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VOORWOORD  

I K  W O U  D A T  D I T  B O E K  H A D  B E S T A A N  toen ik voor het eerst belangstelling kreeg voor 

wijn en meer wilde weten, want het is een briljante inleiding in de wereld van wijn. Het 

zou zó nuttig zijn geweest! Er zijn al tientallen ‘leer over wijn’-boeken op de markt, 

maar dit boek is anders. Het is verfrissend en uniek in zijn benadering en het is 

waarschijnlijk het eerste boek in zijn soort dat mij echt aansprak.

W I J N  I S  E E N  I N G E W I K K E L D  O N D E R W E R P  en voor veel mensen is dat een deel van 

de aantrekkingskracht. Elk wijngebied heeft zijn eigen persoonlijkheid, elk van de 

1400 commercieel verbouwde druivensoorten heeft andere eigenschappen en 

druiventelers en wijnboeren drukken hun eigen stempel op de flessen die ze 

produceren. Dit zorgt ervoor dat wijnprofessionals zoals ik altijd blijven leren en het 

betekent dat het bijna onmogelijk is om genoeg te krijgen van wijn, zolang je maar 

nieuwsgierig en onbevooroordeeld blijft. Maar de complexiteit die wijn zijn grote 

intellectuele aantrekkingskracht geeft, maakt het ook een lastig onderwerp voor 

iedereen die zich in wijn begint te verdiepen. Daarom komt dit boek zo goed van pas, 

omdat het erin slaagt om dit fascinerende onderwerp toegankelijk te maken zonder 

dit te versimpelen of afbreuk te doen aan het belang ervan.
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I K  V I N D  H E T  V O O R A L  G E W E L D I G  D A T  D I T  B O E K  Z O  V I S U E E L  I S .  De aanpak met 

informatieve illustraties is geweldig en presenteert informatie op een heel smakelijke 

manier. Het maakt dit boek echt uniek. Een van de sterke punten van de auteur is dat 

ze erin slaagt de educatieve inhoud stevig te verankeren in de praktijk van hoe wijn 

echt smaakt, en elk onderwerp wordt heel duidelijk uitgelegd. Het is niet leren om het 

leren. Het boek is erop gericht de lezer in staat te stellen op een zeer praktische 

manier wijn te kiezen, te kopen, te bewaren, te serveren en ervan te genieten. Door de 

hele tekst heen staan ook aanwijzingen over welke wijnen je moet proberen  

om te begrijpen waarover het gaat.

D E Z E  F O C U S  O P  H E T  P R O E V E N  VA N  W I J N  I S  Z O  B E L A N G R I J K  omdat we geen 

goede woordenschat voor smaken en geuren hebben. Het is ongelooflijk moeilijk om 

smaakbeleving via het geschreven woord over te brengen. Daarom is de visuele 

presentatie van de smaken zo revolutionair. En de auteur heeft er echt verstand van.  

Ik kwam als wetenschapper met een vrij technische achtergrond in aanraking met 

wijn, dus ik heb een grote belangstelling voor wijnwetenschap. Waar zij enkele van de 

lastige en controversiële gebieden van de wijnwetenschap aanstipt (en dat zijn er 

nogal wat), heeft ze het precies goed. Als sommelier en wijndocent begrijpt ze hoe 

ingewikkeld het kan zijn om over haar onderwerp te leren, en deze praktijkervaring 

heeft geleid tot wat volgens mij een broodnodige inleiding tot wijn is.

Dr. Jamie Goode
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Wijn kan voor beginners vreselijk ingewikkeld en 
ontoegankelijk lijken, maar wordt veel minder frustrerend 
als we een stapje terug doen en naar het grote geheel kij-
ken. In de meeste wijnboeken zie je door de bomen het 
bos niet meer en vind je een overvloed aan informatie 
over wijn, maar weinig praktische vaardigheden. Dit boek 
is anders. Deze visuele gids legt uit hoe wijn werkt en 
deelt nuttige handvatten waarmee iedereen zijn of haar 
weg door de wijnwereld kan vinden zonder zich onzeker 
of slecht geïnformeerd te voelen.

In plaats van in te zoomen op een wirwar van wijn
etiketten combineert dit boek kleurrijke afbeeldingen en 
informatieve illustraties om snel het soort praktische, 
algemene zaken over te brengen die wijnprofessionals 
gebruiken om weloverwogen in te schatten hoe een 
bepaalde wijn zal smaken. In plaats van wijn als een bij-
zonder vreemd onderwerp voor te stellen, maakt dit boek 
gebruik van wat je al weet om je te helpen het wijnraad-
sel op te lossen. Als je je kan voorstellen hoe perziken tij-
dens het rijpen van smaak veranderen, dan kan je ook 
gemakkelijk begrijpen waarom wijnen uit koelere wijnge-
bieden mild en zuur smaken en die uit warmere streken 
krachtiger en meer dessertachtig.

Dit wil niet zeggen dat het traditionele wijnboek verou
derd is. Geen enkel landbouwproduct is zo divers en 
exclusief als wijn, en geen enkel commercieel product 

kan tippen aan het raadselachtige naamgevingssysteem. 
Het zal altijd nodig zijn om ‘dingen op te zoeken’ in dikke 
naslagwerken. Maar dit boek slaat een verfrissend ander 
pad in. In plaats van zich te concentreren op wat elke 
afzonderlijke wijn onderscheidt – het rangschikken van 
druiven en wijngebieden, wijnjaren en wijnboeren – 
wordt uitgelegd wat alle wijnen gemeen hebben en wor-
den handige manieren voorgesteld om ze in groepen in 
te delen op basis van hoe ze smaken, en niet op basis 
van waar ze gemaakt zijn.

Wijn heeft de betreurenswaardige reputatie van sno-
bisme en pretentie, maar de beste wijnprofessionals zijn 
bijna nooit snobs. We houden uiteraard van ‘belangrijke’ 
wijnen, maar erkennen ook de behoefte aan ‘eenvoudige’ 
wijnen. De echte wijnexperts zijn degenen die verder zijn 
gegaan dan wijnkennis en wijnverlichting hebben bereikt. 
Met het vertrouwen om weloverwogen inschattingen te 
maken op basis van een paar belangrijke waarheden kun-
nen wijnkenners ontspannen en genieten van wat er in 
het glas zit, ongeacht de herkomst. Dit boek wil alle wijn-
liefhebbers deze mate van genoegen en gemak met wijn 
bieden, en ideeën op expertniveau delen die het ‘deftige’ 
uit wijn kunnen halen en het plezier er weer in kunnen 
brengen. Door op je eigen zintuigen te leren vertrouwen, 
helpt dit boek je op weg naar verduidelijking en onafhan-
kelijkheid op gebied van wijn.

INLEIDING
Als je van wijn houdt, maar alle informatie verwarrend vindt,  
dan is dit het boek voor jou.
Je hoeft geen massa’s gegevens uit je hoofd te leren om met een gerust hart wijn te kopen of te 

beslissen wat je in restaurants gaat drinken. Het enige dat je hoeft te leren, zijn een paar behulpzame 

ideeën, een handvol begrippen die de spectaculaire verschillen in wijnstijlen helpen uitleggen. Als je 

eenmaal weet waarom wijnen smaken zoals ze smaken en hoe je je aandacht kan richten op de stijlen 

die bij je smaak passen, voel je meer vertrouwen bij het kopen van wijn.
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Dit is een ander soort wijnboek, waarin inzichten op professioneel niveau in verfrissend directe 
bewoordingen worden gedeeld. Het boek gaat niet uit van voorkennis, geeft de voorkeur aan 
alledaagse taal boven de taal van wijnhandelaren, en biedt begeleide vergelijkende proeverijen 
om de belangrijkste begrippen te verduidelijken. Wat je hier vindt, zijn vereenvoudigde versies 
van nuttige veralgemeningen en praktische vaardigheden die door sommeliers en wijnbouwers 
over de hele wereld worden gebruikt. Omdat de bedoeling van dit boek is om het pad naar 
wijnbegrip te effenen en de lezer van informatie te voorzien, moeten sommige ingewikkelde 
aspecten van wijn vereenvoudigd worden om het grotere doel te dienen. Niet om te misleiden, 
maar omdat we bij elk onderwerp moeten leren lopen voordat we kunnen rennen.

Beschouw de hoofdstukken in dit boek als afzon-
derlijke lessen en proef indien mogelijk mee met 
de bladzijden met de titel ‘Proeven’. Neem je tijd 
en geniet vooral van die rubrieken.

• Het proeven betreft proeverijen van twee tot 
vier wijnen, die bedoeld zijn om thuis te doen. 
Als je meer dan één fles opentrekt, waarom 
maak je er dan geen gezellige bijeenkomst 
van? Overweeg om je eigen wijnproeverijgroep 
te beginnen met vier tot tien vrienden die van 
wijn houden. Als je met slechts één of twee 
personen moet proeven, maak je dan geen zor-
gen over verspilling. Voor een handige tip voor 
het bewaren van geopende wijnen om ze later 
te drinken, zie ‘Wijn invriezen’ op blz. 63.

• Voor maximale relevantie zijn de wijnsuggesties 
breed en gebaseerd op wijdverspreide stijlen, 
maar sommige zijn misschien moeilijk in je om-
geving te vinden. Gelukkig hebben veel wijnen 
vergelijkbare eigenschappen. Leg de situatie dan 
uit aan je wijnhandelaar en vraag hem of haar 
om een redelijk alternatief aan te raden.

• Als thuis proeven niet mogelijk is, overweeg 
dan je lokale wijnbar. Veel van deze proeverijen 
zijn mogelijk met wijnen die per glas worden 
geserveerd.

• Van de wijnen die beschikbaar zijn in de cate-
gorieën die hier worden genoemd, moet 80% 
of meer goed genoeg aan hun zintuiglijke om-
schrijving voldoen om het punt van elke les 
over te brengen. Niet alle wijnen smaken echter 
precies hetzelfde. Er zijn er altijd een paar die 
zelfs de verwachtingen van de sommelier tar-
ten en dat is niet erg. Beschouw alle uitzonde-
ringen die je tegenkomt gewoon als een lekker 
‘foutje’ en probeer het opnieuw.
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