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Inleiding

ij zijn dol op wijn. We houden van de smaak van wijn,

van de fascinerende verscheidenheid aan wijnen we-
reldwijd en van de manier waarop wijn mensen samenbrengt
aan tafel. Wij zijn van mening dat jij net als ieder ander in staat
moet worden gesteld van wijn te genieten — ongeacht je erva-
ring of je portemonnee.

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

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

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

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

De symbolen die in dit boek worden
gebruikt

GRIJg

Z

é

Dit rare mannetje lijkt een beetje op een klein kind
van twee jaar dat voortdurend van zijn moeder wil we-
ten: “Waarom, mam, waarom?” Maar misschien ben je
niet zo nieuwsgierig als hij. Wanneer je hem ziet, kun
je als je wilt de technische uiteenzetting die volgt over-
slaan. De wijn zal je er niet minder om smaken.

Adviezen en informatie waar je echt wijzer van wordt,
staan aangegeven met deze pijl in de roos, zodat je die
niet kunt missen.

Wanneer je wijn in gematigde hoeveelheden consu-
meert, zul je niet gauw in de problemen komen, maar
als je niet goed omgaat met een dure fles, verknoei

je de wijn en kun je in een diepe depressie raken. Dit
symbool waarschuwt je voor vaak gemaakte fouten.

Sommige dingen zijn zo belangrijk dat wij er regel-
matig op wijzen. Dus als je denkt dat wij ons herhalen
zonder dat we dat beseffen, markeren wij dat met dit
symbool.
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Wijnsnobs stellen zich op allerlei manieren aan om
andere wijndrinkers een minderwaardigheidsgevoel te
bezorgen. Maar je zult niet meer geimponeerd raken
van snobs als je weet waar ze het werkelijk over heb-
ben. (Bovendien kun je leren een wijnsnob na te doen.)

Dit symbool gebruiken wij om bepaalde wijnen aan te
bevelen die volgens ons koopjes zijn omdat wij ze lek-
ker vinden, denken dat ze van goede kwaliteit zijn of
omdat hun prijs laag is vergeleken met andere wijnen
een zelfde type, smaak of kwaliteit.

Helaas worden de fijnste, meest intrigerende en heer-
lijkste wijnen soms in heel kleine hoeveelheden ge-
maakt. Meestal kosten deze wijnen meer dan wijnen
die in grote hoeveelheden worden geproduceerd. Maar
dat is niet het enige probleem. Wat namelijk echt frus-
trerend is, is dat deze wijnen beperkt gedistribueerd
worden, waardoor je soms niet eens een fles kunt ko-
pen, ook al ben je bereid de prijs ervoor neer te leggen.
Wij geven die wijnen aan met dit pictogram, en hopen
dat je zoektocht vruchten afwerpt.

Wijn is voor iedereen

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

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

11
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En wanneer je eenmaal wat kennis hebt vergaard over wijn,
zul je ontdekken dat de persoon die alles van wijn weet niet
bestaat. Er is gewoon te veel om te weten en er zijn steeds weer
nieuwe en andere dingen om te weten. Wanneer je dat een-
maal beseft, kun je in alle rust achteroverleunen en van je wijn
genieten.



Hoofdstuk 1

Wijn, een eerste
kennismaking

In dit hoofdstuk:

Wat is wijn?

Vaak gebruikte termen als fermentatie en halfdroog
Wat rode wijn wel heeft en witte wijn niet
De onverbloemde waarheid omtrent rosés

Tafelwijnen, mousserende wijnen en gealcoholiseerde wijnen

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

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

Het recept om van fruit wijn te maken gaat ongeveer als volgt:
1. Pluk een flinke hoeveelheid rijpe druiven.

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

2. Doe de druiven in een schoon vat, dat niet lekt.
3. Plet de druiven om het sap eruit te laten lekken.
Ooit werd dit karwei met de voet gedaan.

4. Wachten.

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

Alles puur natuur

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