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EVOLUTIE VAN EEN 
WIJNDRINKER



WAT IS WIJN ?

▸ Definitie: 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./ltr. 

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



WIJNDRUIVEN STAMBOOM



GESCHIEDENIS VAN DE WIJN

▸ 6000 jaar v. Chr. : Georgië en Armenië (Zwarte Zee). Archeologische 
resten aangetoond. 

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

▸ Phoenicische handel met Spanje, Zuid Frankrijk en Griekenland, 
Italië (Sicilië 4000 jr voor Chr.) 

▸ Romeinse Rijk (oorlog)bracht wijnstok overal 

▸ Monniken gingen er mee verder ……(Methodisch !) 

▸ Emigranten uit Europa namen stokken mee naar Australië, Noord- en 
Zuid Amerika (Nieuwe Wereld)



AROMACIRKEL VAN WIJN



KLEURSCHAKERINGEN VAN 
WITTE WIJN



KLEURSCHAKERINGEN VAN 
RODE WIJN



HOE “PROEF” JE WIJN ?



PRIMAIRE GEUREN 
SAUVIGNON BLANC



CHARDONNAY



MERLOT



SYRAH



CABERNET SAUVIGNON



WIJN 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 óf bij 
blauwschimmelkaas……!



PROEVERIJ

▸ Omdat er zoveel verscheidenheid is in (huis)wijnen 
van de Horeca, is het leuk om geïnteresseerde 
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.


