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- Mijn bedoeling met dit boek is fun en plezier op te wekken met een glas wijn. 
Het mooie aan de wijnwereld is dat mensen van verschillende generaties en culturen er-
door verbonden worden. Zo heeft wijn mij in contact gebracht met William Wouters van 
Pazzo, een gelijkgestemde ziel die, net zoals ikzelf, wijn door zijn aderen heeft stromen. 
Vaak ging ik er in mijn periode bij ’t Zilte ’s avonds langs om iets te drinken. Hij gaf  me 
steevast raad, en hoewel hij over een gigantische wijnkennis beschikt en bovendien zelf  
ook wijn maakt, is hij altijd enorm nuchter gebleven. Bij hem voelde ik altijd respect en 
nederigheid voor wijn. 

De wereld van lekker eten en drinken is om zo veel redenen mijn passie. Bij passie 
komt, zoals je wel weet, ook vaak verleiding kijken. Daarom koos ik voor 69 als 
titel van mijn boek. Verspreid over zes overzichtelijke hoofdstukken geef  ik aan de hand 
van telkens negen tips een knipoog aan je leven. De vrouwelijke aanpak is een bewuste 
keuze geweest bij de conceptualisering van 69. Je hoeft immers niet met dure woorden 
te zwaaien om een keuze te kunnen maken in wijn. Mijn grootste ambitie met 69 is dat 
iedere vrouw haar eigen stijl leert kennen, in plaats van wanhopig te worden door het 
overaanbod. Liefste lezer, nestel je dus gezellig neer en laten we samen het glas heffen 
op vele nieuwe ontdekkingen!

En als je dat niet gelooft, lees dan even wat wijn voor mij persoonlijk betekent...
Wijn is een verhaal.
Wijn is bewust stilstaan bij elke slok.
Wijn is mysterie.
Wijn is liefde voor traditie.
Wijn is passie voor land en natuur.
Wijn is emotie.
Wijn is een scenario met weinig woorden en veel betekenis.
Wijn is datgene wat me wakker heeft gehouden om met plezier deze tips uit te schrijven.
Wijn is het beste wat me ooit is overkomen.
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redenen om van wijn te houden∫69 
1. Wijn is fun
2. Wijn is f i jn
3. Wijn is p l e z i e r
4. Wijn is pass i e
5. Wijn is e en  verhaal
6. Wijn is een verhaal van het verl ed en
7. Wijn is een verhaal van het NU
8. Wijn is een verhaal van de toekomst
9. Wijn is een verhaal van generat i e s
10. Wijn is plezier in het l ev en
11. Wijn is plezier in datgene wat je doet
12. Wijn is plezier in datgene wat je be l e e ft
13. Wijn is wijs
14. Wijn is plezier in kl e in e  d ingen
15. Wijn is bewust drinken en st i l staan 
 bij elke slok
16. Wijn is myster i e
17. Wijn is harmon i e
18. Wijn is symfon i e
19. Wijn is zo ek en  &  o pzo ek en
20. Wijn is een s l eute l
21. Wijn is een balans  opzoeken
22. Wijn is een manier van l ev en
23. Wijn is een manier van be l even
24. Wijn is terro i r
25. Wijn is poëz i e
26. Wijn is ha p p in e ss  in the bottle
27. Wijn is een harmonie tussen vakmanschap 
 en terroir
28. Wijn is een v i s i e
29. Wijn is verl e i d ing
30. Wijn is passie van gepassioneerde mensen 
 die hem maken
31. Wijn is passie van gepassioneerde mensen 
 die hem willen begr i j p en
32. Wijn is passie voor lovers
33. Wijn is passie voor lovers die ervan 
 dr inken  en  gen i et en
34. Wijn is geluk  d e l en
35. Wijn is l i e f d e
36. Wijn is liefde van iemand die achter zijn/
 haar passie staat
37. Wijn is liefde voor de dru iv en
38. Wijn is liefde voor de wijngaarden

39. Wijn is liefde voor de h euve ls
40. Wijn is liefde voor de vall e i en
41. Wijn is liefde voor de aarde
42. Wijn is liefde voor elk steentje van de 
 wijngaarden
43. Wijn is liefde voor de natuur
44. Wijn is liefde van de mensen die hem 
 proberen te begr i j p en
45. Wijn is liefde van de mensen die hem 
 proberen te besch ermen
46. Wijn is liefde van de mensen die hem 
 proberen te r e s p ecter en
47. Wijn is liefde voor trad i t i e
48. Wijn is liefde voor tradities die nog 
 heel lang ger es p ecte erd  zullen worden
49. Wijn is liefde voor I nnovat i e
50. Wijn is emot i e
51. Wijn is beroer end
52. Wijn is memorabe l
53. Wijn is u i tdagend
54. Wijn is s ensue e l
55. Wijn is muz i sch
56. Wijn is klassiek, urban, jazzy en 
 rock-‘n-roll tegelijk
57. Wijn is st er l ing
58. Wijn is de verzameling van kl eur en , 
 aroma ' s  en smaken  voor je zintuigen
59. Wijn is r eb e l s
60. Wijn is een scenar i o
61. Wijn is een scenario met weinig 
 woorden en ve e l  b et ek en i s
62. Wijn is een l i e f d e sa f fa i r e  van 
 natuurelementen in een glas
63. Wijn is s eks  in een fles
64. Wijn is ondeugend
65. Wijn is u i tnod ig end
66. Wijn is het best e  wat de natuur 
 ons gegeven heeft
67. Wijn is datgene wat me wakker  houdt 
 om met plezier deze tekst te schrijven
68. Wijn is het best e  wat me ooit over-
 komen is
69. Wine is what you have to try 
 before you die! 
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Eerst en vooral wil ik duidelijk maken 
dat er een groot verschil bestaat tussen 
proeven en drinken. Drinken betekent 
eigenlijk dat je een vloeistof  tot je neemt 
en alcohol misbruikt. Drinken doe je op 
zaterdagavond wanneer je samen met je 
vriendinnen de stad induikt. Je bestelt iets 
en ‘drinkt’ zonder dat je al te veel stilstaat 
bij de smaak van je drankje. Proeven is 
eigenlijk het meervoud van het woord 
‘proef ’, wat zoveel betekent als het onder-
zoek naar de juistheid en degelijkheid van 
iets. Levensgenieters gebruiken proeven 
als werkwoord voor ondervinden en leren 
kennen. Een wijnliefhebster bijvoorbeeld, 
geniet niet alleen van elke slok, maar kijkt 
ook naar de inhoud van haar glas, staat 
stil bij de neus van de wijn, het ontleden 
van de smaken op de tong en in de mond, 
vooraleer zij haar conclusies formuleert. 
Zij drinkt in volle bewustzijn van de 
complexiteit en kwaliteit van datgene wat 
ze drinkt. 

Ook wijnleken kunnen proeven en sma-
ken leren herkennen: je smaakpalet is im-
mers een kwestie van training. Hoe meer 
smaken je in de praktijk kunt ervaren, hoe 
beter je op termijn zult kunnen proe-
ven. Daar ben ik heilig van overtuigd. Ik 
vergelijk het proeven van wijnen bijvoor-
beeld met het in elkaar knutselen van een 
Ikea-kastje. Eerst doe je het zo snel dat 
je schroeven over hebt, maar na verloop 
van tijd neem je de tijd om het volgens de 
regels van de kunst af  te werken, zodat 
je kastje veel minder makkelijk uit elkaar 
valt. 

-  H F D S T  0 1  -
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WIE OVER WIJN PRAAT, DOET DAT SLECHTS MET OVERTUIGING EN GEVOEL 

WANNEER ER OOK WAT PRAKTIJK BIJ KOMT KIJKEN. DAAROM LEID IK 

MIJN BOEK GRAAG IN MET ‘PROEVEN’ ALS EERSTE HOOFDSTUK. LATEN 

WE ONMIDDELLIJK IN ACTIE SCHIETEN. DE BESTE MANIER OM TE LEREN 

PROEVEN IS UITERAARD DOOR TE PROEVEN, TE PROEVEN EN NOG EENS TE 

PROEVEN. ZET JE SCHRAP, NEEM EEN GLAS WIJN EN LEES VERDER. 
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In het eerste van in totaal zes hoofdstuk-
ken wil ik jou bewust leren omgaan met 
wijn. Meer nog dan een professionele 
proefanalyse, hoop ik dat dit hoofdstuk 
een aanzet mag zijn om te ontdekken wat 
jij lekker vindt in wijn. Welke aroma’s en 
geuren jou doen genieten is uiteraard een 
kwestie van persoonlijke smaak. Die vraag 
moet even eenvoudig te beantwoorden 
zijn als de volgende vragen: heb je graag 
groene appel of  liever banaan?  
Aardbei- en frambozenijs of  liever mokka 
en chocolade? Zon, zee en een frisse duik 
of  toch maar sneeuw, een chalet in de  
Ardennen, een open haard en dennen-
geur? 

Voor we van start kunnen gaan met ons 
eerste proefavontuur, overloop ik kort 
enkele belangrijke punten waarmee je 
rekening moet houden, wil je kunnen 
beginnen met proeven. 

De omgeving waarin je wijn proeft moet 
zo goed als geurloos zijn. Hiermee bedoel 
ik dat je gezelschap geen parfum of  
aftershave draagt, niet gerookt heeft en 
ook de aanwezigheid van sterk geurende 
voeding zoals look, ui, vanille, chocola-
de… wordt afgeraden. Ook visueel proef  
je het best in een neutrale omgeving. De 
beste ondergrond voor je glas is linnen of  
wit papier, het liefst in daglicht. 
Op het belang van een goed glas (en zijn 
kenmerken) ga ik dieper in in hoofdstuk 6: 
‘Combineren en Genieten’, nu is het voor-
al belangrijk om te weten dat een goed glas 
een steeltje heeft (zodat je de kelk van je 
glas niet opwarmt met je lichaamstempera-
tuur), dat het glas over voldoende volume 
beschikt om te kunnen walsen en dat de 
rand van het glas zo dun mogelijk is om 
het contact tussen de wijn en de lippen zo 
direct mogelijk te maken. Tandpasta, zoute 
nootjes of  kauwgom kunnen het proeven 

evenzeer negatief  beïnvloeden. 
Verder dien je ervoor te zorgen dat je een 
spuwemmertje of  -bakje bij de hand hebt 
om het hoofd koel te houden, net zoals 
een flesje water (zonder bruis) je mond 
en smaakpalet kan neutraliseren. Neutrale 
crackers of  broodsoorten kunnen ook 
handig zijn. Voor de nauwkeurigen onder 
ons kan ik een notitieboekje plus pen 
aanraden.

Is proeven een dure aangelegenheid met 
veel ingewikkelde termen? Wees gerust: 
wijn geeft erg veel prijs over zichzelf. 
Meer dan bij andere spirits of  dranken 
verraadt een eerste blik op je glas al wat 
over de ouderdom, kwaliteit en herkomst 
van je wijn. In wat volgt deel ik het de-
gusteren van wijn in drie fases in, telkens 
gekoppeld aan een zintuig: kijken (oog), 
ruiken (neus) en drinken (mond). 

- Kijken - 
Je kunt eigenlijk al iets over de wijn zeg-
gen door gewoon naar je glas te kijken. 
Dat is dus de eerste stap als je wijn proeft. 
Je kunt op verschillende manieren naar je 
glas wijn kijken: van bovenaf  en zijde-
lings. 

Kijk eerst boven het glas. Let op de kleur 
en de intensiteit van de wijn. Bij de witte 
wijnen bijvoorbeeld, varieert het kleuren-
spectrum van lichtgeel over groen getint 
tot citroengeel en zelfs tot bruine tinten. 
Die kleuren zeggen iets over de leeftijd, 
het druivenras, de vinificatie en de afkomst 
van de wijn. Zowel voor wit als rood 
geldt dat de kleurenwaaier een klimaatin-
dicator is. Een lichte kleur wijst meestal 
op een koel klimaat, terwijl een donkere 
of  meer intense kleur aangeeft dat de wijn 
in kwestie zon heeft gehad en afkomstig 
is uit een warmer klimaat. Neem de 
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RODE VRUCHTEN ZOALS BV. BESSEN, 
FRAMBOZEN, AARDBEIEN, KERSEN...

CHOCOLADE, KOF F IE, KANEEL, CEDER-
HOUT, ZOETHOUT...

LIMOEN, CITROEN, GROENE APPEL, 
PEER...

BANAAN, ST ERANIJS, MANGO...
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proef  op de som: een pinot noir, het drui-
venras dat verantwoordelijk is voor bijna 
alle rode bourgognes, heeft bijvoorbeeld 
een lichtere kleur dan een cabernet sau-
vignon, die overal waar het niet te koud is 
verbouwd kan worden.

Voor veel wijndrinkers speelt het kijken 
vaak een minder belangrijke rol in hun 
proefervaring, terwijl wijn al heel wat van 
zijn geheimen en mysteries kan vrijgeven 

door een aandachtige eerste blik. Je kunt 
dit het best vergelijken met het opkomen 
van de eerste mannequin op de catwalk. 
Een knipoog naar de collectie kan veel 
over de stijl of  de bedoeling van de ont-
werp(st)er onthullen. 

Dit zijn enkele parameters die je meteen 
kunt beoordelen als je naar je glas wijn 
kijkt. 

- SCHITTERING: schittert de wijn? Dit 

kan veel vertellen over de herkomst. Wij-

nen uit een warmer klimaat schitteren 

minder dan die uit een koel klimaat. Zo 

onthoud ik het verschil: door veel zon wor-

den wijnen uit een warmer klimaat dof 

van kleur, zoals meubels of parasols die te 

lang in de zon hebben gestaan.

- INTENSITEIT: hoe intens of diep is de 

kleur? Dit heeft minder te maken met de 

kwaliteit van de wijn, maar het vertelt je 

wat over het type druif, de stijl en de evo-

lutie van de wijn.

- HELDERHEID: hoe helder is de wijn? Is 

de wijn troebel of heeft hij vaste deeltjes, 

zoals bezinksel of wijnkristallen? Als de 

wijn wolkig is, duidt dat op een fout in de 

wijn, terwijl wijnkristallen, bezinksel en 

troebelheid in de wijn wel onschuldig kun-

nen zijn. De wijn kan troebel zijn omdat hij 

niet gefilterd is. De meeste wijnliefhebbers 

verlangen anno 2015 echter afgeborstel-

de en cleane wijnen. Dat vind ik zelf een 

spijtige evolutie. Denk eens terug aan het 

vruchtensap op woensdagmiddag bij je 

grootmoeder. De kleur van het sap uit de 

centrifuge staat toch mijlenver af van een 

KLEUR 

glashelder maar industrieel sapje? 

Ook wijnkristallen hoeven geen foutmel-

ding op te leveren. De meeste wijnboeren 

stabiliseren hun wijn door de witte wijnen 

voor het bottelen kort en snel te koelen 

om kristalvorming in de fles tegen te gaan. 

Maar er zijn ook veel wijnmakers die deze 

techniek niet toepassen, omdat ze een 

andere visie hebben en hun wijn zo weinig 

mogelijk willen behandelen. Gelijk hebben 

ze! Wijnkristallen zijn niet schadelijk voor 

de mens, noch de wijn zelf. Waarom zou je 

ze dan weg willen?

- GISTING EN OPVOEDING: soms merk je 

in je glas sporen van de gisting, in de vorm 

van kleine CO
2
-belletjes aan de oppervlakte. 

Die zijn afkomstig van de wilde gisting of 

het gedeeltelijk herstarten van de gisting in 

de fles. Deze belletjes zijn even onschuldig 

als de wijnstenen.

- KWALITEIT: hoe kwalitatief is de wijn? 

Dit is moeilijker te bepalen door louter naar 

de wijn te kijken. Bij bruisende wijnen kun 

je de belletjes evalueren. Hoe fijner, kleiner 

en regelmatiger de belletjes in je glas, hoe 

fijner de wijn is. Hoe langer de schuimkraag 

blijft, hoe kwalitatiever de wijn. 

ESSENTI E

EN WIJN

-  H F D S T  0 1  -



19 - 

Co2 - BELLETJES
WOLKIGE WIJN

DOFFE WIJN

INTENSE KLEUR

FIJNE, KLEINE, REGELMATIGE 
BELLETJES = FIJNE WIJN

GROTE, ONREGELMATIGE 
BELLETJES

DIEPE KLEUR
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