WELKE DRANK BIJ WELK GERECHT ?

Welke regels werden vroeger gebruikt om wijn en gerecht te combineren ?  De landsgrenzen bepaalden culinaire gewoonten en tradities

Door welke facetten wordt de keuze van wijn bij gerechten bepaald ?  intensiteit, stevigheid, zoet, zuur en zout, peper en tannine

De stevigheid van wijnen wordt o.a. bepaald door alcohol %  (<12.5 % stevig, <11% niet)

Bij welke ingrediënten in maaltijden is het moeilijk een goede wijn te kiezen ?

Azijn, mosterd, kerrie, soja, sambal en augurk

Welke dranken serveren we bij : ontbijt – thee, koffie, melk, vruchtensap





      Brunch : idem






Lunch : witte wijn, lichte rode of rosé

Borreluur : sherry, port, vermouth, jenever, madera, vruchtensappen

Tuinfeest : wiinen, bier cocktails,bowl,longdrink,vruchtensappen






Diner : wijnen, water (plat + bruis), koffie, cognac, likeur






Kaasfondue : witte wijn






Vleesfondue : rode wijn en plat water

Als apaeritief voor feestmaaltijd : witte wijn, champagne, sherry

Wat drink je bij : voorgerecht : champagne, droge tot halfdroge witte wijn



Soep : sherry, madeira



Warme vis : witte bordeaux, rijnwijn, moezelwijn, beaujolais



Vlees : bordeaux of bourgogne



Wild
bourgogne of rosé



Gevolgelte : bourgogne of beaujolais



Ijs
Champagne of zoete wijn



Gebak
Champagne



Kaas rode wijn, oude port



Fruit
restjes van geschonken dranken



Dessert zoete witte wijn, porto of sherry



Koffie : likeur of cognac

Welke wijn bij welk gerecht ?  Fijn bij fijn, sterk bij sterk





  Verwerkte wijn in gerecht





  Streekspecialiteiten met streekwijn





  Rood vlees + rood





  Wit vlees + wit





  Meestal droge wijnen (tenzij bij nagerecht)

Bij hele maatltijd : droge rosé



       Droge mousserende wijn

Volgorde : 
droog voor zoet


  
Wit voor rood



Jong voor oud



Licht voor zwaar



Lager geklasseerd voor hoger gekl.

Bij welke gerechten drink je vinho verde ?  Bij vette vis, zoals sardientjes bij salades

Welke wijn bij ijs ?  Versterkte muskaatwijn 

Welke wijn bij geitekaas ?  een frisse witte

Wat drink je bij pikante (hete ) gerechten ?  Thee, koele pils of Gewürztraminer of een stevige rosé.

Waarom smaakt vis niet met rode wijn ?  Vis geeft wijn een metale, bittere smaak door de aanwezigheid van tannines.  Een nieuwe jonge rode wijn kan wel als die in het gerecht verwerkt is.

Welke wijn bij zoute gerechten ?  zoete wijn omwille van goede speciale combinatie.

Zout verstekt echter ook de bitterheid van tannine, daarom is witte wijn meer geliefd

De wijn moet minstens zo zoet zijn als het gerecht

Vlees is de beste vriend van tannine ?.  Het verzwakt de stroeve werking ervan.

Waarom wordt een gekoelde witte wijn van lage kwaliteit bij Spaanse pepers aangeraden ?  Verfrissend en smaakpapillen zijn verdoofd

Bij welke gerechten drink je Blonde Leffe ; vis, mosselen, paling garnaal en witte saus





Bruine Leffe ; konijn, biefstuk, stoofvlees, blinde vinken





Leffe Radieuse (rood-bruin) ; wild en kaas

NIET-ALCOHOLISCHE DRANKEN

Verschil leidingwater, bronwater, sodawater, tafelwater, watercoolwater, heilwasser en mineraalwater ?

Hoe diep liggen de bronnen waaruit mineraalwater wordt gebotteld ?  Op 120 of 180 m diep

Wat moet men doen als op een fles ‘mineraalhoudend bronwater’ vermeld staat ?  De ingrediënten vermelden

Wat is Amé ; water waarin kleine fruitballetjes rondzweven. (Als aperitief of fuifdrankje)

Sinds wanneer bestaat Apollinaris ? (1894)

Belgisch water ?  Spa en Chaudfontaine

Ijs in mineraalwater is taboe ; beïnvloedt smaak en onttrekt koolzuur.  Best 4 à 10 °C.

Schenken in hoge smalle glazen en geen citroenschijfje ; beinvloedt de natuurlijke frisheid

Waterkaart ?  Door verschil in smaak, koolzuurgehalte en herkomst

Waarom water bij een maaltijd ?  Om verschillende smaaksensaties te scheiden

Vruchtensap zonder toevoeging van suikers of kleurstoffen

Hoe verkrijg je vruchtensappen ? 1. Persen of zeven

1. In water laten sudderen (bv. rabarber)

2. In water laten trekken (bv. noten , kruiden, …)

Vruchtennectar = vruchtensap met toevoeging van water, suiker of honing, omdat het pure sap te zuur is.

Wat is siroop ?  Sappen gekookt met suiker, waardoor het sap geconcentreerd wordt.

Siroop wordt aangelengd met water en gedronken.

Waarvoor is cola een verzamelnaam ?  Frisdrabjkeb met caféine

Limonades moeten afkomstig zijn van vruchtesap, moes of concentraat en er mag nog 7% suiker aan toegevoegd worden.

Sinds 1655 limonade ; uitgevonden in Italië en via Frankrijk naar Europa.




  = geperste citroen, suiker of honing + water

Tonic bevat kinine en bitter aroma kopmt van een extract van de kinabast.

Serveren frisdranken ?  ca 4°C in hoog, slank glas en ev. schijfje citroen

  Bij tonic is citroen een must

Bewaren van frisdranken : donkere, koele plaats

KOFFIE EN THEE

Waar komt de koffieplant oorspronkelijk vandaan ? Ethiopië

Welk werelddeel is het koffiecentrum van de wereld en sinds wanneer ,  Zuid-Amerika sinds 1718

Waar komt het woord koffie vandaan ?  ‘Koffea’ = plantennaam

Welke zijn de beste koffiebonen ?  De arabica


      De mindere koffiebonen ?  de robusta (voor mengelingen)

Welke bonen leveren de beste koffie de grote of de kleine ?  de grote

Hoeveel ton koffie wordt jaarlijks geproduceerd ?  5à6 miljoen ton

De grootte waarop men moet malen, wordt bepaald door de koffiezetmethode.  Hoe sneller de methode, hoe fijner gemalen moet worden.  Voor expresso moet je die fijnste maling hebben.

Wat is het nadeel van het ‘koffiekoken’ ?  Aroma’s gaan verloren en koffie wordt bitterder.

Hoe zet je een volmaakte kop koffie ? –versgebrande bonen

· in luchtdichte bus bewaren

· malen voor je koffie zet

· vers, koud water van een eventjes lopende kraan

· water aan de kook brengen en op de koffie (niet kokend meer) gieten

· zo snel mogelijk serveren

· kop verwarmen voor je koffie inschenkt

Wat is het nadeel van een percolator ?  Koffie kookt en wordt bitter

Wat is espresso, en hoe wordt die gemaakt ?  = klassieke, aromatische zwarte koffie uit Italië.  Kokend water en stoom worden onder hoge druk door zeer fijn gemalen koffie geperst.  Liever geen koffie uit Kenya omdt die te zuur is.

Goede cappucino = 1/3 espresso, 1/3 melk en 1/3 schuim

Naam is ontstaan omdat kleur lijkt op kledij van capucijnermonniken

Bij het ingieten van de melk met schuim, kan het schuim vlug wegzakken als je koude kopjes gebruikt.  Zet ze daarom vooraf ondersteboven op het espresso-apparaat.

Wat is een espresso americano ?  een espresso, verdund met heet water

Je gebruikt best halfvolle melk i.p.v. volle melk bij koffie.  De vetten uit de melk verhullen immers de subtieke koffiesmaken.

Verschil in smaak tussen cafeïne-vrije koffie en andere ?  de laatste smaakt iets bitterder (als alle andere factoren hetzelfde zijn)

Hoe maak je café au lait.  Koffie met warme melk

Hoe bewaar je koffie best ?  In een koele, luchtdichte, droge bus.

In welke landen voegt men nooit melk toe aan de koffie ?  Jemen, Ethiopië en Turkije

Ijskoffie is gekoelde (met ijs) geserveerde koffie voor de zomer

De voornaamste koffieconsument ter wereld is Finland.  12 kg per persoon per jaar

De belangrijkste koffiebrander en –handelaar in België is Rombouts

In welk land verkoopt men koffie in blikjes ?  Japan

De grootste producent van kwaliteitskoffie = Colombia

Welke koffiesoort vind je in Jamaica ?  Blue Mountain

Hoe verkrijgt men zwarte theesoorten ?  door de theeblaadjes te laten fermenteren

Groene theesoorten zijn niet gefermenteerd

Wat is tisane-thee ?  Thee van bloesems en gedroogde kruiden

Water voor thee moet flink koken.

Hoe lang moet thee gemiddeld trekken ?  5 minuten, ga niet op de kleur af !

Waarom dinkrt men thee ofwel met melk ofwel met coitroen en niet met beide ?  Melk schift bij toevoeging van citroen.

Uit welk land is thee oorspronkelijk afkmstig ? China

Waarom dronk men aanvankelijk thee ?  Geneeskrachtige werking

Eerste thee in Europa in 1610

Welke ingrediëten zitten in thee ?  de fijne bladeren aan de uiteinden van de theeplant.

Waarom heeft men voor de productie van thee melangeurs nodig ?  Omdat de smaak en geur erg kunnen variëren (zelfs van 1 plantage) moet men mengen om een constant gemiddelde te verkrijgen.

Soms worden wel 100 verschillende theepartijen gemengd.

Welk land produceert het meeste thee ?  India

Bevat thee ook cafeïne ?  ja.

APERITIEVEN

Bedoeling aperitief ?
Eetlust opwekken

Waarom is bier een uitstekend aperitief ?  omdat het de honger aanscherpt.

Niet-alcoholische aperitieven ?  Vruchten en groentensappen





     Frisdranken ; vruchtenlimonades, mineraalwaters

Welke wijnen als aperitief ? droge witte wijnen





Droge wijnen





Mousserende wijnen





Goed gekoelde zoete wijn





Kir : Cassis + droge witte wijn

Moderne likeuren bv Pisang, gemixt met fruitsap als aperitief is vanuit Amerika overgewaaid

Welke hapjes bij aperitief ?  Nootjes, kaas, radijsjes





Niet : warme, koude gerechtjes 

Wat is Kir Royal ?  Champagne + cassis is volgens H. Van Hove een ketterij

Pineau de Charente = aperitief uit Charente, het Cognac-gebied.  Cognac wordt toegevoegd aan druivesap uit de streek.

Aanvankelijk was madera een gewone onversterkte wijn.  Later door destillatie verkreeg men brandewijn.

Soorten madera (genoemd naar druivensoort) sercial en verdelho : droog







   Malvasia en boal : zoet

Wat betekent ‘ten years old’ op het etiket bij een madera ?  Jongste wijn uit het mengsel is 10 jaar oud.

Uit welke streek komt Sherry ?  Andalusie (Spanje) Jerez

Wat betekent Sherry Fino (Lichtste bleekgele, zuivere geur, droog, fris –amandelsmaak)

Manzanilla (pittige lichtzilte smaak)


Beiden + alcohol tot 15 % + rijping$

Oloroso : minder veelbelovend  2.5 % alc bij + min 3 jaar rijpen (aromatisch, geurig, amber tot mahoniekleur, van nature droog, maar zoete fluwelige indruk)

Palo Cortado : complexer van smaakdan oloroso

Solerasysteem bij sherry : Deel van wijn bij vat dat ouder is.




       Deze wijn ook gedeeltelijk naar ouder vat …. Enz.

Sherry = aperitief of te drinken bij tapa’s, kaas, ham, vis

Droge sherry koel bewaren + serveren op 10 °C

Zoetere sherry (oloroso en amontillado) : kamertemp. (niet te warm !)

Als fles open : zoete sherry’s 2 à 3 weken bewaren



Droge sherry’s 1 week

‘Catavino’ = naam voor sherryglas

Port is een zoete drank, maar kan toch als aperitief .  Waarom ?  Hij geeft rust, waar sherry opwindt.

Porto en sherry worden versterkt met alcohol (cognac)

Wat betekent een Ruby Port ?  Is eenvoudigset type, met groot verschil in kwaliteit.

= mengwijn van verschillende jaren.

Een tawny port = mengsle van ruby en witte port. Betere tawny’s zijn 3 jaar oud en smaken rijper dan een ruby.  De topp van Tawny = Fine Old Tawny

Leeftijd op etiket van Porto geeft de gemiddelde leeftijd weer van de verschillende mengsles.

Late bottled vintage = van 1 jaar maar bleef 4 tot 6 jaar op vat liggen

Wat is eenVintage Port ?  Een port van een bijzonder goed oogstjaar.  Deze moet altijd worden gedecanteerd omdat er bezinksle in zit.

De meeste ports zijn mengelingen van verschillende jaren.

Het jongste type porto = Ruby port

Hoe drinkt men witte Port in Portugal zelf ?  On the rocks met ev. citroemschelletje.

Portproducenten koelen de eenvoudige portwijnen (Port ruby en tawny)

Hoeveel druivensoorten zijn toegestaan om er porto van te maken ? 80

Kan Port of sherry lang in een fles bewaard worden en daardoor beter worden ?  Nee, want er is alcohol aantoegevoegd om de gisting te stoppen en de wijn zoet te houden.  Verdere gisting (of rijping) op fles is dus niet mogelijk.

Samenstelling bitters : neutrale witte wijn, plantenpakket, alcohol , suikersiroop, soms druivensap en rode kleurstof

Bitter likeur als aperitief, door smaak en kruiden zo genoemd

Klassieke bitterkruiden : engelwortel, alsem en gentiaan

Vbn bitters : Martinin, Campari, Vermouth, Americano,

Vermouth : kruidenwijn, vaak versterkt met wat wijnalcohol.

Hoe drink je vermouth ?  ijskoud of on the rocks met een schilletje citroen


BIEREN

Grondstoffen bier : hop, water, gerst (maïs, tarwe of rijst), aroma’s

Waarvan krijgt bier zijn typische bittere smaak ?  van hop

Ondergistende bieren : pilsen (gist zakt naar bodem)

Bovengistende bieren : gist blijft boven drijven (ales)

Wat betekent spontane gsiting ?  Op welke Belgische bieren wordt ze toegepast ?


= in open lucht giste op basis van wilde gistcellen , voor lambiekbieren

Mutage = toevoegen van neutrale alcohol tijdens het gistingsproces (96 graden)

Daardoor stopt de gisting en behoudt het mout natuurlijke suikers

Soorten Belgische bieren : Pils, witbier, oud bruin, vruchtenbier, trappist en abdijbier, speciaalbier

Welke bieren zijn echte trappistenbieren ?  Chimay, Westvleteren, Orval, Westmalle en Rochefort

Verschil tussen alcoholarm en alcoholvrij bier ?  (<0.6 % alc, <0.1 % alc)

Voorbeelden van lambiekbieren : kriek, geuze en frmaboise

Geuze is mengeling tussen jonge en oude lambiek

Faro is een gezoete versie van lambiek ; de zure lambiek wordt gesuikerd

Op welk bier zijn vruchtenbieren vaak gabaseerd : op lambiekbieren

Een ader woord voor witbier = tarwebier

Kruiden in witbier :koriander en sinaasaplleschillen

Hoe noemt men in England hooggistende bieren ? Ales

Wat zijn porters en stouts ?  Heel donkere, bijna zwarte bieren met sterk gebrande e geroosterde smaak.  Porter is iets lichter in de mond, stout is voller

Een lagerbier is een bier van lage gisting (niet van tarwe) of pilsen

Welke Belgische bieren zijn goede aperitieven ?  labiek, Orval, Blonde Chimay en Duvel

Bij rood vlees : rode chimay of Rochefort

Witbier bij welke kazen ?  Bij hervekaas en Brusselse kaas, zachte kazen of sterke oude kazen

Fruitbieren (kriek, fraboos) bij blauwschimmelkazen

Duvel : luwebier van hoge gisting met de fijnste hop en mout.

Sake is in feiet een Japanse biersoort uit rijst gemaakt..  Wordt bij de maaltijd gedronkenen lauwwarm geserveerd in porseleinen of houten kommetjes.  Op de rand eravn doet men wat zout, die bij het drinken naar binnen ‘gespeold’ wordt.

Verschil tussen athenthieke ‘Kriek’ en commerciële Kriek ?  Echte krieken en pulp of stroop

Soorten krieken : St Louis, Mort Subite, Bellevue, Lindemans, Liefmans, Crombe


 Framboos : St Louis, Mort Subite, Lindemans, Roc de Gambrinus


Artisanale kriek : Oude Beersel-Van de Velde, Driefontein-Beersel, Deconinck,




     Girardin-Ulrikskapelle, Hanssens-Dworp, Boon-Lembeek

Kriek als aperitief

Trappist en abdijbieren bij kazen

Als je ipv wijn liever bier drinkt, welk bier drink je dan ter vervaging van


Champagne : witbier


Champagne rosé : frambozenbier


Sherry fino : lambiek


Port : donkere trappist

LIKEUREN

Wat is likeur (def.) ?  Min of meer gezoete alc. Drank, gearomatiseerd met bloemen, vruchten, kruiden en/of specerijen > 22 %.  Meestal ca. 35 %

Vroeger ca. 50 %

Likeurwijn als < 22 %

Likeur : na diner omdat het de spijsvertering bevordert


  = digestif


na diner : puur


als aperitief : met water of ijs


= niet gegiste, gedestilleerde alcohol + extracten van vruchten en kruiden


oorspronkelijk als medicijn gebruikt ; krachtige kruiden

Kloosterlikeuren : Bénédictine, Chartreuse

Brandewijn : gedestilleerde wijn (bv. Armagnac en Cognac)

Waneer drinken (4 mog.) : als aperitief, als digestif, als slaapmutsje , bij ontvangst gasten

Wat betekent destilleren ?  Welke drank verkrijgt men daardoor ?

Waarom is suiker nodig om alcohol te verkrijgen ?

Wodka : destillaat van rogge of aardappelen uit Rusland, Polen en Finland  Zeer neutraal van smaak omdat hij wordt gefilterd over houtskool.

Brandewijnen gestookt uit druiven ?  armagnac, cognac, eau de vie en marc

Hoe en waar wordt cognac gemaakt ?  Charente , 2X gestookt en rijping in eikehouten vaten.

Wat betekent Grande Champagne op een Cognacfles ?  Komt uit die A.O.C. van de Charente

Brandewijn uit vruchten : Calvados, Fraise, Framboise, Kirsch, Mirabelle, poire William, Prune en Slivovitz

Brandewijn uit granen, suikerbieten of aardappelen : Aquavit, Brandewijn

Eau de vie, Jenever, Gin , Whiskey, Wodka

Brandwijn uit suikerriet e.a ; Arak, Rum, Tequila

Bij welke sterke dranken is de rijping belangrijk ?  cognac, armagnac, whiskey, rum en soms jenever.

Niet van belang bij Wodka en Gin en dranken uit vruchten (smaak wordt dan aangestats)

Waardoor krijgt alcohol (bv. whiskey) een gouden teint ?  Door rijping in houten vaten, die iets van het looizuur vrijgeven aan de drank.

Wat betekent percoleren bij bereiding van likeur = alcoholische vloeistof door een dikke laag (bv. bonen) laten vloeien

Macereren = plantenextracten… laten trekken in alcohol


Digereren = aroma’s door verwarming laten verdampen in alcoholische vloeistof

Distillaten rijpen niet meer op een fles.  Bv. Cognac van 50 jaar oud heeft 50 jaar op vat gezeten.

Betekenis ***, V.S., V.S.O.P., Napoléon en Hors d’ Age.

Distillaten worden niet beter op fles en lang houden heeft geen zin.

Rijping van jenever op eikenhouten vaten : 5, 8, 10 14 tot 17 jaar

Belgische jeneverproducenten : Bruggeman (met Hertekamp en Peterman), Filliers, Smeets en Bols

Welk geslacht drinkt meer wijn (v) , bier (m), jenever (m), sherry (v), whiskey (m), diverse likeuren (v), port(v), cognac (m)

Welke alcoholische drank drinkt men in de zomer het meest ? Bier

Wat bevat het meeste alcohol ; een glas bier of een glas jenever ?  Allebei evenveel (12.5cc)





   Een glas grand marnier of citroenjenever ? (allebei 10.5 cc)

Wat is Gin = Engelse jenever

Wat is Grand Marnier ?  Sinaasappellikeur op basis van cognac

Verschil oude en jonge jenever ?  Oude jenever bevat ook moutwijn, is zoeter, en sterker gearomatiseerd.

Wat is een ‘Hansje-in de kelderbeker’ i.v.m. likeur ?  Beker uit 17 e E om aan te kondigen dat je zwanger bent.

Wat is een ‘pousse-café’ ?  Cognac, armagnac, likeur of andere sterke drank bij koffie ; niet gemengd, maar overhand drinken !

Ratafia = vruchtenlikeur

Een kopstoot = pils en jenever waarvan je overhand een slokje neemt

Ouzo : Griekse anijsdrank op basis van wijnalcohol.  Als gast krijg je dat meteen in ee klein glaasje voorgeschoteld en moet je dat in 1 teug leegdrinken

Tequila : Mexicaans destillaat uit Agave (lijkt op cactus).  Men strooit op de handpalm wat zout, likt ervan en neemt dan een slok.

Klassieke whiskyproducerende landen : Schotland en Ierland.  Ook in Canada, VS en Australië en Japan

Waar komt de rooksmaak in Schotse whisky vandaan ?  De mout wordt gedroogd (geeest) boven een turfvuur

Malt whiskeys komen uitsluitend van gemoute gerst

Blended whiskeys bevatten zowel gerst als andere granen

Hoe lang moet Schotse whisky op vat blijven ?  min 3 jaar tot 15 jaar

Ameriaaknse whiskies meer dan 4 jaar

Meeste whiskeys zijn het best op 10 à 15 jarige leeftijd

Bel. Internationale merken :10 voorbeelden van Schotse Whisky : Bell’s, J&B, Jonhie Walker, Black Label , White horse, Teacher’s, Black & White, …

Smaak van whiskies uit de laowlands in schotland : zacht, zoetig en vaak licht

Geen diepte en ddarom minder in de aandacht

Wat bedoelt men met de pot-still whisky van Dublin ?  Gerijp op sherryvaten

Verschil tussen whisky en whiskey ?  Eerste is van Schotland en Canada

Hete grog als whiskey-likeur : whiskey met suiker, citroen en kruidnagel

Baileys ; wat is het en waar komt het vandaan ?  Ierse likeurwhiskey.

Benamingen van verschillende glazen voor cocktails (kopie)

Groot, klein, old fashioned, groot longdrink, klein longdrink, champagneflûte, cocktailglas, ballongals en champagnecoupe

Welke cocktails drink je best uit een bokaalglas ?  mixed drinks met veel ijs.  Vooral exotische drinks.

Waarop let je als je garnituur maakt voor cocktails ?  Dat de kleur past bijde drank.

Wanneer roert men en wanneer schudt men cocktails ?  heldere drinks worden geroerd, drinks met fruitsap, eiwit of room worden geschud

In welk glas worden cocktails met champagne geserveerd ?  Een hoog tulpvormig glas

Hoe bekom je ijsgruis ?  Door ijsblokjes in theedoek te wikkelen en ze met een hamer stuk te slaan.

Ccktails moeten geschonken worden in gekoelde glazen

Vercshil tussen longdrink en shortdrink ?  Longdrink is asterke alcohol aangelengd met niet-alcoholische drank tot een cocktail.  Short drink is sterke alc. Drank met puur, ev. on the rocks

Wat is grenadine ?  Een siroop van granaatappels met lichte rode-bessensmaak

Wat is amaretto ?  een likeur op basis van amandelen uit Saronno-Italië

Pousse café = combinatie van likeuren in één hoog glas.  Minste alcohol eerst schenken en sterkere erboven.  Zo vormen ze laagjes.

Likeur bewaren op donkere, koele plaats.  Open fles kan nog lang bewaard blijven (als terug goed toe).  Hoe langer bewaren, hoe beter.

De meest populaire westerse alcoholische drank in China is Cognac

Uit welke basisbestanddelen bestaat anisette ?




Anijszaad, koriander, kaneel, nootmiuskaat, brandewijn en suiker




Chartreuse ?

Angelica, melisse, munt, hysop, anijszaad, koriander, denneknoppen, brandewijn, suiker, groen kleurstof




Crème de cacao : ?




Cacao, vanille, citroenshilletje, wodka, suiker

Wat doe je voor het slapen gaan, als je te veel likeur gedronken hebt, om een kater te voorkomen ?   Veel water drinken + aspirine innemen (of ev. maagpoeder)

Neurtrale-alcoholdestillaten koel of ijskoud schenken.

Cognac en wijndestillaten op kamertemperatuur schenken

(on the rocks kan ook)

Dit geldt ook voor bijna alle likeuren.

Whiskey : puur met wat ijs of koud sodawater serveren.

Uitz. Malt Whiskeys : kamertemp. Zonder ijs en hooguit enkele druppels water.

Elexir voor gezondheid

Oude genever : gestookt volgens oude methode, enkel natuurlijke producten en rust op eiken vaten.  Puur te drinken en pittig in longdrinks

Soorten vruchtenjenevers : bassen, appel, passievruchten, aardbei, meloen, pruimen, krieken



(allen 20 of 21 % vol)

Café marakash = oosterse koffielikeur

Pissang Mas = bananenlikeur

Betekenis : Advocaat, Amaretto, Anijslikeuren, Bénédictine, Crème de cassis, Drambuie, Passoa, Sinaasappellikeuren, (Coitreau, Curacao, Grand Marnier)

TAFELETIQUETTE EN BEDIENING

Moeten kaas- en dessertbordjes van hetzelfde servied zijn ? nee

Wijn aan tafel wordt rechts ingeschonken

Wat betekent à la carte bestellen ?  Zelf uw menu samenstellen.

Geef een volledige opsomming van wat bestek kan inhouden.

Cork, mes, lepel, visvork, vismes, dessertvork, dessertmes, dessertlepel, fruitvork, fruitmesje, hors d’oeuvre couvert, botermesje, vleesvorkje, jamlepel, kaasschaaf, broodmes, soeplepel, groentelepel, aardapellepel, vleesvork, juslepel, slacouvert, visschep, ijslepeltje, puddinglepel, roomlepel, taartschep, taartvorkje, thee- en koffielepeltje, suikerschepje

Wat is een déjeuner dînatoire ?  een uitgebreide late lunch of een vroeg licht diner, tussen bv. huwelijksmis en receptie in

Wanneer geeft u sprekers tijdens een diner het woord ?  Na hget hoofdgerecht, voor het nagerecht

Welk glasservies moet je in huis hebben ?  bier, wijn, borresl, whiskey, cognac en frisdranken

Eenvoudigste menu = soep of voorgerecht, hoofdgerecht en nagercht

Wat houdt een viregangenmenu in ?  idem maar vis en vlees als hoofdgerecht


Of  2 voorgerechten en 1 hoofdgerecht

Vis en vlees mag je niet beide bakken.

Volgorde van volledig menu : koud voorgerecht, soep, warm voorgerecht, vis, vlees, kaas dessert, koffie

Wat is een cloche ?  een zilverkleurige klok op je eten.  De obers nemen die eraf als iedereen zijn bord heeft.

Hoe lang duurt een receptie ?  Meestal 2 u

Wat is een sommelier ?  een kuketrekker, of een kelner die zich bezighoudt met de wijnen

Souper : lichte maaltijd later op de avond (bv na schouwburgbezoek)

Wanneer worden peper- en zoutvatjes afgeruimd ?  Net voor het nagerecht.

Hoeveel cm. Van de rand zet je een bord ?  1 cm.

Snijkant van mes ?  Naar het bord toe

Hoeveel glazen kunnen er uit één fles ?  6

Hoeveel glazen per persoon voorzie je voor een voorgerecht en hoofdschotel ?  1à2

per gang

Vingerkommetje en naamkaartje  : links van het bord

Glas voor hoofdgerecht : 1 cm boven punt van het mes

Linkse bordje naast je bord is voor jou

Servet niet op stoelzitting als je de tafel moet verlaten ; wel naast je bord

Borden links opdienen, soep rechts

Afruimen langs rechts

Wat vraagt de etiquette i.v.m. uitschenken van champagnes ?  Eerst zelf proeven dan glazen 2/3 vullen.

Waarom molton laken onder het tafellaken ?  Bij morsen is tafel niet meteen nat, geluiddempend en bescherming tegen hete pannen en schalen

Wat betekent ‘diner’ ?  Namiddagmaaltijd ; 18 u, banket, familiediner halverwege de middag

Hoeveel plaats moet elke gast hebben aan tafel ?  Minstens 70 cm.

Wanneer mag je wan de wijn beginnen drinken ?  Als de gastvrouw het zegt, of zelf doet.

Worden glazen tusentijds afgeruimd ?  neen, enkel brieglazen

Wat betekent ‘dicht dekken’ van bestek ?  Wanneer wordt het gedaan ?  Bolle kant aar boevn, bij tonen van familiewapen of mooie tekening op achterzijde.

Hoe dekken we voor linkshandigen ?  Hetzelfde. Zij moeten zelf hun bestek verwisselen.

WIJNEN

‘Wijn’ = van druiven

‘Vruchtenwijn’ ook van andere vruchten

Kwaliteit van wijn wordt bepaald door druiveras, grondsoort en klimaat + bereidingsproces


+ behandeling door consument

In welk klimaat groeien druiven het best ?  Wintertemp gematigd, zomertemp vold. Woarm, geen nachtvorst in bloeiperiode  Dit is noordelijk halfrond tussen 30 en 50 breddtegraad en zuidelijk halfrond tussen 30 en 40ste breedtregraad

Wanneer worden nieuwe stokken aangeplant ?  in april

Wanneer wordt er meestal geoogst ?  in september en oktober

Waarom gedijen wijnstokken goed op beboste heuvels ?  Zij worden zo beschermd tegen de wind.

Vlakke dalen zijn niet geschikt omdat het er slecht afwatert.

Wat betekent vinficatie ?  wijnmaken

Wat betekent fermentatie ?  natuurlijk proces van de gsiting, waarbij suiker in alcohol (en koolzuurgas) wordt omgezet.

Wat is de malo-lactische fermentatie ?  langzame nagisting op nieuwe vaten

Wat betekent pulp ; gekneusde, gemalen druiven met pitten steeltjes…


          Most : ongegist druivesap

Wat gebeurt er tijdens de gisting van most ? Suiker valt uiteen in alcohol en koolzuurgas.

Voor mousserende wijnen behoudt men dit tweede deel ook door ze een tweede keer –met toevoeging van gistcellen- op fles of in tank te laten gisten.

Droge wijn verkrijgt men door alle suikers te laten uigisten.

Als veel suiker in most aanwezig zal gisting ophouden bij hoog alcoholpercentage.  Dan krijg je een straffe zoete wijn.

Voorbeelden van versterkte wijnen : Sherry, Porto en madera

Wat is een ‘droge wijn’ ? een niet-zoete wijn.

Van welk soort druiven maakt men witte wijnen ?  Witte en blauwe.  Bv. Voor champagne de blauwe pinotdruif.

Waarom is rode wijn bitter ?  Door contact met schil komt tannine vrij.

Hoe bekomt een wijn de rosé-kleur ?  Kleine contacttijd met schil

Vier manieren om rosé te maken : blauwe schillen in wit sap voor korte tijd





        Rood en wit mengen (enkel champagne !)

Licht gekneusde druiven laten weken, voor de gisting begint (vooral in nieuwe wijnlanden)

Blauwe druiven meteen persen

Bij welke andere wijnen buiten Sauternes gebruikt men de ‘nobele rotting’ ?

Wat betekent het ?  Aangestatse druiven plukken ; ook in de Bergerac (Monbazillac) de Loire (Coteaux du Layon), Duitsland, Oostenrijk, Roemenië en Chili

Wat betekent Blanc des Blancs ; witte wijn van witte druiven

Voor welke wijnen is dit zinvol om te vermelden ; enkel voor champagne omdat die ook wit kan zijn uit blauwe druiven.

Wat betekent ‘macération carbonique’ ?  Is gisting van volledige niet gekneusde druiven in hun eigen schil. Daardoor blijft de fruitigheid.  Van toepassing op primeurwijnen ; zij moeten wel binnen het half jaar egdronken worden, anders verdwijnt de fruitigheid.

Sommige goedkope wijnen smaken toch naar houtaroma’s en komen niet uit eiken vaten, omdat men een ‘theezak’ houtsnippers in de rijpende wijn laat hangen.

Op achteretiketten leest men dan niet ‘barrel’ maar bv. wel oak aged of lightly oaked

Wat betekent ‘méthode rural’ bij mousserdende wijnen ?  Na een korte gisting, stopt men deze door afkoeling.  De most wordt dan door doeken gezeefd (= extra zuurstof).  Na botteling, waarbij nog restsuiker aanwezig is, volgt een tweede gisting op fles.

‘Méthode gazifiée’ = inspuiten van koolzuurgas bij bv. vin perlant (= goedkoopste en minst kwalitatieve methode)

Wat zijn versterkte wijnen ?  Bij gisting wordt extra alcohol toegevoegd.  Bv ; Porto, Sherry, Banyuls, Muskaatwijnen

Hoeveel liter zit er in de vaten waarin de Bordeauxwijn rijpt ?  225 l.

Wat bedoelt men met het blenden van wijnen ?  Verschillende wijnen mengen

Hoe verkrijgt men zoete witte wijnen ?  

1. Zoete druiven, de gisting stopt op 14 à 15 %, de rest van natuurlijke suikers blijft in     

   de wijn.


2. Restzoet : Men stopt de gisting voortijdig door er zelf suikers aan toe te voegen
3. Zoetreserve : men voegt na de volledige gisting, ongegist (zoet) druivesap toe ;
    wordt in Duitsland toegepast

Waarom wordt riesling de koninginnedruif van het noorden genoemd ,  Ze kan tegen bijtende koude en vorst.

Rijpingsproces van rieslingdruif verloopt zeer traag

Hoe komt Chili aan stevige frisse wijn, die ook fruitig kan zijn ?   Zeer warm overdag en zeer koud ‘s nachts.  Frisse zuren en aroma’s worden door koude behouden, maar druiven rijpen toch genoeg door warmte overdag.

Welk hout is het beste voor wijnvaten ?  Eik

Welk hout wordt ook nog gebruikt ?  Kastanje

Oudere druivestokken bevatten minder druiven, maar geven betere kwaliteit

Duitse manier van wijnmaken is zeer verschillend :


Verschillende oogsten met enkel de rijpere druiven


Gaat niet samenstellen van vercshillende druivesoorten


Geen klassificatie


Juiste balans suiker en zuurtegraad is vitaal belang

In Portugal slaat men wijnen niet altijd op in kelders, maar in speciale gebouwtjes nl. sneeuwwitte iglo’s.

CLASSIFICATIES

Zijn er ‘goede’ wijnjaren voor alle wijnen ?  Neen, per streek anders !

Wat betekent een appellation contrôlée ? Wat zijn de voorwaarden ?

Welke klassiicaties zijn er in Franse wijnen ?

Opsomming Franse wijnstreken met AOC’s ?

Wat betekent v.d.q.s., Vin de Pays, Vin de table ?

Wat betekent VCC = wvin de consommation courante = allereenvoudigste tafelwijn van versch. druivesoorten uit versch. streken

Beste classificaties in Bourgogne : Grand cru




Médoc : Premier cru




Sauternes : Grand premier cru




Graves : Cru classé




Provence : Grand cru




Elzas : Grand cru




St Emilion Premier Grand cru classé




Premières Côtes de Blaye : cru bourgeois

Hoogste kwaliteitswijn in Duitsland : Qualitätswein mit Prädikat, daaronder :




Kabinett, Spätlese, Auslese, Beerenauslese en Trockenbeerenauslese



Laatste twee voor zoet en zeer zoet

AVA = Amerikaasn classificatiesysteem (American Viticultural Areas) sinds 19 83

Extra onderscheidingen voor Duitse wijnen door zegels : rode voor de gangbare wijnen



Gele voor droge wijnen, groene voor halfdroge wijn

FLESSEN EN ETIKETTEN

De EG schreef voor hoeveel cl in een winfles moet zitten, nl. 75 cl.  Enekel de Vin Jaune van de Jura mag nog 62 cl bevatten

Gat in bodem om droesem op te vangen

Donker groene en bruine flessen als de wijn langer tijd nodig heeft om te rijpen

Flesvormen en streken (te copiëren !) ; Bordeaux, Bourgogne, Loire, Elzas, Champagne

Betekenis : 
Magnum = 1.5 L


       
Dubbele Magnum = 3 L



Balthazar = 12 L



Imperial = 6L



Salmanazar = 9 L



Nebuchadnezar = 15 L



Voor champagne :



Jeroboam = 3 L



Rehoboam = 4.5 L



Metusalem = 6 L

Wat is een Buddelflasche en waar wordt ze gebruikt ,  Driehoekige fleesnvorm in Baden (D)

Bocksbeutel = ronde fles voor Vinho Verde

 ‘Sélections de grains nobles’ bij Elzaswijnen zijn te laat geoogste druiven waarbij de edele rotting kan optreden. Mag onder strikte voorwaarden op etiket vermeld worden.

Mis en bouteille au château of domaine is geen kwaliteitsaanduiding, maar een herkomstaanduiding

De leeftijd van een wijn = jaartal op etiket (= oogstjaar)

Is een wijn met een nummer op het etiket een betere wijn ?  neen, is verkoop- of controlenummer

Zegels op Duitse flessen als gekeurd door overheid en betere kwaliteit heeft.

Wijnen uit de niuewe wereld gebruike de druivesoort op het etiket.  Dat klinkt de consument bekend in de oren, waardoor Franse wijnetiketten volgens hen minder verstaanbare informatie bevatten

Erzeugerabfüllung op Duits etiket betekent gebotteld door de wijnboer

BIN 65 op een Australisch wijnetiket betekent een mengenling van vercsh. Wijnen

Als op een Californische fles een druivesoort vermeld staat, wil dit zeggen dat ze voor instens 75 % aanwezig is in de wijn.

Riserva op een Italiaans etiket betekent dat de wijn minstens 3 jaar heeft gerijpt.

Bij champagne (=AC-wijn) is de appelation-contrôlée vermelding niet nodig)

GLAZEN

Goed wijnglas : tulpvormig, behoorlijk ruim, vrij dun, kleurloos en onbewerkt, royale steel en



  stevige voet



  voor mousserende wijn : een flute (belletjes blijven langer)



  Per streek eigen modelglas

Welk verschil is er tussen een gewoon wit wijngals en een gewoon rood wijnglas ?  Rood is groter

Tulpvormige champagneglazen , geen fluitjes (= banaal)

Champagne mag men vrij brutaal scheken of decanteren omdat het komzuurgas dan meer vrij komt.

Champagne in een flute, niet in een coupe, want dan verdwijnen d beletjes te snel.

Hoe houd je een wijnglas vast om te drinken ?

Als de volgende wijn wordt geschonken, blijven van het vorige-misschien nog niet lege glas- af.

Waarom mogen glazen niet met zeep gewassen worden ?  Om geur van zeep te vermijden !

SOORTEN WIJNEN

Wat bedoelt met met ‘De Nieuwe Wereld’ op gebeid van wijnleer ? alle landen die door Europa werden gekonoliseerd.

Andere landen met topwijnen : Zuid-Afrika, Australië, Chili en Californië.  De Belg gaat meer en meer op zoek naar wijnen uit deze landen. (o,ns wijngedrag verandert)

Waarom vetrekt men bij Frankrijk als wijnland ?  Historich gezien en betse kwaliteitsbeheersing.  (2e grootste producent, en wijnen uit niuewe wereld zijn soms even goed !)

Wijnland nummer 1 voor de wereldwijnproductie = Italië

Franse wijnstreek met hoogste aanzien voor rode wijnen = Bordeaux, door gezag, langere bewaarwijn en grotere productie dan Bourgogne

Hoeveel hl. Produceert men ca. jaarlijks in de Bordeauxstreek ?  900 000 = 12 000 000 flessen

Streken in Bordeaux : Entre-deux Mers, medoc, Houte medoc, Blayes, Graves, Pomerol, St Emilion, Péssac leognan, ..

De vijf wijngebieden in de Bourgogne : Chablis, Côte d’Or= Côte de niuts en Côte de Beaune, Challonais, Maconnais, Beaujolais

Waaraan ontlenen Elzasserwijnen hun naam ?  Aan de druivesoort.

Vershil Riesling Elzas en Duitsland : Eerste zijn iets droger

Welke edele druivensoorten mogen in de Elzas gebruikt worden ? riesling, gewürztarminer, pinot gris e muscat

Welke smaak geeft de Gewurztraminer-druif ?  kruidig, kaneel, gember, lycheees rozen

Zoete G. = vendage Tardive, en likoreuze : Selection des Grains Nobles

Welke Elzasserwijn heeft als bijnaam ‘de koning’ ?  Riesling






 ‘de keizer ‘ ? Gewurztraminer

Kleur van meeste Rieslingwijnen ?  Wit

Hoeveel hl. A.O.C.-wijn wordt jaarlijks in de Rousillon geproduceerd ?  (330 000 hl)

Hoeveel flessen van 75 cl zijn dat ? 24 750 000 flessen

Welke wijn vooral in Rousillon : zoete (VDN = Vin doux Naturel)

Banyuls = dessertwijn uit Roussillon

Banyuls is een zoete wijn en smaakt voortreffelijk bij chocolade

Welke kleur hebben het merendeel Loirewijnen ?  Wit

Bekendste witte Loirewijn = Muscadet

Muscadet sur lie betekent dat men het bezinksel in de flessen liet om niet te laten inboeten op frisheid.

Wat is zo typisch aan een Beaujolais Primeur qua drinktijd ?  Mag maar worden aangeboden vanaf de derde donderdag in november (ervoor is strafbaar)

Welke halfzoete rosé is het bekendst in Frankrijk ? Rosé d’ Anjou uit de Loire

Meest gedronken = Côtes de Provence

Zoete witte Bordeauxwijn = Sauternes

Muskaatwijnen uit de Rhônevallei zijn ook zoet

In welke wijnstreek komt de benaming ‘chateau’ het meest voor ?  wa betekent het ?

Waarom is Pomerol zo duur ?  Grote vraag en beperkte opbrengst.

Vin jaune uit de Jura van overrijpe druiven die gisten onder flor (dikke gistlaag) en een hog alcoholpercentage bewerkstelligt.  Kan meer dan 100 jaar oud worden.

Van hoeveel druivesoorten kan een Châteaunuef du Pâpe gemaakt worden ?  13

Kleur van Cahors-wijn : rood.  Witte wijnen uit Cahors zijn krijgen het label tafelwijn

Wat is strowijn ?  Jura-wijn van uitgedroogde vruchten die veel wuiker bevatten.

Waarom worden in de Moeselvallei meestal maar aan één kant van de rivier op de helling wijngaarden aangelegd ?  Beter micro-klimaat en niet zo koud.

Kleur van Duitse wijnen in 90 % : wit

Waarom zijn Zwitserse wijnen duur ?  Zeer moeilijk om wijn te verbowen. Teen hellingen en moeilijk efficiënt te werken.

Waarom worden witte Bulgaarse wijnen zeer vaak aangekocht ?  Omwille van lage prijs, kwaliteit is minder !

Waar kan je Belgische wijnen kopen ?  Bij de wijnbouwers zelf, want de opbrengst is zeer beperkt 

Welk land uit het Midden-Oosten biedt een goede witte wijnen ?  Israël.

In welke Amerikaanse staat wordt het meeste witte wijn geproduceerd ?  Californië

Waarom spreken Chileense wijnen zo aan ?  gemiddeld betrouwbare kwaliteit en redelijke prijs.

Mousserende wijn in Zuid-Afrika wordt seeds beter ; MCC = méthode Cap Classique.  Sinds ’80 in opkopmst, wellicht binnenkort buiten de champagne zelf, de beste mousserende wijn.

De beste witte wijnen, buiten Europa vind je in Australië.

Wat is een vin gris ?  een bleke rosé van zwarte druiven.  Soms noemt men een licht rode wijn van witte en blauwe druiven ook een vin gris.

Welke Spaanse rode wijn geniet de grootste reputatie ? de Rioja

Welke eigen blauwe druif wordt in Zuid Afrika gekweekt ?  De pinotage

Wat is een Vinho Verde ?  Portugese wijn, weinig uitvoer

Eiswein : van bevroren, geoogste druiven uit Duitsland en Oostenrijk

Retsina is Griekse wijn waar hars aan toegevoegd is.

Chianti Classico en Chianti Rufina zijn de 2 eneige substreken die betrouwbare kwaliteit leveren, omdat ze hun regionale namen dragen. Verder heel veel verscheidenheid

BEWAREN EN SERVEREN

Overzicht schenktemperaturen voor Champagne, jenever en vermouth : 4°C






Zoete rosé, eenvoudige zoete witte wijn, sherry : 9° C

Droge rosé, droge witte wijn, mousserende wijn,Beaujolias, Chianti, Rode bourgogne, Rhône , Italiaanse en Spaanse wijnen : 10 °C

Port, Madera, Kwaliteitsjenever, Rode Bordeaux : 17° à 18° C.

Zoete witte wijnen koeler serveren dan droge.

Serveren rode wijn : 16 à 18°C



          Hoe langer hoe vaker op keldertemp. (hand aan kelk om op te warmen)


   Witte wijn : 8 à 12 °C

Koelmethoden :  1. Wijnemmer met koud water en ijsblokjes (20 min.)



    2. Koelkast (45 min)



    3. rapid-ice ; diepgevroren kunststof huls

Kurkentrekker ?  Wijde open spiraal is nodig

Decanteren  = overgieten in karaf

Ook jonge wijnen decanteren is zinvol.  Door contact met de lucht verliezen ze hun strengheid, en worden ze zachter en voller.

Frapperen = snel koelen van drank (in emmer) of in gals ; ijsgruis erin ronddraaien en eruit kappen, dan de drank erin doen.

Om niet in de koelkast te koelen : Met natte kranten omwikkelen en in de tocht zetten

Frapperen = gebruik maken van een koelemmer

Chambreren bij rode wijn = enkele uren van tevoren openen om op kamertemp. Te brengen

Hoe weet je bij het decanteren waneer het bezinksel eraan komt (klassieke methode) ?

In halfdonker met kaarlicht op de achtergrond van de flessenhals

Waarom rode wijn niet helemaal leegschenken ?  Bezinksel

Kan schimmel op de kurk van wijn  kwaad ? Neen, hij lag waarschijnlijk vochtig, enkel de flessenmond goed proper maken.

Een schenkmandje heeft enkel zin voor oudere wijnen, opdat het bezinksel dan niet gaat ‘wolken’ in de wijn.

Is huiswijn in een restaurant te vertrouwen ?  Afhankelijk van de wijnkaart ; bij een beperkte en povere wijnkaart kan je je vragen stellen over de huiswijn.

Jonge wijnen moeten altijd helder zijn.  Oudere troebele wijnen, die op fles gerijpt zijn , kunnen wel voorkomen.

Indeling wijnkaart ?  huis- en glaswijnen, aperitiefwijnen, droge witte wijnen, rode wijnen, dessertwijnen op kleur

Waarom wordt wijn voor gebruik best niet uit vaten getapt ?  Hij komt dan in contact met lucht en zwavel moet toegevoegd worden om houdbaarheid te evrezekeren.  Dat veroorzaakt hoofdpijn.

Welke smaken proeven we waar in de mond ?  



Zoet vooraan op de tong



Zout er vlak achter



Zuur in het midden van de tong



Bitter en loog achteraan

Wat betekent ‘afdronk’ ?  de nasmaak na het inslikken van de wijn.  kan ook gespuugd worden, en ook dan is er een afdronk)

Wat is een verticale wijnproeverij ?  Een proeverij van verschillende jaren van één gebied

Horizontale proeverij, verschillende wijnen uit één oogstjaar

Welke zintuigen gebruik je om wijn te proeven ? Het oog, de neus, de smaak

Kan een roker wijn proeven ?  ja, hij is eraan gewend.

Hoe merk je dat een wijn tanninen bevat ?  Hij plakt aan de tanden.

Hoe zet je wijnglazen, na de afwas het best weg ?  Hangen aan een voetje (gn stof en gn muffe kastlucht)

Wat betekent een wijn met ‘kurk’ ?  De wijn is muf omdat de kurk is aangetast.

Waar komen ‘kristallen’ op de bodem vandaan ?  Van wijnsteenzuur door hoge temp. Schommelingen.  Het is teken dat de wijn natuurlijk gerijpt is, en is helemaal geen slecht teken.

Remedie tegen kristalvorming = koelen tot even boven het vriespunt.

Waarom zijn er verschillende lengtes van kurken ?  Langere kurke, op bewaarwijnen.

Moet wijn oud zijn om goed te zijn ?  90 à 95 % van de wijnen moet binnen de twee jaar gedronken worden.

Moet een wijn weggelegd worden om geod te zijn ?  Neen, meestal drink je hem jong.  Slechts enkele wijnen kunnen bewaard worden.

Kan je rosé bewaren ?  Eén max 2 jaar.

Oude rosé wordt bruinig van kleur.

Waarom kan men een witte wijn niet zo lang bewaren ?  geen schil en dus geen tannine (=sterk element)

De rijping in grote flessen gebeurt langzamer omdat er minder contact is met lucht.  (Kleiner hoeveelheid lucht op grotere hoeveelheid wijn)

Kleurverandering met jaren : van wit naar donkergeel





Van lichtrode naar bruin

Flessen die bewaard bijven mag je niet omdraaien !

Flessen worden liggend bewaard om de kurk vochtig te houden.  Zo kan er geen lucht bij de wijn, die de wijn zou verzuren of snel oud maken.

Bewaren : 
neerleggen flessen



Donker



Wit onderaan (= koeler)



Frisse geventileerde ruimte

Goede luchtvochtigheid (nat is niet goed voor etiketten, droog doet kurk uitdrogen)

Temp : 10 à 12 °C

CHAMPAGNE

Wie is aangewezen als de uitvinder van de mousserende Champagne ?  Dom Pérignon, rond 1700

Welke drie driuvensoorten mogen worden gebruikt voor de champagne ?  pinot noiur, chardonnay en pinot meunier

Wat betekent méthode champeoise ?  Door een tweede gisting op fles onstaat moeusserende wijn.

Vroeger gebruikte men de vermelding ‘méthode champenoise’ voor wijnen die op een champagne-manier vervaardigd werden.  Nu mag dat niet meer binnen de EU.  Wat moet men nu vermelden ?  ‘méthode traditionelle of méthode classique.  Ook de categorie ‘Crémant’ is goed.

Remuage = dagelijks draaien en kantelen van flessen om dode gistcellen naar de kurk te drijven.  Ten slotte ondersteboven en kurk laten knallen (= dégorgement)

Welke types champagne verkrijg je door de toevoeging van extra likeur ?


Extra brut/brut intégral/brut zéro : zeer droog (gn likeur)


Brut 1% likeur ; droog


Extra sec : droog tot medium (1-3% lik)


Demi-sec : (3-5%) halfzoet


Doux : (8-15%) zoet (dessertwijn)

Wat is een Cuvée Millésime ?  Gemaakt in uitz. Wijnjaren , mengeling van Cahrdonnay en Pinot Noir, verwerkt in eiken vaten

Wat betekent champagne Millésime ?  Champagne met een jaartal op het etiket, omdat het een bijzonder wijnjaar was.  Meestal vermelden champagnes geen wijnjaar omdat ze verschillende jaren mengen om een constante goede kwaliteit te bekomen.

Laherte Frères Cuvée Blanc des Blancs : champagne van Chardonnaydruif uit de wijngaarden in de Côte des Blancs

Kan champagne als toast op het einde van de maaltijd ?  Neen, wordt warm en is drank voor ervoor.

Hoe lang bestaat de Krug-champagne ? 300 jaar (sinds 1698)

Hoe oud kan een Krug-champagne worden ?  10 tot 20 jaar

Welk champagneglas en waarom ?  Tulpvormige champagneflute ; aroma blijft en belletjes gaan niet te snel naar boven.

Hoe heet het oudste champagnehuis ?  Ruinart

Hoe verkrijgt het champagnehuis Laurent-Perrier een rosé champagne ?

Door de druivenschillen van e pinot noir in contact te brengen met het sap.

Hoe worden de meeste rosé-champagnes gemaakt ?  Door wit en rood te mengen.

Welk grondtype heerst in d champagnestreek, en waarom is het zo interessant ?

= dikke klakgrond ; perfecte waterafvoer, goede voedingsbodem, houdt warmte overdag vast en geeft ze ‘s nachts terug af en kelders worden in de lagen uitgehouwen

Wat is een champagne crémant ?  zachtschuimende champagne, minder likeur toegevoegd en lagere koolzuurdruk

