Wijnproevenlexicon - Commanderij Osiris

Tijdens het wijnproeven of degusteren tracht men zijn steeds subjectieve smaakgewaarwordingen te verwoorden op een zo’n duidelijk mogelijke manier. Dit lijkt niet makkelijk en schept soms meer verwarring dan verduidelijking. Deze ‘wijnproevenlexicon’ betracht een definitie te geven voor de vele termen en begrippen die dikwijls door wijnproevers bij Osiris-Gent worden gebruikt. De ‘inleiding’ van de lexicon hoopt op een summiere wijze meer begripsvorming over wijn en zijn componenten te verschaffen. Tenslotte dient vermeld dat deze lexicon niet volledig en tevens vatbaar is voor voordurende verbeteringen en aanvullingen. Contacteer daarvoor de auteurs Bart Van Canegem en/of Philippe Jacobs. 

1. Een korte, ‘chemische’ inleiding ter verduidelijking van de lexicon 

Een druif bestaat uit 4 onderdelen:

1) de steel

2) de pitten

3) het vruchtvlees 

4) de schil waarop zich ondermeer schimmels, gisten en bacteriën kunnen bevinden

Het vruchtvlees bestaat uit ongeveer:

-80% water
-5-15 % suikers (vnl. glucose en fructose) gemaakt door de wijnrank via zonlicht en koolzuur (CO2)

-15% zouten (vnl. Na, K, Mg, Ca, Fe..) afkomstig uit de ondergrond (terroir)

-zuren (appelzuur, citroenzuur, wijnsteenzuur, aminozuren (proteïnen))

-aromaten (bezitten benzeenring en hebben aangename geur), vitaminen en kleurstoffen 

In de steel, schil en pitten bevinden zich tevens looistoffen of tanninnes (polyfenolen)

Uit deze mix van chemisch, verschillende bestanddelen kan men via persen druivensap maken; de mix van vnl. de aanwezige suikers, zuren, zouten en aromaten geven doorgaans een vnl zoete-, voor druiven kenmerkende aromatische smaak.

Wijn verschilt van druivensap doordat ondermeer:

· gisten, dmv de alcoholische fermentatie, de suikers (glucose en fructose) omzetten in vnl. alcohol (met licht zoete smaak) en CO2 (gas) maar ook in:

· glycerol (zoete vloeistof), 

· zuren (zoals barnsteenzuur, azijnzuur, boterzuur en melkzuur), 

· hogere alcoholen, 

· aldehyden, 

· esters (vele esters ‘geuren’ meestal zoet en prettig), en

· geurstoffen (zoals ‘bloemige/fruitige/houtige’ terpenen bestaande uit een 5 koolstofskelet)

· bacteriën zoals Lactobacillus, dmv de malolactische fermentatie, het vrij wrange, scherpe appelzuur omzetten in het mildere melkzuur en CO2 maar ook bv. in diacetyl, hetgeen een boteraroma geeft,  en tevens het totale zuurgehalte doet dalen

· de schillen (bij rode wijn) geweekt worden tijdens de fermentatie waardoor tannines en extra smaakbepalende aromaten, en kleurstoffen in de wijn terecht komen.

· de wijn dikwijls op hout gerijpt wordt en er hierdoor additionele, ‘houtige’ en/of vanille-achtige smaakstoffen en extra tannines in de wijn terecht komen

· micro-oxydatie tijdens het verouderen van wijn ervoor zorgt dat de aanwezige smaakbepalende (primaire) stoffen worden omgezet in andere stoffen met een verschillende (secundaire) smaak.

Kortom, (rode, droge) wijn is druivensap (waarin reeds een complex mengsel van zuren, zouten, aromaten... aanwezig is) waaruit de suikers en appelzuren zijn omgezet in een additioneel complex mengsel van zuren, glycerol, alcohol, esters etc...en waar hout en micro-oxydatie ervoor kan zorgen dat er nog meer of nog andere stoffen aanwezig zijn. Men verkrijgt dus een super-complex mengsel van stoffen waar we onze, individueel verschillende smaakpapillen op los laten. Het spreekt voor zich dat er heel wat discussie hieromtrent kan zijn.

Elke wijn bevat zo’n super complex mengsel van stoffen en de meeste wijnen zijn dan nog onderling sterk verschillend. Waarom?

-er bestaan wereldwijd 5,000 à 10,000 verschillende druivenrassen met elk verschillende ‘smaken’

-de bodem waarop de druiven staan kan heel bepalend zijn voor de smaak, o.a. door de mineralen/zouten in de bodem. Het begrip ‘terroir’ wordt tegenwoordig gebruikt om de identiteit van een wijn aan te duiden hetgeen afhangt van de omgeving van de druivenstok (i.e. bodem+microklimaat+natuurlijke waterhuishouding...)

-het klimaat; goede zomers geven suikerrijke druiven met een aangenaam zuurgehalte

-de wijnmaker: want hij kan elke stap in de wijnbereiding ondermeer als volgt manipuleren:

· De temperatuur beinvloed sterk het gehalte aan alcohol, esters en azijnzuur tijdens de alcoholische gisting. De wijnmaker zorgt dus voor een ideale vergistingstemperatuur (26-30°C voor rode wijn; 18-20 °C voor witte wijn).

· Een goed beluchting (de zogenaamde remontage) versterkt ondermeer de oplossing van tannines in wijn en een goede menging van de gist. 

· Te weinig zuren geven een kans aan schadelijke bacteriën om zich te vermenigvuldigen (en azijnzuur aan te maken); te veel zuren doen het gehalte aan acetaten en ethylesters afnemen. Zuren geven ook structuur (zie verder) aan een wijn:  een wijnboer boer kan zuren (vnl. appelzuur, melkzuur en citroenzuur) aan zijn wijn toevoegen: het acidifiëren van wijn.

· Gisten hebben soms extra stikstof nodig: ammoniumzouten worden toegevoegd

· De malolactische gisting zal automatisch op de alcoholische gisting volgen als de temperatuur boven de 20°C is en als alle suikers door de gisten vergist zijn. Zo niet gaan (schadelijke) bacteriën de resterende suikers tot azijnzuur vergisten. Na een volledige alcoholische en malolactische gisting is een wijn biologisch stabiel: hij is niet meer bevattelijk voor omzettingen door bacteriên en gisten. Tevens mag me niet te veel sulfiteren (ie het toevoegen van SO2) omdat anders ook de melkzuurbacteriën, naast de schadelijke bacteriën, zouden geremd zijn in hun activiteit. Kortom, via een lage temperatuur en/of een hoog gehalte aan sulfiet kan een wijnboer de malolactische gisting verhinderen. De malolactische gisting kan ook voorkomen worden door zuurstof in de wijn te brengen door bijvoorbeeld te roeren hetgeen in Bordeaux wordt toegepast.

· Na een grauw wijnseizoen met weinig zonlicht kan een wijnboer suikers (die normaliter in de druif, via CO2 en zonlicht, zouden moeten aanwezig zijn geweest) toevoegen tijdens de fermentatie om meer alcohol en smaakelementen te bekomen...deze praktijk heet het chaptaliseren (genoemd naar de fransman Chaptal)

· Tijdens de maceratie (= het weken van schillen in de most of gistende wijn zodat aroma’s, kleur en smaak uit de schillen kan gehaald worden) kan men CO2 toevoegen hetgeen de wijn ronder, toegankelijker, makkelijker maakt (: dit is de zogenaamde macération carbonique) of kan men de vergistingstemperatuur verlagen zodat  veel ‘fruit’ uit de schillen wordt gehaald (dit is de macération pelliculaire).

· Er is nog een lange lijst van producten (of gisten die bepaalde smaken aanmaken) die kunnen toegevoegd worden aan wijnen. Daarover wordt echter niet graag gesproken...wijn maken wordt immers liefst als ‘natuurlijk’ beschouwd. 

2. De lexicon zelve

-aards: geur of smaak van een wijn, ook wel gronderig, lijkt op grond of paddestoelen en wordt bepaald door bodem en/of bepaalde druivesoort.

-aciditeit: is de totale zuurtegraad (appelzuur + melkzuur + azijnzuur +barnsteenzuur + boterzuur...) van een wijn en wordt door een pH waarde (= de concentratie aan H+ ionen) weergegeven.

-afdronk: zie ‘pai’

-alcohol(isch): ontstaat bij de omzetting van suikers door gisten; geeft een warme, wat zoetige smaakimpressie en ondersteunt de structuur van een wijn; zuren in de wijn maskeren tevens het alcohol; het alcoholgehalte wordt in volume% weergegeven. 

-antocyanen: zijn polyfenolen (zoals tannines) en geven kleur aan de wijn

-appelzuur: komt in vrijwel alle (onrijpe) fruit voor; heeft een wrange smaak maar is wel belangrijk in wijn: appelzuur geeft body aan wijn, bepaalt mede de houdbaarheid en draagt aroma’s. Wordt echter tijdens malolactische gisting, dat kan voorkomen worden (!), in het mildere melkzuur omgezet.

-aroma: geur van een wijn; vaak wordt onderscheid gemaakt tussen primaire aroma’s in jonge wijn aanwezig via de druif en tengevolge van de gisting (fruitig ,bloemig, kruidig,...) en secondaire aroma’s of het bouquet (aards, bossig, dierlijk, kruidig, notig, tabakkig..) dat door rijping (= o.a. micro-oxydatie) vooral wordt verkregen bij wijnen met een hoger zuurgehalte afkomstig van armere bodems. 

-astringent: stroeve, wrange smaakimpressie door 

a) een te hoog gehalte aan tannines of veroorzaakt door groene/onrijpe tannines (= tannines uit de geperste steeltjes? of niet-hydrolyseerbare tannines itt hydrolyseerbare tannines (die kruidige aroma’s en smaken teweegbrengen en houdbaarheid aan de wijn geven?)?, of 

b) niet-geoxideerd galluszuur (= een bestanddeel van tannines) in hoge-concentratie dat een scherpe, wrange smaak geeft itt geoxydeerd galluszuur dat in esters is omgezet en een aangenaam, fluweelachtig mondgevoel geeft?

-balans: of evenwicht; ‘een harmonische wijn met zuren, fruit/alcohol en tannines in de juiste verhouding is in balans’

-bitter: zie astringent; kan echter ook positief zijn indien niet overheersend.

-block-buster: zeer geconcentreerde wijnen met veel houtgebruik die erg lang moeten rijpen vooraleer de smaak (die bedoeld is) zich zal openbaren

-boter: aroma in wijn veroorzaakt door diacetyl dat tijdens de malolactische gisting wordt gevormd

-bouquet: ontwikkelde en complexe geur van gerijpte wijn (zie aroma)

-branderig: negatieve, onaangename smaak veroorzaakt door alcohol

-bruinkleuring: karakteristieke kleur voor verouderde wijn (door micro-oxydatie?) maar kan ook een gebrek zijn indien te veel zuurstof op de wijn kan inwerken

-confiture: aanduiding voor dik, zeer geconcentreerd fruit in een wijn

-elegant: is een positief smaakkenmerk van een wijn; een elegante wijn heeft veel finesse (= verfijnd, subtiel en complex), is mooi in evenwicht en/maar heeft een ‘smalle’ structuur (de structuur wordt gevormd door zuren en tannines; zeg maar het raamwerk dat instaat voor de veroudering van wijn waaraan fruit/alcohol en andere aroma’s zich kunnen ‘vasthaken’)...een elegante wijn is misschien te vergelijken met een koorddanser of ballerina:...fijn, subtiel en/maar op een dun touwtje bewegend

-etherisch: aceton-, ether-, chloorachtigen

-evenwichtig: zie balans

:

-finesse: verfijnd, subtiel en complex: een eigenschap van grote wijnen (itt lompe en/of eenzijdige/monotone wijnen)

-floraal: bloemig in (meestal) geur

-fruitig: wanneer in neus en mond herkenbaar fruit merkbaar is; vooral bij jonge wijnen, door rijpen verdwijnt (soms) het fruit en ontstaat het bouquet

-fumé: rokerig, gerookt

-gecorseerd: met een volle, stevige structuur (de structuur wordt gevormd door zuren en tannines; zeg maar het raamwerk dat instaat voor de veroudering van wijn waaraan fruit/alcohol en andere aroma’s zich kunnen ‘vasthaken’)...een gecorseerde wijn staat wat haaks op een elegante wijn (zie ‘elegant’).

-geoxydeerd: refereert naar negatieve smaak door overmatig contact van wijn met zuurstof

-glycerine: ontstaat bij vergisting van wijn; geeft in de mond een vettig, mollig en rond karakter; is zoetig van smaak; is samen met alcohol verantwoordelijk voor de tranen op een wijnglas

-graniet: steensoort in de bodem van een wijngaard. Geeft wijn elegantie.

-groen/groene tannines: onrijp/zie ‘astringent’

-gronderig: zie aards

-hard: of wrang tengevolge van veel tannines (zie ‘astringent’)

-histamine: kan in wijn voorkomen tengevolge van ongewenste bacteriën aanwezig bij de rijping; kan allergische reacties geven

-kiezel: goede bodem voor wijnstok; geeft de mogelijkheid om diep te wortelen, kan warmte opslaan en draineert goed

-klei: zware, rijke bodem geschikt voor witte wijnen; houdt veel water vast en geeft dikwijls rijkere, volle wijnen met lager zuurgehalte

-kruidig: positieve smaakaanduiding, slaat meer op specerijen dan op groene kruiden (niet zo voor ‘groene peper’ als typische geur voor Cabernet sauvignon!)

-lactisch: ruikt naar zuivelproducten (zie ook ‘boter’?)

-leem: bodemsoort

-madérisé: geoxydeerde, donkerder wijn (alcohol werd beperkt omgezet in acetaldehyde) door te veel contact met zuurstof; is veelal ongewenst (zie geoxydeerd); wordt wel toegepast voor Madeira en Sherry.

-nerveus: jonge wijn met veel, nog-niet versmolten, maar niet-onaangename zuren; wordt doorgaans een goede wijn

-oxydatief: zuurstof is van belang bij het wijn maken; micro-oxydatie doorheen de kurk zorgt voor secondaire aroma’s; maar te veel contact met zuurstof zorgt voor onaangename, oxydatieve smaken

-‘persistance aromatique intense’ (pai) of afdronk: is de tijd (in seconden) dat de smaakimpressie van een wijn blijft hangen in de mond nadat de wijn is ingeslikt (of uitgespuwd). De pai kan je zelf bepalen door het aantal seconden te tellen tussen het inslikken (uitspuwen) van wijn en het terug injecteren van speeksel uit de speekselklieren. De pai stemt overeen met de concentratie van alle constituenten van wijn hetgeen dus afhangt van de terroir, het jaar, het rendement, de wijnbouwer...De pai is dus het meest objectieve criterium om de kwaliteit van een wijn te bepalen, aangezien de pai bij alle wijnproevers quasi dezelfde is!!! Een ‘Bourgogne grand cru’ heeft dus een langere pai (10-12 sec) dan een ‘Bourgogne premier cru’ (7-10 sec) ; een médoc 4è cru (8-10 sec) heeft een langere pai dan een ‘Bordeaux-région’ (3-4 sec) of een ‘Bordeaux vin de table’ (2-3 sec); een Côte Rotie (8-12 sec -en meer) heeft een langere pai dan een Crus du Beaujolais (4-6 sec); een warme september maand geeft een langere pai dan een vochtige september maand; een laag rendement geeft een langere pai dan een hoog rendement; oude wijnstokken geven een langere pai dan jonge wijnstokken enz...

-plantaardig: onaangenaam smaakkenmerk in vooral jonge wijn te wijten aan onrijpe tannines (zie astringent)

-polyfenolen: tannines en kleurstoffen zijn polyfenolen in wijn aanwezig

-reductief: tegenovergestelde van oxydatief; gebrek aan zuurstof kan een wijn onaangename (rotte eieren) geuren/smaken geven die te verhelpen zijn door te beluchten (roeren); kan echter ook wijnen positieve eigenschappen geven: reductieve wijnen zijn immers beter te bewaren met geringere hoeveelheid zwavel

-reliëf: het verwijst naar het tegenovergestelde van een vlakke wijn; het is een wijn met verschillende waarneembare componenten vnl. te wijten aan de zuren (leunt ook wat aan bij 'speelsheid' van een wijn); ondanks dat het zeker niet verwijst naar een gebrek in de wijn is er nog een ideale versmoltenheid 

-rijpe tannine: mooi versmolten, niet-wrange tannines (itt ‘groene’ tannines) die structuur aan de wijn geven en kruidige smaakimpressies kunnen teweegbrengen

-rond: = soepel en zacht, niet-scherp...: heeft betrekking op de glycerines/alcohol in de wijn ondersteund door soepele zuren waarin versmolten tannines

-scherp = heeft betrekking op te veel zuren in wijn

-soepel: rond en zacht; makkelijk toegankelijk

-stoffig: geeft aan dat een wijn relatief veel materie of extract bevat

-structuur: wordt gevormd door zuren en tannines; zeg maar het raamwerk dat instaat voor de veroudering van wijn waaraan fruit/alcohol en andere aroma’s zich kunnen ‘vasthaken’

-tannine: = polyfenol in pil, steel en schil van de druif; geeft houdbaarheid aan een wijn en fijne, kruidige aroma’s; kan ook een wrange smaak teweeg brengen (zie ook ‘astringent’: ‘groen’ en ‘structuur)

-tranen: zijn de dikke druipende ‘tranen’ op de binnenwand van een wijnglas en bestaan uit glycerine en alcohol

-vegetaal: onaangenaam plantaardig als gevolg van onvoldoende rijpe druiven

-vermoeid: te oude wijn, over het hoogtepunt van de ontwikkeling heen

-vermoeiend: meestal sterk alcoholische wijn met te weinig frisse zuren

-versmolten: situatie wanneer alle smaakelementen op zijn genomen in de structuur van een wijn (zie structuur)

-viscositeit: stroperigheid, vloeistofdikte

-wijnsteen: kristallen die onstaan doordat bij lage temperatuur wijnsteenzuur zich verbind met kalium en aldus uitkristallieert; heeft geen invloed op de smaak en is zlefs dikwijls teken van een goede wijn; witte kristallen zijn zichtbaar in de fles

-wijnsteenzuur: één van de beste (=aangename, frisse) zuren dat in de druif kan zijn bij de oogst (vormt wijnsteen)

-wrang: zie ‘astringent’

-zoet: smaakkenmerk van ‘zoete’ (=niet-droge wijnen) met restsuiker

-zuur: zie ook ‘aciditeit’; is een belangrijk smaakelement van wijn, zorgt voor structuur (zie structuur), elegantie (zie elegantie), frisheid en speelsheid (zie ook nerveus); indien te veel zuren aanwezig zijn bekomt men scherpe of onrijpe wijnen; te weinig zuren leiden tot vermoeiende wijn.

-zwaar: = vermoeiend (zie vermoeiend); meestal bij warme jaren of warme gebieden
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