1 Drankenleer
Er bestaan bij benadering minstens zo'n 100.000 verschillende soorten alcoholische dranken, en daar zijn de cocktails niet eens bijgerekend.

Een alcoholische drank ontstaat door het laten gisten van vruchten, granen en andere plantedelen.

Wanneer men begonnen is met het distilleren van wijn en andere alcoholische dranken, valt niet met zekerheid te zeggen.

Er zijn aanwijzingen dat de Arabieren ermee begonnen zijn, met de bedoeling parfums te vervaardigen.

De Middeleeuwse monniken noemden hun stooksel Aqua Vitae (levenswater), hetgeen in diverse talen verbasterd of vertaald eau-de-vie, aquavit, wordt genoemd.

Aanvankelijk werd de eau-de-vie niet zomaar gedronken. Het was in de eerste plaats een medicinaal middeltje.

Wat is wijn ?
1.1 Inleiding 

Wijn ontstaat door het laten gisten van druiven.

= gegist sap van verse druiven.

Het proces van de bereiding van wijn noemt men vinificatie.

· plukken van rijpe druiven

· in een schoon vat doen

· druiven pletten, om het sap t verkrijgen

· wachten

Het pletten van de druiven is heel belangrijk omdat op die manier de gistcellen vrij komen (gist is een eencellig organisme dat in de wijngaarden en dus ook op de druiven zit).

Gist komt in contact met de suiker in het druivensap:

· zet de suiker om in alcohol,

· er ontstaat kooldioxide, die verdampt in de lucht.

De suiker is verdwenen en de alcohol is in de plaats gekomen. Dit wordt fermentatie genoemd.

Hoe rijper (zoeter) de druiven, hoe meer alcohol de wijn zal bevatten.

1.2 Hoe wordt wijn gemaakt?


1. Pluk




In de herfst (sept/okt)




De druiven worden zo snel moge​lijk na het oogsten ont​steeld en gekneusd in de afristmachine.
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2. Persen




van het mengsel van druivenschillen, pitten en vruchtvlees.




Men laat de vaste stoffen bezinken en de most wordt gefilterd.


Men perst met :
- horizontale pers
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- verticale pers (champagne)
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3. Gisten in open vat

De alcoholische gisting vindt plaats in open kuipen tot alle suikers zijn omgezet in alcohol (ongeveer 2/3 weken).


Soms onderbreekt men dit proces en dan krijgen we een zoete wijn. 


Bij rode wijn gebeurt de gisting vóór het persen! 
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4.Lageren


Als de gisting ten einde is, wordt de wijn overgestoken op gesloten vaten en dit gebeurt regelmatig. In het oude vat blijft telkens een laag bezinksel over.


De gesloten vaten blijven in de kelder tot het volgende voorjaar.
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5. Filteren



6. Bottelen en opmaak van de fles
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1.3 Soorten wijnen
Rode wijn

Gegist sap van ongepelde zwarte druiven.

Blauwe druiven worden gekneusd en meestal ook van de steeltjes ontdaan en daarna naar een gistkuip getransporteerd waar ze met de schillen samen in gisting geraken. 

De wijn ontleent zijn kleur en tannine aan de schillen. 

Men laat de gisting doorgaan tot alle suikers in alcohol is omgezet.

Witte wijn
a) van zwarte druiven: gegist sap van gepelde zwarte druiven.
b) van witte druiven: gegist sap van ongepelde witte druiven. Geeft meer smaak. Benaming: Blanc de Blancs.

De witte of blauwe druiven verdwijnen eerst in een machine die de steeltjes verwijdert. De druiven worden ook onmiddellijk na het plukken geperst.

Daarna wordt de pel verwijderd en het sap opgevangen in een gistkuip.

Hierna zijn er verschillende mogelijkheden:

· als men de gisting stopt voordat alle suiker in alcohol is omgezet, krijgt men een zoete, witte wijn.

· als men alle suiker van het druivensap laat omzetten tot alcohol wordt de wijn droog (vin sec). Deze wijn wordt door de wijnkenners het meest gewaardeerd.

· door nagisting op de fles ontstaat mousserende wijn.

Rosé wijn

Het proces verloopt gelijkaardig als voor rode wijn, maar de schillen gisten hier maar 12 à 24 uur mee, waardoor de wijn niet zo een donkere kleur krijgt.

Mousserende wijn
Door een tweede gisting, in de fles, wordt een zekere hoeveelheid koolzuur gevormd die de wijn 'mousserend' maakt. Die vorming van koolzuur is een natuurlijk proces (zie fermentatie), maar voor andere wijnen laat men dit ontsnappen door gisting in open kuipen.

Om aan de druk van het koolzuur te weerstaan wordt de kurk met een metaaldraad zeer goed op de flessen bevestigd.

Versterkte wijnen

of dessertwijnen of likeurwijnen

Deze wijnen hebben een alcoholgehalte van meer dan 14%. 

Tijdens of na het fermentatieproces wordt wijnalcohol toegevoegd.

vb. Porto uit Portugal, Sherry uit Spanje.

De wijnkaart

1.3.1 Franse wijnen

Voor een algemeen overzicht: zie kaart van Frankrijk 

De belangrijkste wijnstreken van Frankrijk:
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Bordeaux
De wijngaarden van de Bordeaux liggen in het departement Gironde in het zuidwesten van Frankrijk.

Voor kwaliteitswijn is Bordeaux het grootste en bekendste gebied in Frankrijk.

De fles van de rode Bordeaux is ook duidelijk herkenbaar: hoge schouders en een korte hals.

Algemene Appellaties:

AC Bordeaux en Bordeaux Supérieur :

Alle gebieden in het departement Gironde die volgens de wetgeving voor wijnbouw geschikt zijn, kunnen wijn met de AC Bordeaux of Bordeaux Supérieur opleveren.

Ongeveer 2/3 van de wijn is rood, 1/3 is wit.

De wijn kan ook afkomstig zijn uit gebieden die onder een streek- of een gemeenteappela​tie vallen.

AC Medoc (Saint-Julien, Listrac, Margaux...)

AC Graves

AC Sauternes

Entre-deux-mers

AC Saint-Emilion

...
De zwaardere soorten (Saint Emilion en Pomerol) kunnen worden geserveerd bij rundvlees en wild.

De lichtere soorten (Médoc, Graves,...) passen bij varkensvlees, kalfsvlees, eieren, kip en dergelijke.

Bourgogne

De wijnboer in de Bourgogne, het gebied in Oost-Frankrijk tussen Dijon in het noorden en Lyon in het zuiden omvat 5 centra:

Chablis, Côte d'or, Côte Chalonnaise, Mâconnais en Beaujolais.

Er zijn 4 categorieën die opklimmen in kwaliteit:

Streekwijnen, distrcktwijnen, gemeentewijnen en Premiers en Grands Crus.
In de Bourgogne heeft men zowel rode (van de pinot noir druif) als witte wijnen (van de chardonnay druif).

In tegenstelling tot de 'aardse' Bourgogne, is de Beaujolais fris, licht en enigszins fruitig. (van de gamay noir druif)

Beaujolais wordt meestal jong gedronken, maar indien ze goed bewaard worden, zijn ze ook na een achttal jaren nog zeer goed.

Beaujolais kan men zonder bezwaar bij alle soorten vleesgerechten (van wild- tot kalfs​vlees) schenken, evenals bij een kaasschotel.

Champagne
Champagne is een uitstekend aperitief, vooral bij feestelijke gelegenheden. 

Hij wordt vervaardigd in de Champagnestreek, in het noorden van Frankrijk.

Een gewone Champagne is gemaakt van witte en blauwe druiven (chardonnay en pinot noir/pinot meunier).

Een Blanc de Blancs wordt uitsluitend met witte druiven bereid.

Champagne en mousserende wijnen worden koel geserveerd en bij voorkeur in een ijsemmer koel gehouden.

Champagne brut sauvage (zonder toegevoegde zoetstoffen) , brut (met een suikergehalte tot  15 gram /liter) en sec (met weinig toegevoegde zoetstoffen) schenkt men als aperitief.

De Champagne brut kan men zelfs de hele maaltijd serveren.

De Champagne demi-sec en doux is uitsluitend geschikt om bij het dessert geschonken te worden.

Wijnen van de Loire

Het zijn, door hun noordelijke ligging in het algemeen, wijnen met een goede zuurgraad en frisheid en ze zijn niet al te alcoholisch.

vb. Muscadet de Sèvre-et-Maine, Muscadet des Côtes de la Loire, Rosé d'Anjou, Pouilly, Sancerre,...
Wijnen van de Elzas

De Elzas is na de Champagne het noordelijkste Franse wijngebied.

De wijnen worden genoemd naar hun druivensoort: Riesling, Pinot Blanc, Gewürztrami​ner, Muscat d'Alsace.

De enige rode wijn uit de Elsas heet dan ook naar zijn druif: Pinot Noir.

Côtes du Rhone

De Rhône kent veel rode wijn, vrij weinig witte en enkele beroemde roséwijnen.

De wijnen zijn zeer krachtig, maar zacht en ze hebben een goede prijs/kwaliteit verhouding.

Appelaties:

Ongeveer 2/3 van het totale gebied levert de eenvoudigste AC-wijnen Côtes du Rhône.

De wijn van bijna 3000 hectare wijngaarden in het zuiden heeft het recht gekregen op de AC Côtes du Rhône Villages vanwege zijn typerende eigenschappen.

16 gemeenten mogen bovendien hun eigen gemeentenaam toevoegen.

Enkele bekende namen: 

Saint-Joseph, Cornas, Saint-Péray, Hermitage, Châteauneuf-du-pape

1.3.2 Andere wijnstreken
Behalve in Frankrijk worden ook wijnen geproduceerd in Duitsland, Italië, Portugal, Spanje, Luxemburg,...

Duitsland

Wijnen uit de Moezel, de Saar, de Rijn en Franken.

Voornaamste wijn is de Riesling.

Italië

Chianti, Bardolino,...

Portugal

Port(o)wijn: echte port(o) is rood van kleur.

Witte port(o) is rode port(o) die ontkleurd is door houtskool.

Verder onderscheidt men volgens de zoetheid de extra sec of extra dry, de sec of dry, de halfzachte of medium en de zachte of sweet.

Port(o) wordt in de Vlaamse gewesten veel als aperitief genomen. Dit is echter totaal verkeerd, daar port(o) gesuikerd is en bijgevolg de eetlust niet bevordert (doel van aperitief = eetlust bevorderen).

Spanje

Bekend uit Spanje is de sherry.

De sherry sec is een aperitief van grote klasse.

Andere: Malagawijn en Manzanilla

Luxemburg

Geeft ons tegenwoordig zeer goede wijnen.

De Moezelwijn: Muscat, Traminer, Riesling,...

Zuid-Amerika, Zuid-Afrika, Australië, Chili, …

1.3.3 Flessen kijken en etiketten lezen
Tot het begin van deze eeuw werden alle flessen nog met de mond geblazen en iedere wijnstreek had zijn eigen type fles.

De typische Bordeaux-fles is duidelijk te herkennen aan de strakke rechte strenge vorm met "echte" schouders . De fles is in deze vorm bekend van zo rond de negentiende eeuw en is nu de standaard vorm voor zowel de rode als witte Bordeaux, maar ook van wijnen uit andere werelddelen. De witte Bordeaux wijnen worden in blanke en de rode Bordeaux wijnen in groene flessen gebotteld 
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De Bourgogne-fles herken je duidelijk aan zijn typische afhangende schouders. echt een fles die de uitstraling heeft van iets gemoedelijks iets vriendelijks, en dat vindt je ook in deze wijnen terug. Dikke soepele gladde lijnen met finesse. Wordt ook voor de beaujolais gebruikt. De witte Bourgogne wordt in zowel blank als groen glazen flessen gebotteld en de rode alleen in licht groene flessen 
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De fles voor de Loire-wijnen lijkt iets op de Bourgogne-fles is smaller waardoor hij meer weg heeft van de elzasser flûte met zijn slank aflopende schouders. 
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De Elzasser-fles is een mooie lange slanke fles die hierdoor iets frivools heeft, een fles met een pittige uitstraling. Net als de Moesel-fles is de Elzasser-fles van groen glas gemaakt 
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De Rijn- en Moezel-flessen zijn in vorm vrijwel gelijk aan de Elzasser-fles, slank en fijn van vorm. Ook als er geen etiket is opgeplakt kun je je niet vergissen want de Moezel-fles is groen en de Rijn-fles is van bruin glas gemaakt.
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De Champagne-fles is in vorm vrijwel gelijk aan de Bourgogne-fles maar is van dikker glas uitgevoerd om de druk van mogelijk 5 bar aan te kunnen. Deze fles vorm wordt ook voor andere mouserende wijnen gebruikt. 
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De fles van de Chateauneuf du Pape wijnen heeft dezelfde vorm als de Bourgogne-fles maar is duidelijk te herkennen aan de twee pauselijke gekruiste sleutels met de baard omhoog op de hals. Als de wijn in Domain is gebotteld dan zijn de sleutels omgekeerd. 
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De Lanquedoc-fles is een korte dikke fles speciaal gemaakt voor de betere VDQS en AC wijnen uit deze streek 

Wat er op een etiket moet staan is precies bepaald.
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Verplichte vermeldingen zijn:

-
het volume van de fles

-
het kwaliteitsniveau van de wijn


vb.
VDQS:



AOC :[image: image19.png]





landwijn:



tafelwijn:

-
de naam en het adres van de bottelaar

-
land van oorsprong of botteling

-
het effectief alcoholgehalte

Facultatieve vermeldingen:
-
de kleur: rood, wit, rosé

-
het oogstjaar

-
een merknaam

-
naam en adres van de wijnbouwer

-
onderscheidingen

-
serveeradviezen

-
kenmerkende eigenschappen

-
druivenras(sen)

-
nummering

· nadere kwalificatie, zoals bijvoorbeeld Grand Cru Classé

· de letter E (= gebotteld volgens EU-normen)

Wijnen bewaren en wijnen schenken
1.3.4 Bewaren van wijn
Wijnflessen moeten liggend worden bewaard, zodat de wijn in contact komt met de kurk en voorkomt dat die kurk uitdroogt.

Anders komt er lucht in de fles en dan gaat de wijn oxyderen.

Bewaar wijn op een koele, tochtvrije donkere plaats die vrij van trillingen is.

Een temperatuur van 11( is ideaal. Hoe warmer de wijn wordt bewaard, hoe vlugger hij zal rijpen en na een tijdje zal 'keren'.

Brutale veranderingen van temperatuur zijn zeer slecht.

1.3.5 De kunst van het opdienen

Om wijnen op een correcte wijze te kunnen serveren, moeten we rekening houden met volgende factoren:

-
soort wijn:





jong



rood


depot(bezinksel)





oud







geen depot





'stil'



wit





mousserend



rosé

-
serveertemperatuur

-
het aanbieden en het schenken 

-
het laten proeven van de wijn door de gast

-
gebruik van bijpassend glas
Soort wijn

Kennis van de wijnen is eigenlijk noodzakelijk om de wijn op een juiste manier te kunnen serveren.

vb. witte wijnen worden steeds jong gedronken.

Schenk:

-
de minst krachtige wijn voor de meest krachtige

-
de ongesuikerde (droge) wijn voor de gesuikerde (zoete) of zachte wijn

-
de ongesuikerde witte wijn voor de rode wijn

-
de rode wijn voor de gesuikerde witte wijn

-
de likeurwijnen die zeer geparfumeerd zijn bij het afsluiten van de maaltijd. Het zijn dessertwijnen.

Serveertemperatuur

Een bijna onuitroeibare fout die gemaakt wordt bij het schenken van rode wijnen is dat deze op kamertemperatuur zouden moeten zijn.

Het misverstand is wel begrijpelijk.

De term 'kamertemperatuur' stamt uit de tijd dat centrale verwarming nog niet bestond. De gemiddelde temperatuur in de woonkamer was in die tijd merkelijk lager dan nu.

Normale temperaturen waren toen zo'n 16 tot 18 graden Celsius.

Rode wijnen

Hoe ouder de wijn en hoe complexer en boeiender het bouquet, des te warmer de rode wijn dient geserveerd te worden.


Probeer in dat geval de wijn rond de 18( te schenken.


Een schenktemperatuur van 12( is voor jonge wijnen aan te bevelen.


Verwarm nooit de fles wijn door directe straling of warmtebronnen.

Witte wijnen

Witte wijn en schuimwijn zijn best op keldertemperatuur (13(C).


Als het nodig is worden de flessen nog even gekoeld in water met ijs.


De natuurlijke 'zoete' wijnen (Sauternes, ...) dienen vrij goed gekoeld te worden. (8 à 10 (C)

Het aanbieden en schenken van wijn

Voor het ontkurken van een fles wijn snijdt men de capsule tot juist onder de krans van de hals weg. Met een servet wordt de bovenzijde van de kurk en de hals vanbuiten gereinigd.

De kurk wordt voorzichtig, zonder met de fles te schokken, afgetrokken.

Ook de binnenkant van de hals wordt gereinigd.

Bij het inschenken houdt men een servet rond de fles, dit om druppels op te vangen. Het etiket van de fles moet wel steeds zichtbaar blijven.

Nooit draaien met de fles (omwille van het bezinksel dat kan aanwezig zijn).

Men houdt de fles ongeveer 1 cm boven de rand van het glas.

decanteren:

Bij het decanteren wordt de inhoud van een fles voorzichtig overgeschonken in een karaf.


Een oude wijn, waarvan bekend of verwacht wordt dat hij depot heeft gevormd in de fles, wordt vaak gedecanteerd.


Een jonge wijn, nog weinig ontwikkeld, zal door het decanteren zijn geur prijsge​ven en iets van zijn hardheid verliezen.

Proeven van de wijn

Bij wijnkenners gaat het als volgt:

De tafeldiener schenkt eerst een weinig in het glas van de gastheer. Deze proeft of de wijn goed van smaak en van temperatuur is. Dan pas geeft hij teken dat de gasten mogen bediend worden. De gastheer wordt als laatste bediend.

Het inschenken gebeurt steeds aan de rechterzijde van de gasten. Volgens de regels wordt het glas dat half leeggedronken is, niet bijgevuld, het moet volledig leeg zijn.

Bij het drinken van de wijn moeten zowel de smaak- als het reukorgaan van de wijn genieten. Daarom draait men het glas even horizontaal in de hand zodat de wijn aan het "walsen" gebracht wordt. Zo komt de geur of het "bouquet" van de wijn vrij.

Alvorens te drinken geniet men eerst van het bouquet.

Glaswerk

De invloed van het glaswerk op de wijn is wellicht groter dan men zo op het eerste zicht zou denken.

De glazen dienen van kleurloos, helder, schoon glas of kristal te zijn.
Bieren

Waar en wanneer bier voor het eerst gebrouwen werd, is niet bekend. 

Men denkt dat de geschiedenis van het bier teruggaat tot het neolitische tijdperk, toen de eerste mensen graan oogstten en opsloegen voor later gebruik. Doordat het graan gekookt werd en in water gistte, ontstond een voedzaam, dorstlessend drankje dat lang bewaard kon worden. Men noemde het 'vloeibaar brood', omdat het onlosmakelijk verbonden was met graan.

Zo werd het bier niet echt "uitgevonden", maar is het een kunst die zich langza​merhand ontwikkeld en geperfectioneerd heeft, waarbij toeval ongetwijfeld herhaaldelijk een rol heeft gespeeld.

Zoals ook het geval was met de gedestilleerde dranken en likeuren, hebben de Middeleeuwse monniken bij de verdere ontwikkeling van het bier een belangrijke rol gespeeld. In sommige landen, waaronder België en Duitsland brouwen kloosterlingen overigens nog steeds bier.

Hoewel er duizenden verschillende biersoorten zijn, gebruiken ze alle toch dezelfde basisgrondstoffen: gerst, hop en gist.

De gerst kan vervangen worden door andere, die het bier stuk voor stuk een eigen smaak geven. Enkele voorbeelden:

-Tarwe
een dorstlessende wrangheid

-Rogge
een kruidige, bijna muntachtige smaak

-Haver
een zijdeachtige, zachte volmondigheid

-Gerst
een stevige, afgeronde zoetheid

-Rijst
wordt soms gebruikt om de 'body' van het bier wat lichter te maken

-Maïs
een goedkoop ingrediënt en het bier gaat er ook door kleven

Het gaat erom dat granen met behulp van het mysterie van gisting worden omgezet in een dorstlessende, smakelijke drank met een bepaalde hoeveelheid alcohol. De verschillen in smaak en kleur ontstaan doordat bij elk land, elke stijl en elke brouwer weer andere technieken en handelingen horen.

Bij sommige biersoorten wordt bij de gerst tarwe gevoegd. Andere bieren gaan over tot zelfgisting, zodat geen gist moet toegevoegd worden.

Het brouwen van het bier

Over de hele wereld vormen granen de basis van bier. Gerst is de belangrijkste graan​soort. Voordat gerst verwerkt kan worden, moet ze mout worden, zodat het zetmeel dat ze bevat omgezet kan worden in fermenteerbare suikers. Men begint met de gerst te laten ontkiemen; daarbij wordt een gedeelte van het zetmeel in de gerst omgezet in suikers.

Men krijgt nu de mout, die eerst gedroogd en vervolgens in water gekookt wordt. Voor donkere bieren wordt de mout geroosterd of gebrand.

De eerste fase van het eigenlijk brouwen = het vermengen van de mout met heet water.

De temperatuur wordt gedurende enkele uren tussen 65 en 76( C gehouden. 

De pap blijft één /twee uren staan in een grote ketel, die vaak van koper is en een karakteristieke hoed heeft waardoor de waterdamp wegstroomt.

Nadat de onoplosbare resten (bostel genoemd) er uitgefilterd zijn, wordt hop toegevoegd en wordt de zoete vloeistof (de wort) gekookt bij meer dan 100(C. 

mout + water + hop = WORT

Weer afgekoeld wordt er gist ingezaaid en begint het gistingsproces, waarbij de suikers worden omgezet in alcohol en koolzuurgas.

Om bieren van lage gisting te bekomen wordt het pas gebrouwen bier gelagerd in koeltanks, bij een temperatuur van 5 tot 7( C.

De hoofdgisting gebeurt nu, bij deze lage temperatuur: Aan de wort op 6( wordt gist toegevoegd en binnen de 24 uur gebeurt de gecontroleerde gisting.

Na deze operatie wordt het ruwe bier gefilterd en moet het een paar dagen lageren (rijpen). Het wordt - afhankelijk van de brouwerij - van 1 tot 9 maanden op deze temperatuur gelageerd.

Het bier van hoge gisting verkrijgt men door de hoofdgisting van het pas gebrouwen bier te laten plaatsvinden bij een temperatuur van 15-20(C.

Het bier ondergaat dan nog een rijping van enkele dagen in het vat.

Op de hierboven beschreven methoden bestaan uiteraard vele varianten, maar de beoogde werking is toch altijd dezelfde.

Het verschil tussen de biersoorten ligt vooral in de verschillende soorten ingrediënten en de verhouding van de verschillende grondstoffen tot elkaar.

1.4 De belangrijkste biersoorten in België

Het bierassortiment in België is verbazingwekkend hoog. Geen enkel ander land ter wereld heeft in verhouding tot zijn bevolking zoveel biersoorten.

Sommigen zeggen dat het er zo'n 1000 zijn; een aantal hiervan wordt niet of sporadisch in de handel gebracht.

Men onderscheidt een 6-tal Belgische bier-'families':

de bieren met lage gisting: o.a.pils

bieren met spontane gisting:o.a.'lambik' en de 'geuze'


Bij het produktieproces van bier wordt gebruik gemaakt van bepaalde gisten die een spontaan fermentatieproces veroorzaken. Tot slot voegen sommige brouwers nog wat gist toe tijdens het bottelen, zodat het bier voor een tweede keer gist. Deze bieren zijn te herkennen aan het bezinksel (de hef) op de bodem van de fles.

rode bieren: o.a.'Rodenbach' uit West-Vlaanderen, donkerbruin bier uit de streek van Oudenaarde

hooggegist bier: o.a.'Duvel', 'Trappist','De Koninck'

Witbieren: o.a.'Hoegaarden'

Ale's: o.a.'Bass Pale Ale'

Niet alcoholische dranken

Ondanks het feit dat er sprake is van een toenemend drank(mis)bruik zijn er toch vele mensen die uit principiële of verstandelijke overwegingen geen alcoholhoudende dranken gebruiken. 

1.5 Koude niet-alcoholhoudende dranken
cocktails
Cocktails(mengeling van...) zonder alcohol zijn vrij onbekend. Nochtans is het aanbod ruimer dan alleen naar sinaasappel-, citroen-, of tomatensap.

vruchtensap


= een sap dat via mechanische procédés wordt bekomen uit vruchten. Die worden uitgeperst, zodat het sap de smaak, de kleur en de eigenschappen heeft van de vrucht in kwestie.


Naast "gewoon" sap is er ook geconcentreerd vruchtensap, waarin minder water zit. Wanneer aan dat concentraat opnieuw evenveel water wordt toegevoegd als eraan onttrokken werd, dan mag men ook spreken van 'vruchtensap' met de vermelding 'op basis van concentraat (minimum 50%).

limonade

Dat is een al dan niet koolzuurhoudende drank, al dan niet met koolstofdioxide (bubbels) die bestaat uit water, suiker en natuurlijke of kunstmatige smaakstoffen. Dat is de basisformule.


Aan sommige variëteiten zijn aromatische extracten en smaakstoffen uit vruchten en planten toegevoegd (cola), zodat ze de vermelding "met vruchtenextracten" krijgen.

alcoholvrij bier kan in grote lijnen op twee manieren gemaakt worden:

-
men haalt de alcohol uit het bier

-
men zet de gisting stop wanneer die nog maar net is begonnen, waardoor het product wel naar bier smaakt, maar nauwelijks alcohol bevat.

Warme niet-alcoholische dranken
- de wereld van de thee
- koffie


Afhankelijk van de gelegenheid, het uur van de dag en vooral de persoonlijke voorkeur, kan koffie op diverse manieren worden geserveerd. Maar hoe dan ook dient men van een kop koffie volop te genieten.


Café au lait is de traditionele Franse ontbijtkoffie, gemaakt van gelijke hoeveelhe​den koffie en hete melk.


Café complet is een compleet Frans ontbijt met koffie, croissants, boter en confituur.


Espresso is de favoriete koffie in Italië, wordt zwart geserveerd in kleine kopjes, met soms een stukje citroenschil.


Cappuccino is ook Italiaans en daarbij voegt men dampend hete, schuimige melk toe en soms wordt er wat gemalen kaneel of chocolade over gestrooid.
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