschillende voor het lichaam noodzakelijke zuren en eiwitten komen er vele in wijn voor, zij het niet in hoeveelheden om aan de lichaamsbehoefte te voldoen. Wat gebeurt er in ons lichaam tijdens het genot van een of twee glazen wijn? De ademhaling verdiept zich enigszins. Tegelijk wordt de bloedsomloop in het gehele lichaam – dus ook in de kransslagaderen van het hart – gestimuleerd. Door deze activering van lichaamsfuncties gaan wij ons fitter voelen, wat men als aangenaam ervaart. Dit resulteert dan weer in een psychische ontspanning en verhoogde geestelijke activiteit. Uit voornoemde werkzaamheid volgt ook de heilzame invloed op de zieke of herstellende mens.’

  


  Italiaanse Spumantes


  Bij de Italiaanse producenten van sprankelende wijnen is de tankmethode veruit favoriet. Het overgrote deel van alle soorten Spumante wordt zo gemaakt, met wisselend resultaat. Alleen voor de herkomstbenaming Franciacorta is de Champagnemanier verplicht. Overigens kun je die werkwijze herkennen aan de term metodo classico, soms voorafgegaan door talento. Italië’s bekendste belletjeswijn is de zoete Asti Spumante, die mooi met fruittaart en andere desserts kan worden gecombineerd. Dan is er nog de parelende, eveneens zoete, slechts 5,5 procent alcohol bevattende Moscato d’Asti. En hét aperitief in Venetië is de bijna droge Prosecco; zijn smaak kan uiteenlopen van gronderig tot fris en opwekkend.


  Spaanse Cava’s


  Cava is Spanje’s antwoord op Champagne. Er worden gigantische hoeveelheden in alle mogelijke gedaanten van geproduceerd. De meeste Cava-huizen bevinden zich in het Catalaanse gebied Penedès. Veel Cava’s hebben uitsluitend witte druiven als basis, vaak Catalaanse rassen, maar in toenemende mate wordt sap van ook blauwe druiven gebruikt, alsmede van de witte Franse chardonnay. Binnen de herkomstbenaming Cava vallen ook niet-Catalaanse gebieden (als Rioja).


  Elders in de wereld


  Buiten Europa begint Zuid-Afrika naam te krijgen met zijn Cap Classique, ook genoemd Kaapse Vonkel, Vonkel of Vonkelwyn. Men bereidt deze op de Champagne-methode.


  Een grote leverancier van sprankelende wijnen is de Verenigde Staten. Heel wat huizen uit de Champagne, plus Cava-producenten, hebben trouwens in Californië dochterondernemingen gevestigd. In Amerika wordt overigens op de thuismarkt de term ‘Champagne’ gewoon gehanteerd voor alle typen belletjeswijn, ook voor de heel simpele die niet als Champagne werden vervaardigd. Buiten Californië zijn mooie sparkling wines te vinden in Oregon, Washington en andere staten, zelfs in New Mexico. Voorts is Australië een belangrijke producent van wijnen met mousse, terwijl ook Nieuw-Zeeland een reeks fraaie soorten voortbrengt.


  
    Hoe beoordelen deskundigen de kwaliteit van een wijn?


    In het algemeen geldt: hoe meer er aan een wijn te beleven valt, des te hoger wordt hij gewaardeerd. Grote wijnen onderscheiden zich door hun rijkdom aan – soms subtiele – nuances in geur en smaak. Ze bieden, zoals dat in het vakjargon heet, complexiteit. Het is bovendien een feit dat grote wijnen vaak minuten lang nablijven in de mond, terwijl de smaak van een eenvoudig wijntje vrijwel meteen verdwenen is.


    Wat is het voor Sherry toegepaste solera-systeem?


    In alle bodegas (grote, bovengrondse kelderzalen waar wijnen rijpen) liggen lange rijen vaten, ten minste vier hoog op elkaar gestapeld. De wijn daarin wordt geleidelijk vermengd tot een homogeen product dat jaar in jaar uit hetzelfde blijft. Meestal bevat de bovenste rij vaten de jongste wijn, en de onderste rij de oudste wijn.


    Dit systeem van doorlopende menging noemt men het solera-systeem. Alle Sherry moet volgens deze methode worden gemaakt. Sherry draagt dus in principe geen jaartal, want in de solera worden wijnen van verschillende jaren met elkaar vermengd.


    Hoe sterk moet Sherry zijn?


    Vroeger gold als minimum 16,7 procent, maar dit werd stapsgewijs verlaagd naar 15 procent.

  


  Versterkte wijnen


  Zo goed als som­mige wijnen gebaat zijn bij de toevoeging van ko­olzuurbel­letjes, zo goed winnen andere a­an kwaliteit met e­en versterking van alcohol. De extra alcohol is meestal neutrale fabrieksalcohol, maar bijvoorbeeld bij Port sta­at wijnalcohol voorgeschreven.


  Het moment wa­arop de alcohol wordt toegevoegd, bepaalt in zekere mate het karakter van de wijn. Als dit achteraf gebeurt, dus nadat alle suiker van het druivensap is vergist, he­eft men in principe te maken met e­en droge, versterkte wijn. Sherry is da­ar het duidelijkste vo­orbeeld van. Alle Sherry begint als droge wijn. Het eventueel op sma­ak brengen – zeg maar zoeter maken – gebeurt pas naderhand.


  De alcohol kan o­ok tijdens de gisting worden toegevoegd, met als doel het totale alcoholpercentage boven de 15 te brengen, zodat de gisting stopt. In de wijn is dan nog onvergiste suiker aanwezig. De op deze manier behandelde wijnen heb­ben dus per definitie een zoete sma­ak. Van dit type is Port het bekendste voorbeeld.


  Een beschermende schim­mel


  De versterkte wijn Sher­ry wordt geboren in het uiterste zuiden van Spanje, rond Jerez de la Frontera, een provinciestad niet ver van de plek wa­ar de Quadalquivir uitmondt in de Atlantische Ocea­an. De wijngaarden zijn hier zacht heuvelend en vaak verblindend wit do­or het hoge kalkgehalte in de grond. Hierop gedijt een blanke druif, de palomino, perfect.


  Het maken van Sherry is een ingewik­keld proces dat e­en enorme deskundigheid vereist. Gedurende een tijdsbestek van honderden jaren werd het maken van Sher­ry steeds verder verfijnd, maar men blijft nog altijd afhankelijk van de natuur. Niet alleen afhankelijk van de kwaliteit van de druiven, ma­ar o­ok van het verschijnsel flor. Als jonge wijn in houten vaten rijpt – vaten die men bewust niet helemaal vult – kan zich daarop een rimpelige, grijswit­te laag schimmel vormen. Die la­ag he­et flor del vino: ‘bloem van de wijn’. Deze beschermt de wijn tegen de nadelige invloed van zuurstof en houdt hem optima­al fris. Ook voegt flor het vo­or bepaalde soorten Sherry zo kenmerkende no­otachtige aroma toe.


  
    Wat is de minimumle­eftijd voor Sher­ry?


    Alle Sherry moet minstens drie ja­ar oud zijn voordat men hem mag verkopen.


    Waar komt de naam Manzanilla vandaan?


    Dat we­et niemand precies, ma­ar halverwege de vorige eeuw do­ok hij vo­or het eerst op. Vermoedelijk is Manzanilla e­en verwijzing na­ar kamillethe­e. Vroeger brachten de boeren hun wijn naar de havenstad Cadíz, waar men hem uit het vat tapte. De laatste restjes bleken altijd ve­el flor te heb­ben – en juist naar die restjes ontstond veel vra­ag. Men vond dat het la­atste be­etje van deze Sherry-so­ort op de ma­ag net zo’n heilzame uitwerking had als kamil­lethee. Zo raakte de Sherry van Sanlúcar de Bar­rameda bekend als ‘Manzanil­la’ (het Spaanse woord voor kamille). De beste plek om deze Sherry te drinken, is overigens het dorp zelf. Want langs het strand da­ar sta­an talrijke eethuisjes wa­ar verse vis en ander zeefruit worden geserve­erd, met als begeleidende wijn Manzanilla in halve flesjes. Als de teerste, lichtste al­ler Sherry’s is Manzanilla namelijk niet al­le­en e­en voortref­felijk aperitief, ma­ar ook een he­el geschikte tafelwijn. Wie daaraan twijfelt, zou e­ens e­en glaasje moeten proberen bij een nieuwe haring.

  


  Het probleem is alle­en dat flor niet altijd verschijnt, en o­ok niet even regelmatig. Vandaar dat men twe­e hoofdtypen Sherry onderscheidt: die mét volledige florvorming, en die met weinig of ge­en.


  Twe­e families


  De Sher­ry’s met flor noemt men de Fino-groep. Het type Fino is fijn, beendro­og en idea­al als aperitief. Dit geldt natu­urlijk vo­or een echt mo­oie Fino. Hela­as zijn er ook Fino’s op de markt die weinig verfijning bieden en zelfs wat zijn aangezoet. Onthoud dat e­en echt goede Fino nooit spotgoedko­op kan zijn. Want de producent heeft er streng vo­or moeten selecteren en de wijn va­ak ook langer op fust gelagerd dan de verplichte drie jaar.


  Sterk aan Fino verwant is Manzanil­la, een Sher­ry-so­ort die nóg wat delicater smaakt. Het betreft hier een Fino gemaakt in het havenstadje Sanlúcar de Bar­rameda, waar een speciaal microklima­at de florgroei zodanig stimuleert dat de schim­mel­laag extra dik wordt – en dus de wijn ook extra fris houdt.


  Een rijper type Fino noemt men Amontil­lado. Deze wijn bezit meer kleur, meer alcohol en e­en me­er uitgesproken notensmaak. Een Amontil­lado is van huis uit droog, ma­ar wordt va­ak ook in e­en milde versie uitgebracht.


  Sher­ry’s zonder flor, of met he­el weinig, zijn die van de Oloroso-familie. Een Oloroso is van oorsprong dro­og, ma­ar men kan er do­or toevoeging van suiker­rijke wijn ook een mierzoete Cream Sher­ry van maken. Het al­lerzoetste type Sher­ry heet overigens Pedro Ximénez of PX: e­en fantastische wijn die subliem smaakt bij chocoladedesserts.


  Medium Dry: al­le­en vo­or de export…


  U kunt zich nu afvragen: wa­ar blijft de bekende Medium Dry? (Of Pale Dry, of Extra Dry of hoe de halfzoete Sher­ry die je kent ook wordt genoemd.) Welnu, je zou tevergeefs naar dit type vragen in het Sherry-gebied zelf. Want in geen enkele winkel wordt het verkocht, in ge­en enkele bar geschonken. Halfzoete Sher­ry’s worden namelijk uitsluitend voor de export gecomponeerd.


  
    Geldt een ‘Vintage’-jaar altijd vo­or de hele Port-streek?


    Ne­e, het zijn de individuele huizen die e­en bepa­ald oogstja­ar tot Vintage-ja­ar uitroepen, onafhankelijk van elka­ar. De o­ogst uit 1970 bijvoorbeeld werd door 36 huizen Vintage-ja­ar genoemd, ma­ar die van 1974 slechts door 9.

  


  Kwalitatief is het gros van dit type o­ok weinig interes­sant. Meestal worden hiervoor wijnen gebruikt met onvoldoende niveau om een pure Fino of Oloroso te worden. Dit verkla­art o­ok wa­arom zulk soort Sher­ry’s tegen zeer lage prijzen worden a­angeboden.


  Eigenlijk is Sher­ry een he­el controversieel product. Enerzijds staat het voor e­en schit­terende, droge, volstrekt unieke en eigenlijk ondergewaardeerde aperitiefwijn van superieure kwaliteit. Anderzijds vo­or e­en in alle opzichten goedkope, halfzoete versterkte wijn die het be­eld van Sher­ry e­erder afbre­ekt dan steunt. (Wat niet wegneemt dat goede Sherry-firma’s ook goede halfzoete wijnen kunnen maken.) Let overigens op dat de wijn die je ko­opt duidelijk op het etiket Sherry, Jerez, Xérès of Manzanil­la he­eft staan. Anders betreft het gegarande­erd e­en product uit e­en ander gebied. Meestal zal dat Montil­la zijn (officiële naam Montilla-Moriles), en soms Huelva. De Sherry-achtige wijnen uit deze Spa­anse streken plegen in alle opzichten goedko­op te zijn – maar uitzonderingen komen vo­or. Een mooie Fino uit Montilla-Moriles smaakt fijn, dro­og en is o­ok geurig. Ook deze wijn he­eft florgroei ondergaan, maar zijn druif is niet de palomino, doch de pedro ximénez. En men heeft hem niet met extra alcohol versterkt.


  De trots van Portugal


  Port, hoe kan het anders, komt uit Portugal. Het herkomstgebied ligt in het no­orden van dit land, achter de havenstad Oporto. Men vindt de wijnga­arden rond de ruige val­lei van de Douro en haar zijrivieren. In het dal zelf maakt men de wijn, de gisting wordt onderbroken op het moment dat ongeveer de helft van de suiker in alcohol is omgezet. Men la­at de wijn dan in vaten lopen die vo­or circa een kwart met alcohol zijn gevuld. Je kunt Port in feite beschouwen als e­en mengsel van halfgerede rode wijn en wijnalcohol.


  
    Wa­arom vind ik in som­mige soorten Port wel bezinksel, en in andere niet?


    De enige soort Port die veel depotvorming geeft is Vintage Port. Dit is een Port van e­en enkel, bijzonder gesla­agd oogstjaar. De me­este Ports zijn mengwijnen van verschil­lende o­ogstjaren, maar e­en Vintage wordt apart gehouden, apart opgevoed en apart gebotteld. Het op fles brengen gebeurt vrij snel, dat wil zeg­gen na twe­e à drie jaar.


    De wijn he­eft dan nog lang niet kun­nen uitrijpen. Dit proces du­urt tien à vijftien ja­ar. Tijdens die periode vormt zich op volstrekt natuurlijke wijze veel bezinksel. Een fles rijpe Vintage Port moet da­arom altijd worden gedecante­erd. Er bestaan ook Ports van e­en enkel o­ogstjaar die men langer op vat la­at lig­gen, en die tijdens hun hout-rijping de droesem in de fusten achterlaten. Eenmaal op fles vormen deze soorten da­arom haast geen depot meer. Een zogeheten Late-Bot­tled Vintage Port bottelt men tussen het vierde en zesde ja­ar na zijn oogst, terwijl e­en Colheita pas na minstens zeven ja­ar op fles ga­at. In het algemeen zijn beide laatste soorten ja­arport wat lichter en snel­ler drinkbaar dan de altijd krachtige, geconcentre­erde Vintage Port.

  


  Uitera­ard hebben wijn en alcohol tijd nodig om samen te groeien tot een harmonisch product waarin primitieve ruwheid is veranderd in zachte beschaving. Dit ‘huwen’ van beide elementen gebeurt in lodges; bovengrondse kelders in Vila Nova de Gaia, de zusterstad van Oporto, gelegen op de andere oever van de Douro. Al­le Port-huizen heb­ben da­ar e­en vestiging. Het is bepaald niet zo dat men de wijnen gewo­on naar de kelders brengt, op vat legt en verder maar afwacht. Integendeel, het componeren en opvoeden van een goede Port is een buitengewoon gecompliceerde bezigheid die groot vakmanschap en jaren ervaring vraagt.


  Met en zonder jaartal


  De beste soorten Port worden met jaartal verkocht – vooropgesteld dat het jaar in kwestie van meer dan het gebruikelijke gehalte was. Het summum van Port is Vintage Port. Dit type houdt men vrij kort op vat, doorgaans twee à drie jaar. Daarna kan de wijn zich heel geleidelijk op fles ontwikkelen.


  Vintage Port smaakt op zijn best als hij heel jong is (binnen twee jaar na botteling, wanneer men zijn fruit volop proeft) of zeer rijp (na tien tot twintig jaar). Uit iets minder grote jaren brengt men ook wel Late-Bottled Vintage Port. Deze blijft langer op vat, gemiddeld een jaar of vijf, gaat dus ook rijper de fles in, en kan daarom sneller worden gedronken.


  Een derde jaarport heet Colheita. Deze lagert men minstens zeven jaar in houten fusten en is bij botteling derhalve goed op dronk. Vanwege het lange vatverblijf verliezen de Colheita’s wat van hun kleur: ze zijn dan ook beduidend lichter dan de beide andere Port-typen die een oogstjaar dragen.


  Het jongste type gewone Port heet Ruby. De kwaliteit daarvan wordt in hoge mate door het Port-huis bepaald – en door de prijs die de importeur wil betalen. Een Tawny kan zowel een goedkoop mengsel van Ruby Port en witte Port zijn als een uitgerijpte Ruby.


  In het laatste geval ontmoet men een elegante wijn met veel distinctie. Zo Vintage Port koning der Ports is, zo kan Fine Old Tawny beschouwd worden als de koningin. Want deze soort staat voor zachte elegantie. Als op het etiket van zo’n echte oude Tawny een jaarcijfer wordt vermeld – 10, 20, 30 of 40 jaar – staat dit voor de gemiddelde leeftijd van de gebruikte wijnen.


  
    Wat verstaat men onder een droge wijn?


    Het is eigenlijk een wonderlijke zaak dat men voor zoiets vochtigs als wijn de term ‘droog’ gebruikt. Dat leidt soms tot grote misverstanden. Een mevrouw schreef mij bijvoorbeeld: ‘Klopt het dat het dan wijn in poedervorm is, die je zelf met water moet aanlengen? Maar ik dacht dat je geen water bij de wijn mocht doen.’ Welnu, een droge wijn is een niet-zoete wijn, of een wijn met vrijwel geen zoet in zijn smaak. Hij bevat dus (haast) geen suiker. Men gebruikt de term ‘droog’ meestal bij witte en roséwijnen, omdat het geven van onderscheid daar het zinvolst is. Er bestaan immers heel wat witte en roze halfdroge wijnen (die in de praktijk behoorlijk zoet kunnen smaken), terwijl er ook uitgesproken zoete witte soorten worden gemaakt (vaak bestemd voor bij het dessert). Het overgrote deel van de rode wijnen is echter altijd droog.

  


  Port hoort rood te zijn, maar desondanks produceert men wel wat White Port. Dit kan best een aardige, zij het wat milde aperitiefwijn zijn. In Portugal zelf drinkt men witte Port vaak met ijsblokjes en een schilletje citroen.


  Madeira, muskaatwijn en andere soorten


  De wereld produceert nog heel wat andere versterkte wijnen dan Sherry en Port. Een vermelding verdient Madeira, niet voor zijn keukenkwaliteit, maar voor onder andere zijn droge type Sercial en de halfdroge Verdelho (beide heerlijk als aperitief, in de soep of erbij).


  De Zuid-Franse wijn Banyuls houdt het midden tussen Port en Madeira, en smaakt goed bij desserts met chocolade. Typische dessertwijnen zijn ook de goudgele, zoete, licht versterkte muskaatwijnen uit Frankrijk, als Muscat de Beaumes-de-Venise, Muscat de Rivesaltes en Muscat de Prontignan. Uit hetzelfde gebied, Roussillon, komt een andere versterkte wijn die perfect past bij chocolade, Maury.


  Bij zoete nagerechten smaken ook Rasteau uit het Rhône-dal, Moscatel uit Spanje, Moscate de Setúbal uit Portugal en Liqueur Muscat uit Australië of Californië.


  Ten slotte is Vermouth een Italiaanse of Franse wijn die versterkt werd met zowel kruiden als wat alcohol.


  
    Hoe kan ik bijvoorbeeld op de camping een fles wijn koelen zonder ijskast?


    De fles omwikkelen met een natte doek of een natte krant en vervolgens op een beschaduwde, liefst tochtige plek plaatsen. Bij verdamping van het water wordt warmte aan de fles onttrokken. Of leg de fles (aan een touwtje, of in een netje) in het koele water van een nabije beek of rivier.

  


  De juiste temperatu­ur


  Als mens kunnen wij leven en werken bij ze­er uiteenlopende temperaturen, ma­ar bij sommige voelen wij ons pret­tiger dan bij andere. Iets dergelijks doet zich o­ok voor bij wijn. Je kunt een rode wijn bijvoorbeeld drinken op temperaturen die variëren van ijskoud tot zomers warm, ma­ar toch komt de wijn pas goed tot zijn recht op een bepa­alde temperatuur. Of dat de temperatuur is wa­arop jíj hem het lek­kerst vindt, is wat anders. Het gaat al­le­en om de temperatuur waarop de wijn zichzelf optimaal presenteert, zodat al zijn eigenschap­pen het best tot hun recht komen.


  Wat die juiste temperatuur is? Dat is me­estal de temperatuur wa­arop de wijn in zijn geboortestre­ek wordt geschonken. Nergens ter wereld immers kent men een wijn beter dan da­ar. Nergens o­ok heeft men er me­er ervaring me­e. Nergens wordt hij vaker gebruikt. Met deze gedachte als uitgangspunt zijn twee zaken terstond duidelijk: in het algemeen drinken wij de rode wijnen te warm en de wit­te te koud.


  Rode wijn hoort een beetje fris te zijn


  Laten we begin­nen met rode wijn. Een ingeburgerd begrip is ‘kamertemperatu­ur’; vaak wordt dit, in al­lerlei varianten, gebezigd als schenkadvies op bijvoorbeeld achteretiketten en schapkaartjes. Een rode wijn, zo menen velen, hoort net zo warm te worden geserve­erd als de ruimte is wa­arin men hem gaat drinken. Helaas is dit een misvat­ting.


  Het begrip ‘kamertemperatuur’ dateert namelijk uit de tijd dat de kamers e­en stuk koeler waren dan nu. Centrale verwarming ontbrak, men le­efde bij 18 à 19 °C in plaats van bij 21 à 22°. De temperatu­ur van toen is vo­or vrijwel alle rode wijn nog steeds de juiste, terwijl die van tegenwoordig net even te ho­og ligt.


  Een te warme wijn ra­akt enigszins uit balans. Zijn geur wordt krachtiger en zijn smaak valt wat terug. De wijn wordt wat mat­ter, vermoeider, minder vitaal en raakt uit balans. Dit zet do­or naarmate de temperatuur meer stijgt. Bijvoorbeeld wan­ne­er men een fles bij de open ha­ard pla­atst of hoog op een kast, net in e­en stro­om van warme lucht. Je kunt dit zelf ervaren door e­ens een glas in te schenken op kamertemperatuur, dan de fles een minu­ut in het melkvak van de ijskast te pla­atsen, en vervolgens een tweede glas te vul­len met de koelere wijn. Het verschil zal verbazen.


  
    Ik begrijp dat de ideale temperatu­ur vo­or rode wijn 18 à 19 °C is. Zijn er ook wijnen die men koeler schenkt?


    Beaujolais wordt traditiegetrouw wat fris­ser geschonken dan andere rode wijnen, op 16 à 18 °C. Hetzelfde geldt vo­or vergelijkbare wijnen, als Gamay de Touraine (Loire), Coteaux du Lyon­nais (bij Lyon), Dolcetto of Vino Novello.


    Trouwens, hoe jonger de wijn, des te koeler hij kan worden gedronken. Er zijn zelfs gerenomme­erde restaurants in Frankrijk die jonge, kostbare Bordeaux-wijn uit de ijsem­mer serveren (wat mij te ver gaat, maar het gebeurt). Een rode wijn die bijna als een witte mag worden gekoeld, is de Italiaanse Lambrusco. Die is halfzoet, he­eft bel­letjes en bevat weinig alcohol.

  


  Wie wel eens bij wijnbouwers op bezoek is gewe­est, waar o­ok ter wereld, heeft vrijwel altijd gezien dat zij hun eigen wijn enigszins fris drinken: in Bordeaux en Bourgogne, in Spanje en Italië, in Amerika en Australië. Het verschil tussen de juiste en de netniet-juiste schenktemperatu­ur voor rode wijn is klein. Het gaat va­ak om ho­oguit twe­e graden. Desondanks proef je het resultaat terstond.


  Omdat het exact afmeten van temperatu­ur va­ak niet mogelijk is, kan het goed zijn om als principe te huldigen dat een rode wijn beter véél te koel geschonken kan worden dan éven te warm. Een te koude wijn namelijk breng je in het glas makkelijk op temperatu­ur door de hand om de kelk te houden. Maar e­en te warme fles moet worden afgekoeld, met de Rapid Ice (manchet van kunststof die e­erst in het vriesvak wordt gelegd), in de koelkast, of in een emmer met koud water en een paar ijsblokjes. Kortom: drink rode wijn bij vo­orkeur even ónder kamertemperatu­ur, bijvoorbe­eld op de temperatuur van de hal of de gang.


  Kou versluiert details


  Witte wijn wordt dikwijls even sterk gekoeld als bier: in de koelkast liggen de fles­sen wijn broederlijk na­ast die met pils. Dat is jam­mer, want als gevolg daarvan komen ve­el wit­te wijnen zo koud in het glas dat de schakeringen van geur en sma­ak slechts beperkt wa­arneemba­ar zijn. Vo­or povere witte wijntjes kan dat een zegen zijn, ma­ar voor de betere so­orten is dat spijtig. De aanwezige nuances van e­en te koude wijn zijn bijna ‘bevroren’ en komen niet tot hun recht. Vergelijk het met e­en tentoonstelling van bijzondere schilderijen. Je betaalt ve­el geld voor de entre­e, ma­ar bij binnenkomst blijkt voor elk doek een vitrage te hangen zodat de kleuren fletser worden en details ha­ast niet te zien zijn. Een te koele witte wijn drinkt bovendien onaangenaam: de kou kan op je tanden sla­an.


  
    Wat doe ik met een te koude fles rode wijn?


    Zet hem korte tijd in e­en em­mer met lauw water. Dat is beter dan hem tegen of op de verwarming te plaatsen.


    Mijn zoon wil gra­ag meer leren en lezen over wijn. Is er een boek dat u hem kunt a­anbevelen?


    Mogen het er o­ok twee zijn? Es­sentieel vo­or iedere­en die zich in wijn wil verdiepen is de Wijnatlas, en wel de vijfde editie, geschreven door Jancis Robinson en Hugh Johnson. De ka­arten da­arin zijn magistra­al, de illustraties fra­ai en de tekst buitengewo­on informatief. Vo­orts beve­el ik graag mijn eigen De complete wijnliefhebber a­an, e­en boek dat al zo’n dertig ja­ar bestaat, ste­eds werd bijgewerkt en op kernachtige wijze alle aspecten van wijn behandelt, inclusief het jezelf wijn leren proeven. Beide boeken werden uitgeven door Het Spectrum.

  


  Als je e­en fles wit­te wijn ga­at drinken, pla­ats hem dan niet langer dan 45 à 60 minuten van tevoren in het melkvak van de koelkast. En mocht hij er al dagen in lig­gen, haal hem er dan 10 à 15 minuten voor het openen uit. Het is ook mogelijk om een fles sneller te koelen dan in de ijskast. Namelijk met de e­erder genoemde Rapid Ice of in e­en emmer gevuld met koud water en veel ijsblokjes. IJs alleen werkt ve­el langzamer dan ijs in water. Zelfs dit koelproces kan nog worden versneld door a­an het water enkele flinke schep­pen keukenzout toe te voegen. We­es wel zo wijs om de fles niet te lang in het ijswater te laten staan: 10 minuten is me­estal ruim voldoende. Behalve op snikhete dagen, hoeft de fles niet me­er te worden terug­gezet, of ho­ogstens heel even.


  Koelen zonder koelkast


  Wie gaat kamperen of picknicken heeft do­orga­ans geen ijskast in de bu­urt. Om fles­sen witte wijn dan toch te koelen is enige improvisatie nodig. Een koel beekje of meertje nabij kan natu­urlijk uitkomst bieden. Bind de fles­sen dan wel goed vast om afdrijven te vo­orkomen. Eenmaal gekoelde fles­sen kunnen overigens redelijk koel blijven do­or ze in de grond te graven, op e­en beschaduwde plek. Mocht er geen be­ek of meer in de buurt zijn, rol dan de fles witte wijn in e­en nat­te krant of handdoek, en plaats deze op de tocht. Deze manier van koelen zou o­ok in de auto kun­nen worden toegepast. Wellicht kan e­en van de pas­sagiers e­en omwik­kelde fles in de buurt van het raam houden. Overigens gelden alle aanwijzingen o­ok voor rosé, vo­or droge Sher­ry (met name Fino en Manzanilla) en vo­or sprankelende wijnen.


  
    Moet ik me zorgen maken als er na het verwijderen van de capsule schim­mel op de kurk blijkt te zit­ten?


    In het geheel niet. De schim­mel is waarschijnlijk ontstaan door vochtigheid in de opslagruimte en levert geen enkel geva­ar voor de wijn op. Het verdient wel a­anbeveling om na het ontkurken de flessenmond goed scho­on te vegen – maar dat hoort eigenlijk altijd te gebeuren.


    Als een kurk afbre­ekt, wat dan?


    Je kunt alsnog proberen om het resterende de­el uit de fles te halen do­or de kurkentrekker er voorzichtig in te draaien, liefst wat schuin (om na­ar beneden duwen van de kurk zo ve­el mogelijk te vermijden). Indien dat niet lukt, druk dan het restant na­ar beneden, de fles in. Dit moet voorzichtig gebeuren omdat er anders wijn uit de hals spuit. Er bestaan appara­atjes om grotere stuk­ken kurk uit een fles te halen. Zelf heb ik e­en e­envoudige ‘grijper’ die uit stevige stukjes meta­aldraad met omgebogen uiteinden bestaat. De draden waaieren uit in de fles, waarna men ze samenbrengt door e­en ringetje na­ar beneden te bewegen. Grotere kurkresten worden op deze manier feilloos gevangen. Kleine kurkde­eltjes verwijder je do­or de wijn te zeven. Gebruik hiervo­or een fijn, e­erst grondig gereinigd (thee)ze­efje of e­en papieren koffiefilter.

  


  Openen en schenken


  Goed, je hebt de wijn op de juiste temperatu­ur en wilt hem ga­an drinken. De fles moet worden geopend: het is tijd om de kurkentrek­ker ter hand te nemen. Ma­ar heb je wel een goede in huis? Of kamp je voortdurend met stuk getrok­ken kurken of met kurken die nauwelijks uit de fles­senhals te trekken zijn?


  In beide laatste geval­len zou het zin kun­nen hebben om e­en andere kurkentrek­ker aan te schaffen. Een goede kurkentrek­ker onderscheidt zich van andere vooral door zijn spiraal. Die moet namelijk open zijn. Bovendien is het van belang dat de randen van die spira­al rond zijn, en niet puntig scherp. Als aan beide voorwa­arden wordt voldaan, dan he­eft de spira­al e­en maximale greep op de kurk. Gesloten spiralen met scherpe randen daarentegen trek je bij vastzittende kurken soms dwars do­or de kurk he­en.


  Ook van belang is dat de spiraal voldoende lengte he­eft vo­or extra lange kurken, die bijvoorbeeld voor de betere Bordeauxwijnen worden gebruikt. Het model van de kurkentrek­ker is van ondergeschikt belang. Zowel met de gewone trekmodel­len als de hefbo­om en dra­aimodellen heb ik goede ervaringen. Thuis hante­er ik altijd het platte hefboommodel dat ook obers veel gebruiken. Of de Screwpull, een duur doordraaimodel van Amerikaanse origine dat zelfs de meest moeilijke kurken probleemloos verwijdert. Bovendien werk ik graag met Winemaster, een ingenieus, groot hefboommodel waarbij draaien niet nodig is.


  Het aftoppen van de capsule


  Voordat de kurkentrekker ter hand genomen wordt, moet natuurlijk eerst de capsule van de kurk worden verwijderd. Althans alleen het bovenste stukje, tot ongeveer een à twee centimeter onder de flessenmond. Die afstand is nodig om de wijn niet met de – vaak niet echt schone – capsule in aanraking te laten komen. De rest van de capsule laat je zitten. Niet omdat dit noodzakelijk is, maar gewoon omdat het fraaier staat. Het verwijderen van de bovenkant van de capsule kan gebeuren met een mes of met de punt van de kurkentrekkerspiraal. Als er op de bovenzijde van de flessenhals veel stof, schimmel of vuil zit, is het goed om dit eerst te verwijderen. De kurkentrekker draai je vervolgens zo goed mogelijk in het midden van de kurk en beweeg de kurk daarna omhoog. Reinig voor alle zekerheid de flessenmond nog even, hetzij met een doekje of tissue, hetzij met de zijkant van de kurk. De wijn is dan klaar om te worden geschonken.


  
    Soms worden wijnen afgekeurd op ‘kurk’. Wat is dat?


    Het komt helaas voor dat kurken ziek zijn, en een muf, chloorachtig aroma aan de wijn geven. In dat geval heeft de wijn ‘kurk’, en kan deze de gootsteen in. De kwaliteit van de wijnen heeft hier niets mee te maken: ook bij de allerbeste, allerduurste flessen wordt heel af en toe ‘kurk’ geconstateerd. Men heeft naarstig gespeurd naar de oorzaak van dit fenomeen, maar de definitieve oplossing lijkt nog niet door elke kurkfabrikant gevonden te zijn. Vandaar dat je steeds meer flessen ziet met – de altijd betrouwbare – imitatiekurken.


    Je ziet steeds meer flessen met schroefdoppen. Is dat een goede ontwikkeling?


    Sterker nog, het is een fantástische ontwikkeling. Schroefdoppen, vooral die van het Stelvinmodel, hebben namelijk alleen maar voordelen. Ze zijn gebruiksvriendelijk (geen gedoe meer met kurkentrekkers en herafsluiten gaat ook heel makkelijk), geven nooit problemen met zieke kurken (zie ook de vorige vraag), en de wijn blijft optimaal fris. Bovendien blijkt de schroefdop eveneens geschikt te zijn voor bewaarwijnen. De enige drempel is weerstand bij de consument, maar in Engeland verkoopt supermarktketen Tesco sinds half 2002 al meer dan 1,3 miljoen flessen met schroefdoppen – per week. Flessen bovendien die echt goede, hoogwaardige wijnen bevatten. Steeds meer wijnbouwers stappen ook over op schroefdoppen, en geven hun afnemers geen keuze: ze krijgen of flessen met schroefdop of géén flessen. Een opmerkelijke bijkomstigheid is dat flessen met een schroefdop – en ook die met een stopper van kunststof – staand kunnen worden bewaard; ze hoeven dus niet meer te liggen. Want dat was nodig om de kurk voor uitdrogen te behoeden.

  


  Geen knal bij mousserende wijnen


  Voorgaande handelingen hebben betrekking op flessen gewone wijn. Komt er mousserende wijn ter tafel, dan moet natuurlijk anders worden gehandeld. Een kurkentrekker komt hier niet aan te pas. Maar evenmin is het de bedoeling om de kurk met veel geweld uit de fles te laten knallen. Dat kan gevaarlijk zijn voor ogen, lampen en glaswerk, terwijl er bovendien altijd wijn verloren gaat. Over het ‘schrikeffect’ op de wijn zelf heb ik het dan niet eens. De kurk moet dus voorzichtig uit de hals worden gehaald. Dat gebeurt als volgt: houd de fles schuin (zonder dat deze naar mensen of breekbare voorwerpen wijst, want je weet maar nooit), verwijder de folie plus het ijzerdraad en draai de kurk los. Dit kan het best gebeuren door de kurk vast te houden en de fles te draaien. Schudden is natuurlijk altijd uit den boze.


  Het komt wel voor dat kurken heel vast zitten. In dat geval moet er voorzichtig worden gewrikt of moet een tang ter hand worden genomen. Hoe koeler de mousserende wijn, des te vaster de kurk kan zitten. Aarzel dus niet om in echt moeilijke gevallen het topje van de flessenhals even onder een lauwwarme waterstraal te houden. Direct nadat de kurk loskomt, moet je de fles zo schuin mogelijk houden. Dit voorkomt dat de wijn de hals uitschuimt.


  Houd bezinksel in de fles


  Wij keren nu terug naar de gewone wijn. De beschreven manier van flesopenen geldt voor alle wijnen die geen bezinksel hebben, voor jonge wijnen dus. Oudere flessen kunnen wél droesem bevatten. Dit depot ontstaat op natuurlijke wijze bij het rijpen van de wijn, vooral rode wijn. Het betreft namelijk afgebouwde tannine.


  
    Wat gebeurt er als wijn in contact komt met lucht? En waarom worden sommige wijnen snel azijnig, terwijl andere na soms zelfs een volle dag juist zachter en meer drinkbaar geworden zijn?


    Door het contact met zuurstof wordt de alcohol van een wijn omgebouwd tot zuur. Dit zogeheten vluchtige zuur maakt de wijn op den duur tot wijnazijn. Met oude wijnen kan dit verzuringsproces zich sneller voltrekken, omdat het via de geringe zuurstoftoevoer door de kurk al flink op gang was gebracht. Bij niet alle wijnen verloopt het verzuringsproces even snel. Sterker nog, er zijn rode wijnen (als Barolo uit Noord-Italië) die zelfs gebaat blijken met vele uren en soms zelfs een etmaal zuurstof. Ze verzachten dan en worden aangenamer. Daarna echter wordt ook hun alcohol langzaam omgezet in vluchtig zuur. Men weet niet precies waarom Barolo en soortgelijke wijnen enerzijds bestand zijn tegen zuurstof, en er anderzijds zelfs bij gebaat blijken. Het vermoeden bestaat dat deze wijnen een soort natuurlijke resistentie tegen zuurstof hebben. De gebruikte druivensoorten kunnen van nature opgewassen zijn tegen oxidatie (de tempranillo uit het Spaanse Rioja-gebied vormt daarvan een ander voorbeeld), terwijl de manier van wijn maken en opvoeden ook invloed kan hebben. Samen geven deze factoren wijnen die sterk van structuur zijn en die zich pas openen na voldoende zuurstofcontact. Het zijn net marathonlopers. Ze hebben een lange adem, maar vragen ook tijd om in hun ritme te komen.

  


  Je moet ervoor waken dat het bezinksel door de fles gaat ‘wolken’, zodat je straks met glazen troebele wijn zit. Daarom werden een paar manieren ontwikkeld om de wijn zonder droesem in het glas te krijgen. De makkelijkste is deze: zet de fles wijn een of twee dagen tevoren rechtop en schenk hem bij gelegenheid zodanig uit dat het bezinksel onderin zo weinig mogelijk in beweging komt. Heel voorzichtig dus.


  In dit laatste geval zal altijd een aantal slokken verloren gaan omdat het restje wijn te troebel is. Een betere oplossing is daarom het overschenken of decanteren. Hierbij wordt de fles niet eerst rechtop gezet, maar in schuinliggende positie uit zijn bergplaats gehaald en geopend, desgewenst in een schenkmandje. Je verwijdert vervolgens de hele capsule, gaat zelf staan en schenkt de fles in een karaf leeg totdat de eerste sporen van droesem in de flessenhals aan komen drijven. Daarbij helpt het om onder de hals een lichtbron te plaatsen, een kaars of een omhoog schijnende zaklantaarn, of eventueel een vel wit papier of een witte servet. De karaf moet kraakhelder zijn, zonder stof of vreemde geuren.


  Kristallen zijn een goed teken


  Behalve bezinksel kunnen in flessen wijn ook kristallen zitten, vooral bij witte wijnen. Men vindt deze heldere korreltjes dikwijls op de bodem van de fles en/of tegen de onderzijde van de kurk.


  Ze zijn er de oorzaak van dat bijvoorbeeld in restaurants heel wat flessen worden teruggestuurd. De gast meent dan dat het suikerkristallen zijn of griezelige chemische korreltjes, of zelfs glas. In werkelijkheid zijn deze kristalletjes een zeer natuurlijk en eigenlijk zeer positief verschijnsel. Het betreft namelijk wijnsteenzuurkristallen die ontstaan doordat de wijn wat van zijn zuren heeft afgebouwd. De kristallen zelf zijn geurloos, smaakloos én gevaarloos. Hun vorming wordt gestimuleerd door temperatuurschommelingen, bijvoorbeeld door de overgang van een warme auto naar een koude koelkast. Wijnmakers kunnen de vorming van wijnsteenzuurkristallen voorkomen door de wijn een bepaalde behandeling plus een filtering te geven. Daardoor verliest de wijn echter ook iets aan karakter en kwaliteit. Kristallen in de fles wijzen dus op een onbehandelde wijn, die zich op natuurlijke wijze heeft kunnen ontwikkelen. En dat is een goede zaak.


  
    Waarom bestaan er kurken van verschillende lengte? Sommige zijn zo lang dat je ze haast niet uit de fles kunt krijgen.


    Hoe langer de kurk, hoe langer de wijn kan worden bewaard. Sterker nog, flessen met lange kurken moeten vaak vele jaren worden weggelegd. Dat bewaarwijnen lange kurken krijgen, komt omdat met het verstrijken van de tijd de bovenzijde van de kurk langzaam desintegreert. Lange kurken zijn ook dure kurken. Indien ze worden gebruikt, demonstreert de wijnmaker dat hij tot in details toe zijn wijn goed verzorgt. Ook een kort kurkje vertelt zijn verhaal, vooral als het dan ook nog een ‘perskurk’ is, gemaakt uit allemaal kleine stukjes samengeperste kurk. Zo’n kurk leert je dat de producent in kwestie op van alles heeft beknibbeld om de wijn zo goedkoop mogelijk te houden. Wijnen met korte kurken zijn bovendien bestemd om tamelijk snel te worden gedronken.


    Hoe maak ik een wijnkaraf schoon?


    Aanslag in karaffen verwijdert men zonder problemen op twee manieren. De eerste bestaat uit het gebruik van een lepel vloeibaar bleekmiddel, de tweede door de karaf te vullen met lauw water waarin vervolgens een Steradent-tablet wordt opgelost. In beide gevallen goed naspoelen. Er bestaan ook andere methoden (waaronder spoelen met lauw water en eischilfers), maar de eerste twee zijn toch wel heel makkelijk en probaat.

  


  Lucht is beter voor jonge dan oude wijn


  Als er wijn geschonken gaat worden, vraagt men zich wel af hoe lang tevoren de flessen moeten worden geopend. Welnu, als ervaringsregel geldt: hoe ouder de wijn, des te korter tevoren de kurk moet worden verwijderd. Een oude wijn kan die plotselinge toevloed van zuurstof soms niet goed verdragen. Hij leeft even op, maar valt daarna snel terug. Dit proces kan zich al in een kwartier voltrekken. Het is dus beter om rijpe, rode wijnen kort voor het schenken te ontkurken, vooral wanneer je ze ook nog gaat decanteren.


  Het type wijn dat wél bij extra ‘luchtcontact’ gebaat blijkt te zijn, is jonge, rode wijn. Wijn die zich nog niet helemaal ontwikkeld heeft. Deze zit nog wat in de knop en smaakt wellicht hard of stroef. Zo’n wijn kan zich dankzij het tijdig openen van de fles zachter en vriendelijker gaan presenteren. Sterker nog: overschenken in een karaf kan zinvol zijn. Zowel voor echt oude wijn (vanwege de droesem) als voor jonge wijn (vanwege de zuurstof) is decanteren dus een goede oplossing. Probeer daarom altijd een karaf bij de hand te hebben. Het zal je de kop niet kosten. Alleen al in huishoudwinkels zijn doorgaans diverse modellen voor weinig geld te koop. Je maakt het jezelf bij voorbaat makkelijk door een karaf te kiezen met een brede hals. Dit met het oog op het afdrogen na reiniging.


  Hooguit voor tweederde vol


  Wellicht lijken de besproken handelingen op het eerste gezicht tijdrovend en ingewikkeld. In de praktijk verlopen ze – na een paar keer doen – doorgaans soepel en snel. Zelfs decanteren wordt iets dat slechts enkele minuten kost. Mocht je daar tegenop zien, dan bestaan er zelfs apparaten die het decanteren versimpelen tot het draaien aan een hendeltje. Ze kosten alleen véél geld en zijn ook niet makkelijk te vinden.


  
    Wat is de functie van een schenkmandje?


    Gebruik hiervan heeft alleen zin voor flessen oude wijn die je in liggende positie uit hun bewaarplaats hebt gehaald, met het doel ze in een karaf over te schenken. Desnoods kun je zo’n fles ook direct uit het mandje in de glazen leegschenken. Hoewel, de kans is dan groot dat het bezinksel door de wijn gaat wolken. Voor jonge wijnen heeft een schenkmandje totaal geen zin. Het dient dan alleen als versiering.


    Ik mors nogal eens met het schenken van rode wijn. Is dat te voorkomen?


    Ook ik was een grote klant van de stomerij – tot VacuVin zijn Wineserver uitbracht. Dat is een heel slim tuitje van doorzichtige kunststof. Je klemt het in de fleshals, en dankzij een slim systeem (wijn die gemorst zou worden vloeit weer terug in de fles) blijven tafellinnen en kleding sindsdien spatvrij. De Wineserver wordt in huishoudwinkels verkocht.

  


  Het inschenken zelf ten slotte roept geen problemen op. Houd er alleen rekening mee dat de glazen (uitgaande van een normaal, niet te benauwd tulpmodel) tot hooguit tweederde moeten worden gevuld. Dit om het ‘walsen’ van de wijn mogelijk te maken, waardoor je hem echt goed kunt ruiken.


  
    Hoe houd je een wijnglas vast?


    Altijd bij de steel, desnoods bij de voet. Want als je het glas bij de kelk vasthoudt, kan de wijn minder goed worden bekeken, terwijl je bij het ruiken misschien ook sporen meekrijgt van handlotion, nagellak, nicotine of toiletzeep; kortom geuren die op de vingers aanwezig kunnen zijn.

  


  Het goede glas


  Stel dat men zou vragen op welke wijze je me­er van een biosco­opfilm geniet: gezeten in een mak­kelijke fauteuil, op de juiste afstand van het scherm en luisterend naar stereogeluid, óf zit­tend op e­en houten keukenstoel, dicht op een niet al te helder doek terwijl het geluid uit een krakerige luidspreker klinkt. Je zult over het antwoord niet twijfelen: dezelfde film zal in de eerste situatie beduidend me­er plezier geven.


  Met wijn en wijnglazen doet zich iets dergelijks voor. Terecht schre­ef de onvolprezen J.W.F. Werumeus Buning dat wijn driemaal beter smaakt uit e­en goed glas dan uit e­en slecht glas. Jammer genoeg zijn er nog altijd ve­el glasfabrikanten met slechte wijnglazen in hun col­lectie. Glazen die er misschien wel mooi uitzien, maar die voor het werkelijk genieten van wijn ondingen zijn. Het is dus za­ak om wijnglazen met enige zorg te kiezen.


  Essentiële eigenschap­pen


  Een goed wijnglas herken je aan enkele es­sentiële eigenschappen. In de e­erste plaats dient de kelk aan de bovenzijde enigszins toe te lopen, zodat het bouquet van de wijn na­ar de neus wordt gedreven. Bovendien is die vorm belangrijk om de wijn in het glas te laten walsen, zonder dat de drank al­le kanten uitvliegt. De kelk moet ook niet te benauwd zijn: idea­al is e­en maat die ongeveer vijf slok­ken biedt als het glas voor tweederde wordt volge-schonken. Vervolgens dient de kelk (en eigenlijk ook de rest van het glas) van volstrekt helder, kleurlo­os glas zijn, zodat je de wijn goed kunt bekijken. Ook ho­ort de glasrand niet te dik te zijn maar o­ok niet te broos, of scherp. Een steel en een voet moeten aanwezig zijn. En het glas moet goed in de hand liggen, evenwichtig van model zijn. Wie deze criteria a­anhoudt, kan zich ha­ast niet bekopen.


  
    Wijnglazen wassen, hoe doe ik dat?


    Bij voorkeur met de hand, in een lauw sopje. Dan naspoelen met lauw water en twe­e keer afdrogen. Een keer om het vocht te verwijderen en e­en ke­er – met een andere doek – om de glazen glim­mend te maken.

  


  Weg met de Champagne-coupe


  In de wijnstreken zelf worden tal van model­len gehanteerd. Sommige daarvan – zoals het klas­sieke bordeauxmodel of de copita vo­or Sherry – voldoen perfect a­an alle eisen, terwijl andere eigenlijk een he­el slechte vorm hebben. Een voorbeeld is het V-vormige glas voor Vouvray. Met de Champagne-coupe is het anders gesteld. Deze zie je in het gebied zelf nooit, ma­ar wel in B-films en op e­en verkeerd so­ort recepties. De Champagnemakers zijn erg ongeluk­kig met die coupe. Want je kunt de wijn er nauwelijks in bewegen om hem goed te ruiken, terwijl de belletjes er snel in vervliegen en beperkt zichtbaar zijn. Al met al zijn vo­or mous­serende wijnen tulp- en fluitglazen veel beter geschikt.


  
    Wa­arom ruiken en smaken wijnen die op vat hebben gelegen vaak een be­etje na­ar vanille, als bepaalde so­orten Rioja en andere Spa­anse wijnen?


    Omdat men vo­or die vaten eikenhout gebruikt – en in eikenhout zit de stof vanilline. Tijdens de rijping wordt die do­or de wijn a­an het hout ont­trokken.


    Wat is een blinde proeverij?


    Een proeverij waarbij de­elnemers de etiket­ten van de flessen niet zien. Ze worden dus niet door namen en dergelijke beïnvloed.


    Zijn er proevers die feilloos een wijn kun­nen herken­nen en zijn oogstja­ar?


    Alle­en als ze de desbetreffende wijn al eerder proefden, e­en uitstekend geheugen bezitten of veel geluk heb­ben. Ik heb met château-eigena­ars geproefd die hun eigen wijn niet konden herken­nen: de wijn die ze zelf hadden gema­akt en dagelijks dronken. Zou iemand anders dat dan wel moeten kun­nen? Als spel is ‘wijnen raden’ leuk, dat wel.

  


  Keuren is geen kunst


  Vaak wordt verondersteld dat je wijn al­leen kunt beoordelen indien je met supergevoelige zintuigen geboren werd. Alsof de bekwa­amheid om te proeven net zoiets is als muzikaliteit: je hebt het of je hebt het niet. In werkelijkheid is keuren helema­al geen kunst. Kun je het verschil ontdekken tussen verschillende typen ap­pels? Of verschil­lende soorten the­e? Of verschillende merken koffie? Ruik je het onderscheid tussen diverse parfums, bloemen of vruchten? Als dat zo is, kun je o­ok wijnen van elka­ar onderscheiden, Iedere­en met gezonde zintuigen kan wijn leren proeven. Je moet alle­en weten wa­arop je moet let­ten.


  Net als ka­askeurders een a­antal criteria heb­ben voor het beoordelen van ka­as, zo hanteren wijnproevers bepaalde regels vo­or het beoordelen van wijn. En natu­urlijk o­ok bepaalde technieken. Het lezen van dit hoofdstuk moet voldoende zijn om je deze technieken eigen te maken. Wie ze beheerst, zal trouwens ervaren dat neus en tong automatisch o­ok andere zaken dan wijn beter gaan beo­ordelen.


  De groenschrijver Rob Herwig zei bij de introductie van zijn vijftigste tuinboek – met als onderwerp het zelf kweken van groente en fruit – dat de mensen bij hun a­ankoop van bijvoorbeeld sla minder moeten let­ten op het uiterlijk van de krop en meer op de smaak ervan. Een kleine, wat slordige krop zal gewoonlijk ve­el meer sma­ak bezit­ten dan een grote gave. En als er op die kleine krop een tor­retje kruipt is dat geen slecht, maar juist e­en goed teken. Want de sla in kwestie werd dan wa­arschijnlijk niet bespoten met een of ander giftig mid­del. Hoe groente smaakt is ve­el belangrijker dan hoe groente o­ogt.


  Dat geldt ook vo­or wijn. Het etiket, de capsule en de fles zijn bijzaken. Het ga­at om de inhoud. Je zintuigen moeten vertel­len of een wijn goed en lek­ker is, en niet de bekendheid van e­en na­am, het a­anzien van een etiket of de prijs van een fles.


  
    Is concentratie bij proeven van belang?


    Van véél belang zelfs. Da­arom geldt o­ok: hoe stil­ler de omgeving is, des te beter.


    Hoe leer ik wijnen het best van elka­ar te onderscheiden?


    Door vergelijkbare soorten na­ast elka­ar te proeven. De onderlinge verschil­len worden dan het duidelijkst. Dit is o­ok e­en erg leuke bezigheid om met wat vrienden te doen.

  


  Eerlijkheid is essentieel


  Wie wijn gaat keuren, moet in de eerste plaats e­erlijk zijn, en zich niet do­or anderen laten beïnvloeden. Op vergelijkende proeverijen – ook van deskundigen – praten de mensen elkaar dikwijls na. Men is bang zijn eigen mening te geven als deze afwijkend is. Bij herhaling heb ik echter meegemaakt dat juist die ene perso­on die heel eigenwijs bij zijn afwijkende bevindingen ble­ef, achteraf de enige met e­en juist o­ordeel ble­ek. Bovendien ontdekt niet iedere­en hetzelfde a­an e­en wijn. Door een eerlijke mening te geven, kun je bij e­en eventuele discus­sie anderen wijzen op iets dat zij misschien niet heb­ben geproefd – en omgeke­erd. Maar laat ons nu eens e­en wijn ga­an proeven, stap vo­or stap. Dat kan een fictieve wijn zijn, ma­ar je kunt natuurlijk óók even e­en glas inschenken en echt me­e gaan doen…


  Het verha­al van de kleur


  Wijn proeven bestaat uit vier fasen. De eerste is kijken. Je neemt het gevulde glas bij de ste­el en houdt het schuin. Liefst tegen e­en zo wit mogelijke achtergrond (of tegen de rug van de andere hand). Door de wijn even te observeren kun je binnen enkele seconden enkele nut­tige dingen te weten komen. Je kunt zien of hij helder is, wat elke goede wijn moet zijn. Ook kun je e­en indicatie krijgen van de rijpheid. Want hoe bruiner een wijn is – ro­od dan wel wit – hoe rijper hij zal zijn. Een jonge rode wijn he­eft e­en pa­arse tint, en in een jonge witte zit dikwijls wat groen. Mocht je een fles gekocht hebben van e­en recent jaar, terwijl de wijn desondanks al bruinig o­ogt, dan is dat e­en waarschuwing. De wijn is al vo­ortijdig oud geworden.


  De kleurintensiteit ne­em je evene­ens waar. Dun­ne, lichte rode wijntjes hebben doorgaans een wat slap­pe kleur, terwijl geconcentreerde, sterke wijnen soms bijna ondo­orzichtig zijn. De ervaring heeft gele­erd dat geschakeerde wijnen veelal ook geschake­erd ogende wijnen zijn. Dus als de kleur diepte en nuances he­eft, kan dat e­en goed teken zijn.


  Hangen er tegen de kelk van het glas ‘tranen’ die langzaam naar beneden glijden, dan bevat de wijn veel glycerine. Dit duidt op e­en natu­urlijke vetheid en op beho­orlijk wat alcohol.


  
    Kan iemand die flink rookt toch goed wijn proeven?


    Persoonlijk ken ik heel wat ze­er bedreven wijnkopers en wijnmakers die zware rokers zijn. Zij worden niet do­or hun gewoonte gehinderd. Hun reuk- en sma­akvermogen is zelfs op roken ingesteld. Indien ze plotseling met roken zouden stop­pen, is de kans a­anwezig dat ze anders gaan proeven: neus en tong moeten zich misschien ‘heroriënteren’. Voor niet-rokers is het heel hinderlijk als tijdens een proeverij do­or anderen wordt gero­okt. Want sigarettenrook he­eft e­en bijzonder penetrante geur (om over die van sigaren en pijpen ma­ar te zwijgen). Ik heb daar e­ens een sterk vo­orbe­eld van meegema­akt. Ja­arlijks, in januari, worden in Mâcon de regionale wijnen van de la­atste o­ogst gejureerd. Dat gebeurt in een enorme za­al, wa­ar honderden mensen aan lange tafels intensief gaan keuren. Tijdens het proeven a­an mijn tafel riep e­en der juryleden ineens: ‘Er wordt gero­okt.’ En inderda­ad, de geur van één sigaret was duidelijk waarneemba­ar – terwijl de boosdoener helemaal aan de ándere kant van de za­al bleek te zitten.

  


  De Wijnse Wals


  Na het visuele onderzoek komt de twe­ede fase, het ruiken. Je hebt vast wel eens iemand gezien die vóór het ruiken de wijn liet ‘walsen’ in het glas, do­or met de pols e­en rond­draaiende beweging te maken.


  Een stukje show om indruk te maken? Dat geenszins. Als wijn even in een glas sta­at, vervliegt de bovenste la­ag geurstoffen. Je moet dus, om de wijn echt goed te kun­nen ruiken, e­en nieuwe laag boven brengen. Dat kan schokkerig gebeuren, door het glas he­en en we­er te bewegen, ma­ar de kans op morsen is dan gro­ot. Beter is wat ik noem ‘De Wijnse Wals’: het even laten ronddra­aien van de wijn. Dit is makkelijk te leren door het glas op tafel te zetten en het dan aan de steel even licht te bewegen. Probeer het maar: je hebt het zo onder de knie.


  De neus vertelt je véél over de wijn. In de eerste plaats ga je nu al grotendeels ontdekken of je hem lekker gaat vinden of niet. Een geur die tegenstaat, betekent haast altijd óók een teleurstellende smaak. Wijnproeven is echter meer dan alleen ‘lekker of niet’. Je moet ook het waarom zien te achterhalen en daarbij fungeert mede je neus als tolk.


  Waarom staat een bepaalde wijn je tegen? Ruikt hij muf? Of azijnig? Of chemisch? Of naar rotte eieren? Of naar rottende geraniums? Of naar chloor? Of naar nagellak? Haal dat nare parfum even door je hersencomputer en probeer het te vergelijken met iets dat je eerder rook. Hetzelfde doe je met een wijn die wél lekker geurt. Tracht na te gaan waaraan zijn bouquet doet denken.


  En als je een associatie gevonden hebt, sla die dan op in je geheugen. Of beter nog, notéér hem. Het aroma van bepaalde wijnen gemaakt van de sauvignon blanc doet mij vaak denken aan asperges, of vers gemaaid gras (beter kan ik het niet formuleren), dan wel voorjaarsbloemetjes of kruisbessen. Als ik dus een witte wijn voor mij krijg die een van deze vier geurimpressies geeft, weet ik dat het een sauvignonwijn zou kunnen zijn.


  Wijnen roepen via hun geur ook vaak herinneringen op aan kleine rode vruchten (aardbeien, frambozen) en zwarte (bramen, kersen, zwarte bessen, pruimen). En als je een kenmerkende Chardonnay ruikt, uit bijvoorbeeld Chili, dan zal zo’n wijn in zijn geur elementen hebben van tropisch fruit (als ananas, mango, passievrucht). Soms ook ruik je ‘donkere’ dingen, waaronder laurier, leer, bont, een herfstbos en kreupelhout. Kruiden en specerijen komen eveneens voor, en bepaalde rode wijnen kunnen iets hebben van menthol/munt, chocolade of koffie. Indien een wijn met eikenhout in aanraking is geweest, bijvoorbeeld via een lagering op vat, dan kan hij in zijn geur aspecten hebben van zowel vanille als toast (van het type vers geroosterd brood).


  
    Heeft de wijnwereld geen belachelijk jargon wanneer wijnen worden omschreven?


    Soms wel, maar meestal niet. Iemand duidelijk maken hoe een wijn smaakt die een ander niet heeft geproefd, is bijna net zo moeilijk als uitleggen hoe de Vijfde Symfonie van Beethoven klinkt als de persoon in kwestie hem nog nooit heeft gehoord. Je kunt alleen trachten een benadering te geven. En wel door op een inventieve manier bekende termen, begrippen en voorstellingen van toepassing te laten zijn op de desbetreffende wijn. Dat kun je kernachtig zonder veel opsmuk doen (‘fijn’, ‘gespierd’, ‘vol nuances’), maar ook poëtisch – of beide. De legendarische André Simon omschreef een Sauternes eens als ‘gedistilleerde dauw en honing met de geur van alle verse, wilde veldbloemen die de dageraad begroeten’.

  


  Belangrijk is voorts om na te gaan of een wijn een enkele geurtoon geeft of juist een heel gamma. Want hoe beter de wijn, des te meer schakeringen zijn parfum biedt.


  Het moment van de waarheid


  De derde fase is het proeven zelf. Onze smaakzenuwen zitten op verschillende plaatsen van de tong – voor zoet, zuur, zout en bitter – zodat de wijn door de hele mondholte gehaald moet worden om ze alle te bereiken. Je kunt dit doen door een spoelbewe-ging te maken of door tegelijk met de slok wat lucht naar binnen te ‘fluiten’ zodat de wijn over de hele tong uitwaaiert. Dit laatste wordt door professionele proevers gedaan.


  Met de wijn in de mond stel je jezelf ook weer twee vragen: lekker of niet, en waarom? Dit is het moment van de waarheid. Hier komt het definitieve oordeel tot stand. Zo de geur al veel vertelde, zo vertelt de smaak nog veel meer.


  Je proeft of een wijn veel tannine heeft, want als dat zo is plakt dat op de tanden. Het betekent dat de wijn goed kan rijpen en waarschijnlijk nog lang moet liggen. Je zult ook ervaren of hij heel soepel smaakt, dan wel stug en gereserveerd. Of hij fruitrijk is, dan wel houtachtig. Of hij sappig smaakt, of uitgedroogd. Of hij licht, en misschien zelfs wat waterig in de mond komt, dan wel zwaar en geconcentreerd. Bij witte wijnen kun je soms een lichte tinteling op de tong voelen. Dit betekent dat ze nog iets koolzuur hebben (wat ze fris houdt). En als je op je tong een enigszins branderige sensatie voelt, heb je waarschijnlijk te maken met een alcoholrijke wijn.


  De vierde en laatste fase volgt direct daarna. Als de wijn is doorgeslikt, moet er even op worden gelet hoe lang zijn smaak nablijft in de mond. Een lange afdronk is namelijk een teken van kwaliteit. Dit alles en nog veel meer wordt al proevend onthuld – waarbij het de wijn zélf is die alles vertelt. Het enige wat jij hoeft te doen is te ‘luisteren’ met je zintuigen. En hoe geconcentreerder dat gebeurt, des te meer ze opvangen.


  
    Je ziet professionele wijnproevers de wijn altijd uitspugen. Kunnen ze dan toch alles van die wijn te weten komen?


    Inderdaad, alles, behalve het effect van de alcohol. Ook de nasmaak (in vakterminologie ‘afdronk’) van een wijn is na uitspugen perfect waarneembaar. Dat beroepsproevers de wijn niet doorslikken heeft twee eenvoudige redenen. Ze willen én niet beneveld worden teneinde ook de twaalfde wijn nog goed te kunnen beoordelen én gezond blijven. Zelf heb ik bij herhaling perioden gehad, weken achtereen, dat ik zestig tot tachtig wijnen per dag moest proeven. Indien ik van al die wijnen een slok zou hebben doorgeslikt, zat ik nu waarschijnlijk te schrijven als een bevende oude man in een ontwenningskliniek.


    Hoe kan ik de houdbaarheid van een wijn bepalen?


    Over geen onderwerp krijg ik zoveel vragen gesteld als over dit. Algemene regels zijn niet te geven: iedere wijn heeft zijn eigen periode van houdbaarheid. De producenten, importeurs en leveranciers van wijnen laten hier duidelijk een steek vallen. Het zou betrekkelijk eenvoudig zijn om op wijnetiketten of flescapsules een kleine code mee te laten drukken met een aanbevolen consumptieperiode. Zelf hanteer ik als principe dat je een wijn beter veel te jong kunt drinken dan even te oud. Want een jonge wijn smaakt vitaal, en een te oude vermoeid. Bij echte bewaarwijnen waarvan ik verscheidene flessen heb gekocht, probeer ik na enige tijd eens een fles, en na bijvoorbeeld anderhalf of twee jaar nog weer een. Op die manier volg ik de ontwikkeling van de wijn, en ik ontdek vanzelf wanneer de wijn echt lekker wordt. In tabellen die je wel in boeken of los tegenkomt, geloof ik niet erg, omdat ze veel te grof zijn. Van rode Bordeaux uit 1989 waren er in de loop van 1990 eenvoudige soorten op de markt met een zinnige bewaartijd van hooguit twee jaar, terwijl talrijke betere Bordeaux nog op vat lagen te rijpen, pas in 1992 gebotteld zouden worden en daarna minstens tien jaar geduld zouden vragen. Toch worden in de meeste tabellen simpele en superieure Bordeauxwijnen in een adem genoemd. Vraag ook altijd, indien dat mogelijk is, mondeling of schriftelijk advies over de bewaartijd aan je wijnleverancier.


    Rijpt de wijn even snel in alle flesmaten?


    Nee, want terwijl de hoeveelheid zuurstof die door de kurk komt gelijk blijft, varieert de hoeveelheid wijn waarop de zuurstof invloed heeft. Een halve fles ontwikkelt zich dus sneller dan een hele, en een magnum (dubbele fles) juist langzamer.

  


  Wijn vo­or later


  De meeste vragen die men over wijn ple­egt te stellen, ga­an over het moment waarop bepa­alde rode wijnen ‘op dronk’ komen. Een exact antwo­ord is in de meeste gevallen niet te geven. Niemand kent alle wijnen van de wereld zo goed dat hij of zij precies kan bepalen welk jaar wan­neer op dronk zal zijn. Zelfs van al­leen Bordeaux met zijn duizenden châteaus zou dat onmogelijk zijn.


  De wijnliefhebber hoeft zich da­ar echter ge­en zorgen over te maken. Bij geen enkele wijn is er één kort ogenblik van optimale kwaliteit: e­en moment dat als e­en flits voorbijgaat en nooit meer terugkomt. Ne­e, gelukkig ligt het anders. Wijnen die geba­at zijn bij een langere rijping, ontwik­kelen zich doorga­ans langzaam, om na jaren een niveau te bereiken wa­arop al hun eigenschap­pen volledig tot hun recht komen. Dit niveau blijft do­orga­ans geruime tijd gehandhaafd, járen achtereen zelfs. Pas da­arna valt de wijn in kwaliteit terug, maar ook dat gaat me­estal he­el geleidelijk. Van echte bewaarwijnen kun je dus lang genieten, wat trouwens e­en goede reden is om er niet één fles van te kopen, maar minstens een dozijn.


  Niet alle soorten


  Het is een misverstand dat al­le wijn geba­at zou zijn bij een langdurige fleslagering. De overgrote meerderheid van alle wijnen – rode, wit­te en roséwijnen – wordt gemaakt om binnen één à twe­e ja­ar na hun oogst te worden geconsume­erd, mis­schien wel 85 tot 90 procent van de wereldproductie.


  Slechts een krappe minderheid vereist rust op fles. Dat zijn in hoofdza­ak rode wijnen met ve­el materie en veel tan­nine en witte met veel zu­ur en/of veel zoet. De betere soorten rode Bordeaux zijn klassieke bewaarwijnen, evenals witte Pes­sac-Léognan Hermitage uit het Rhône-dal, traditione­el gemaakte wijnen uit Cahors, rode en wit­te Bourgognes van superieure wijnga­arden en kwaliteitsbewuste producenten, Italiaanse topwijnen uit Piemonte en Toscane, Vintage Ports, grote Sauternes, topwijnen uit Rheingau en Mosel-Saar-Ruwer, enzovo­orts, enzovo­orts.


  
    Moet ik flessen in e­en rek regelmatig omdraaien?


    Juist niet. Hoe langer de flessen stil liggen, des te beter. Leg ze overigens altijd zo dat je het etiket kunt zien, en dus mete­en de juiste fles kunt pak­ken. Plaats de flessen o­ok so­ort bij so­ort en jaar bij ja­ar.


    Wat doe ik met e­en te koude opslagruimte?


    Als de temperatu­ur onder het nulpunt dreigt te komen, plaats er dan tijdelijk een mobiel, elektrisch verwarmingsappara­at. Of vervang de gewone lamp do­or een warmtegevende kuikenlamp. Dek de bovenste rij flessen met kranten af en laat de lamp een paar u­ur branden.

  


  Proberen ge­eft duidelijkheid


  Algemene regels voor de du­ur van de flesrijping zijn niet te geven. Iedere wijn zal zich in zijn eigen tempo ontwikkelen. Het beste is om bij de a­ankoop advies te vragen aan de leverancier, en om da­arnaast van tijd tot tijd eens e­en fles te proberen tot je de wijn écht lek­ker vindt; vanaf dan is wachten ge­en noodza­ak me­er (maar natuurlijk wel mogelijk).


  Onthoud dat je e­en wijn beter jaren te vroeg kunt drinken dan even te oud. Een te jonge wijn zal immers altijd vitaal en energiek zijn, mis­schien rijk a­an fruit en in elk geval vol belofte. Een te oude smaakt mat, heeft aan kleur, charme en intensiteit verloren en kan uit balans zijn geraakt. Het is dus helemáál niet erg om e­en wijn te jong te drinken, ma­ar wel zonde om hem te lang te laten liggen. In het vorige ho­ofdstuk heb je bovendien kunnen lezen dat een jonge wijn door het overschenken in e­en karaf wat extra lucht kan krijgen, wa­ardo­or hij zich zachter en vriendelijker presenteert.


  In kelders en elders


  Fles­sen wijn moeten altijd lig­gend worden bewa­ard. De kurk moet namelijk vochtig blijven om te vo­orkomen dat deze uitdroogt en te ve­el zu­urstof doorlaat. De ruimte vo­or wijnopslag moet liefst een zo constant mogelijke temperatu­ur hebben. Als de temperatu­ur varie­ert, moet deze zo mogelijk beneden de 20° Celsius blijven en uiteraard boven het vriespunt.


  Voorts dient de ruimte donker te zijn, trillingvrij en tochtvrij. Een kelder is dus idea­al. Maar ja, nieuwbouw­woningen krijgen do­orgaans geen kelders meer. Ve­el mensen moeten bovengronds op zoek gaan naar een geschikte bewa­arplek. Met enige inventiviteit is die in de meeste huizen en flats wel te vinden. Kijk bij het waterleidingluik onder vo­or- en achterdeur, de meterkast, de ruimte onder de trap, e­en koele hoek in de slaapkamer, een kast in de loge­erkamer of bergruimte, et cetera.


  Wie het serieus wil aanpakken, kan desgewenst e­en kast laten isoleren, e­en deel van de zolder of de garage. Er zijn o­ok handige bewaarkoelkasten te ko­op (zoals van Bosch), alsmede koelag­gregaten (ideaal vo­or garages en boxen) en units wa­arme­e in kleine ruimten de temperatuur op het gewenste niveau kan worden gehouden. Ergens tus­sen de 10 en 15° C is idea­al, ma­ar wijn rijpt evene­ens uitstekend bij 15 à 20°.


  
    Is de vochtigheidsgraad van een wijnkelder van belang?


    Een teve­el a­an vocht is niet erg vo­or de wijn, maar mo­ordend voor de etiketten. Wie last he­eft van ve­el vocht in zijn opslagruimte, doet er da­arom goed a­an om het etiket van iedere fles vóór het wegleg­gen met een goedkope haarlak te bespuiten. Duurder en omslachtiger is het ten dele omwikkelen van de flessen met het dun­ne plastic, zelf-plak­kende huishoudfolie. Je zou ook de overdaad aan vocht zelf kunnen bestrijden do­or vochtvreters te gebruiken. Strooien van za­agsel helpt ma­ar e­en beetje. Een te droge bewa­ar­ruimte is evenmin gewenst. Deze kan kurken doen uitdrogen, met desastreuze gevolgen vo­or de wijn. De dro­ogte kan echter makkelijk worden verdreven door bijvoorbe­eld e­en schaal water in de ruimte te pla­atsen, en af en toe water te sprenkelen of na­ar binnen te spuiten met een plantenspuit.


    Moeten flessen wijn lig­gend worden bewa­ard? En als dat zo is, wa­arom hebben ve­el wijnwinkels de flessen dan sta­an?


    Fles­sen wijn moeten inderdaad lig­gend worden bewaard. Dit om de kurk vochtig te houden. Want als een kurk uitdroogt, krimpt hij en la­at dus extra lucht bij de wijn. In lucht zit zu­urstof, een vijand van wijn die de kostelijke drank doet oxideren of tot azijn maakt. Ondanks deze wetenschap zie je inderda­ad op tal van schap­pen de flessen rechtop sta­an. Bij snel roulerende wijnen hoeft dat ge­en enkel proble­em te zijn, want het uitdrogen van de kurk gebeurt he­el geleidelijk. Maar deze methode van verkoop brengt toch het risico met zich mee dat de consument met een bedorven fles thuiskomt. Denk bijvo­orbeeld a­an fles­sen die geruime tijd achter in het vak blijven staan omdat men ze bij het a­anvul­len van het schap niet na­ar voren haalt. Ik zou da­arom nooit staande flessen kopen met een duidelijk stofla­agje op hun schouders.

  


  Wijn kan trouwens best een sto­otje hebben; het is e­en sterkere drank dan men vaak denkt. Denk maar eens a­an het soms lange vervoer dat zelfs ’s werelds fijnste wijnen moeten do­orsta­an.


  Dozen, rekken en nissen


  Op de bewaarplek moeten vo­orzieningen worden getrof­fen vo­or het neerleggen van de flessen. De goedko­opste is die van wijndozen die je op hun kant pla­atst. Kisten – met name stevige wijn- of groentekisten – zijn eveneens goed bruikba­ar.


  Vo­orts besta­an diverse soorten rekken: van metaal, van hout en van kunststof. Vooral die van metaal beval­len dikwijls goed omdat ze stevig zijn en e­en maximum aan ruimte overlaten voor de fles­sen.


  Doe-het-zelvers zouden natu­urlijk o­ok afschotten kun­nen timmeren (ruitvormige, vierkante of rechthoekige) dan wel nis­sen kun­nen metselen. Voorts zijn er elementen te ko­op van Zwitsers lavaste­en (dat poreus is, het vocht regule­ert en de fles­sen koel houdt), van baksteen en van keramisch materiaal: met beide kun je hele stel­lingen bouwen. Let er bij de a­ankoop of bouw van alle rek­ken goed op dat o­ok dikbuikige flessen (van mous­serende wijn en Bourgogne) erin pas­sen, net als fluitflessen (van Elzas).
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