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KNOWLEDGE OF WINE

ignorant beginner snob

Let’s just [ like [ only drink
get drunk! red wine! Pinot Noir.
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O WINE FOLLY

EVOLUTIE VAN EEN
WIJNDRINKER

enthusiast

[ explore
new wines
all the time.

N

Let’s just
get drunk!
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WAT IS WIIN ?

» Detinitie: Wijn is gegist sap van druiven.

» Proces van gisting: de suikers in de druiven worden onder
invloed van gistcellen omgezet in alcohol en koolzuur (en
vele andere verbindingen). 18 gram suiker = 1% alc./Itr.

» Afhankelijk van de druivensoort en de klimatologische
omstandigheden, krijg je bepaalde geuren, smaken, tannines
en alcohol. Dit levert een ongekende variatie op!



WIJNDRUIVEN STAMBOOM
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GESCHIEDENIS VAN DE WIJN

» 6000 jaar v. Chr. : Georgié en Armenié (Zwarte Zee). Archeologische
resten aangetoond.

» Arabische landen (nu Irak, Iran, Egypte, Libanon, toen o.a. Phoenicie)

» Phoenicische handel met Spanje, Zuid Frankrijk en Griekenland,
Italié (Sicilie 4000 jr voor Chr.)

» Romeinse Rijk (oorlog)bracht wijnstok overal
» Monniken gingen er mee verder ...... (Methodisch !)

» Emigranten uit Europa namen stokken mee naar Australie, Noord- en
Zuid Amerika (Nieuwe Wereld)
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AROMACIRKEL VAN WIJN
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KLEURSCHAKERINGEN VAN
WITTE WIJN




_ wide watery
rim

transparent

light-bodied

P

f L\ﬂ \ Light-bodied red wines tend to have

'-.EO! !’, low tannin and high acidity.
- _/'

—— e.g. Pinot Noir, Gamay

THE COLOR OF WINE

_ medium
rim width

semi-transparent
opaque core

medium-bodied

Medium-bodied red wines tend to have
moderate tannin and medium acidity.

e.g. Tempranillo, Merlot and Sangiovese

~ compact
“ rim width

___ bluishrimis
higher acidity

3 Mg

oﬁaque

full-bodied

Full-bodied red wines tend to have
high tannin and low acidity.

e.x. Syrah, Malbec and Cabernet Sauvignon

compact
“ rim width

rich color
more opaque
violet - red

young wine
L N N

A young wine is at its peak level of
tannin, acidity and fruit aroma.

KLEURSCHAKERINGEN VAN
RODE WLN

high color
variation

wide rim

N
b

dull color
trangparent
red - orange

old wine
N N

Wine loses acidity and tannin over time
but gains bottle-aged aromas of spice.



Aromas & Flavors

Tasting Tips

/—— Who? do you s@dﬁ (WHITE) Fruit Y (RED) Fruit
Pow e it P sron e What do you taste? o i - P - P
. e R - o
. Flower/Herb Flower/Herb
Other/Oak Other/Qak
e Bt DA D

T o e ! ey S gl WineFall

HOE “PROEF" JE WIJN ?
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PRIMARY FLAVORS OF
SAUVIGNON BLANC
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PRIMAIRE GEUREN
SAUVIGNON BLANC




YELLOW STARFRUIT
APPLE
PRIMARY FLAVORS OF
CHALK BUTTER
PINEAPPLE

CHARDONNAY
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Black Pepper

SYRAH

Full-Bodied
aom
glack C’V Red Wine
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FrUitCer
Driec Cra

LiNky4 azxa

Excerpt from: @ Wine Folly: The Essential Guide to Wine

SYRAH
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CABERNET SAUVIGNON
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WIIN IN DE HORECA

» Frisse wijnen als aperitief (reinigen van de mond voor de
smaken die gaan komen)

» Mousserende wijnen als het Feestelijk mag zijn.(Cava,
Spumante, Champagne, Cremant)

» Meer uitgesproken wijnen (zuurtje, bittertje, tannine) als
begeleider bij eten.

» Zoete(re) wijnen voor toetjes met fruit, chocolade 6f bij
blauwschimmelkaas......!
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PROEVERIJ

» Omdat er zoveel verscheidenheid is in (huis)wijnen
van de Horeca, is het leuk om geinteresseerde
klanten een wijnproeverij(tje) aan te bieden, zodat ze
zelf kunnen ervaren hoe jullie Chardonnay,
Sauvignon, Pinot Grigio etc smaken. Vaak komen ze
met een impressie van een andere horecabedrijf naar
je toe en -zoals je nu weet- kan die heel anders zijn !

» Veel succes gewenst ; blijf zelf proeven en
enthousiasme uitdragen over je producten.



