HOOFDSTUK 9.WIJNEN

9.1. INLEIDING

In wettelijke zin is wijn het produkt bekomen door alkoholi​sche gisting van druivesap.

Van de edele druivenstok (victis vinifera) bestaan talrijke kultuurvormen. Voor champagne wordt bijvoorbeeld een strenge selectie doorgevoerd.

Chemisch is wijn een complex alkohol-water mengsel. Eertijds werd wijn bereid door spontane gisting van druivesap. Wild​gisten (zoals Saccharomyces apieulatus en Saccharomyces exiguus) komen van nature voor in het waslaagje op de pel van de druif zodat spontane gisting steeds mogelijk is. Zulk primitief proces gaf echter een produkt dat in reuk en smaak zeer variabel en daarenboven betrekkelijk weinig stabiel was (o.a. een snelle verzuring).

Actueel wordt wijn steeds volgens een nauwkeurig gecontroleerd industrieel proces vervaardigd.

Al sinds de middeleeuwen zijn de grootste producenten van wijn Frankrijk, Spanje, Italië en Duitsland. Andere belangrijke producenten zijn geworden Argentinië en USA.

9.2. BEREIDING VAN WIJN

9.2.1. DE COMPONENTEN VAN DE DRUIF
De belangrijkste druifsoort is Vitis vinifera L. ssp. vinife​ra in zijn talrijke vormen. Tegenwoordig bestaan er meer dan 8000 varianten, met variërende kleur, grootte en vorm.

De kweek van druiven vraagt een gemiddelde jaarlijkse tempera​tuur van 10-12C. De gemiddelde temperatuur van april tot oktober mag zeker niet beneden de 15C vallen. Buiten de temperatuur is ook de bewerkte grond van uitzonderlijk belang.

9.2.1.1. De pel
Op de pel komen de eerder vernoemde wilde gistcellen voor in een dun waslaagje. De pel is kleurloos, lichtgeel tot donker​rood gekleurd. Witte wijn is niet noodzakelijk van witte druiven afkomstig (champagne wordt bijvoorbeeld gemaakt uit de rode druif Pinot Noir Fin).

De rode kleurstof is van het anthocyaantype (flavanonen) en is niet oplosbaar in water doch wel in alkohol. In de pel zijn ook nog looistoffen aanwezig.

9.2.1.2. De pitten
De pitten bevatten 2-8% looistoffen. Men moet er op letten deze bij de bereiding niet te verbrijzelen op gevaar een bitter eindprodukt te bekomen. De pitten bevatten ook ongeveer 15% vetstoffen. 

9.2.1.3. De pulp
De pulp, het vlezig gedeelte van de druif, geeft bij pletten het druivesap (de most).

Deze bestaat uit 80-85% water, met een variërend suikergehalte (15-20%; onrijpe druiven soms 10%), anorganische zuren en organische zuren. 

De anorganische stoffen (3-5 gram/liter most) bestaan uit diverse ionen:

  -anionen: fosfaten > sulfaten > silicaten > chloriden

  -kationen: kalium > calcium > magnesium > natrium > ijzer

Kalium is verreweg het belangrijkste kation (50-70% der katio​nen).

De organische zuren (doorgaans 9-15 g/ liter most) bestaan overwegend uit appelzuur (soms tot 25 g/liter) en wijnsteen​zuur met geringere hoeveelheden barnsteenzuur en citroenzuur.

9.2.2. DE BEREIDING VAN TAFELWIJN
Met het pukken van de druiven wordt beslist wanneer de rijp​heid vol​doende wordt geacht, dit wil zeggen wanneer het sui​kergehalte een zekere waarde bereikt. Dit plukken gebeurt tussen half september en eind november, tenzij men opteert voor rotting. Dit wordt bepaald door de densiteitsmeting van het sap.

Na verwijdering van de beschimmelde vruchten worden de trossen in het pershuis geplet. Men verkrijgt een most (sap) en de druivenmoer (pitten en pel).

Dit breken (le foulage) kan gebeuren via pletten tussen rollen of door scheuren via messen.

Het verwijderen van pitten en houtstoffen gebeurt gewoonlijk via zeven (égrappage).

Men kan de fermentatie uitvoeren hetzij op beide samen hetzij op de most alleen.

Kleurstoffen en looistoffen lossen traag op in de alkohol die tijdens de gisting wordt gevormd. Meestal is na 1 week vol​doende rode kleurstof opgelost. Men moet dan direct uitpersen, zoniet wordt het looizuurgehalte vrij groot.

Minder dan 1 dag contacttijd geeft rosé wijnen, minder dan 1 week geeft normale rode wijnen en een langere contacttijd wordt alleen aangewend voor rode wijnen bestemd voor het verouderen.

9.2.2.1. Verbetering van de most
Alnaargelang zijn samenstelling wordt op de most een aanzoe​ting of een ontzuring uitgevoerd.

  -voor onrijpe druiven wordt aan de most saccharose of gluco​se toegevoegd (chaptaliseren). De maximale hoeveelheden toevoegbare suiker is wettelijk bepaald. De wet verbiedt het galiseren, zijnde het toevoegen van suikerstropen hetgeen       overeenkomt met een verdunning van de most.

  Door een beschimmeling van druiven (Botrytis cinerea) kan men ook het suikergehalte doen toenemen (pourriture noble).

  -wanneer als gevolg van ongunstige zomers het zuurgehalte van de most hoog is kan gelijktijdig ontzuurd worden. Dit  gebeurt door toevoegen van vast calciumcarbonaat (neerslaan van calciumtartraat) ofwel door toevoeging van calciumcar​bo​naat waarop entkristallen aanwezig zijn van het dubbel​        zout van wijnsteenzuur en appelzuur (AcidexR ). Dit laatste produkt ontzuurt nog gemakkelijker daar normaliter calcium​      mal​laat moeilijk uitkristalliseert.

   Voor sommige wijnen (o.a. moeselwijn) wordt altijd ontzuurd.

  -door verwarming van de druif (24 uur bij 40C) kan men de  concentratie aan suikers  

   ook doen toenemen, die van zuren  doen afnemen.

De bekomen most wordt tenslotte gesulfiteerd onder toevoeging van SO2 (eventueel als zout: natruimbisulfiet, natriummetabi​sulfiet) tot een totaal SO2-concentratie van 75-150 ppm.

De bedoeling van sulfiet is tweevoudig:

  -de groei van ongewenste bacteriën tijdens de fermentatie te voorkomen en ook de  

    natuurlijke micro-organismen afkomstig van de pel te beletten hun activiteit te  

    ontplooien.

  -tijdens het verouderen de wijn tegen oxydatie te behoeden (o.a. enzymatische  

    bruinkleuring).

De sulfietdosering moet dus kritisch gebeuren. Wanneer te weinig sulfiet wordt toegevoegd krijgen ongewenste bacteriën meer kans, is er te veel aanwezig is dit niet alleen schade​lijk voor de gist doch ook voor de smaak van de wijn.

9.2.2.2. De alkoholische gisting
Wanneer men vertrok van 110 kg druiven, hield men na het breken van de druif nog 100 kg most over. Hiervan kan men tot 75 liter wijn maken.

De alkoholische gisting wordt in gisttanks van chroom-nikkel staal, aan de binnenkant bekleed met glas, email of kunststof, uitgevoerd onder toevoeging van zuivere gistkulturen (in regel Saccharomyces cerevisiae var allipsoideus of pastorianus). De most wordt koel gehouden (12-14 voor witte wijn; 17-25 voor rode wijn) en zet zich binnen 2-3 weken om in wijn.

Soms gaat de gisting minder goed indien onvoldoende mineralen in de most aanwezig zijn. Men voegt dan in de gisttanks een of meerdere mineralen toe CaSO4 (plaasteren, maximaal 0.5 kg/100 liter), CaHPO4 (fosfateren, max 0.3 kg/100 liter) en/of NaCl (zouten, max 0.1 kg/100 liter).

De gisting komt neer op de katabolische omzetting van glucose tot alkohol en CO2, volgens de Embden Parnas cyclus (EMP-cyclus).

Bij de alkoholgisting is zelden alleen glucose als suikerbron aanwezig. Indien gelijktijdig fructose aanwezig is (zoals in vele vruchtensappen) wordt dit door hexokinase van de gistcel omgezet tot fructose-6-fosfaat dat verder reageert zoals aangegeven in vorig schema.

Op dezelfde wijze zijn ook saccharose en maltose vergistbaar.

Saccharose is aanwezig in talrijke vruchtensappen (o.a. appel​sap) en wordt door een gistenzym (invertase) omgezet in een mengsel van glucose en fructose. Wanneer zetmeelprodukten moeten vergist worden dienen deze voor de gisting tot maltose te worden omgezet waarbij gelijktijdig kleinere hoeveelheden maltotriose en maltotetrose in het mengsel aanwezig zijn.

Het gistenzym maltase zet maltose om in glucose en sommige saccharomyces stammen zijn in staat maltotriose en maltotetro​se in vergistbare suikers om te zetten.

Niet alle glucose wordt gekataboliseerd tot ethanol en CO2. Bepaalde intermediaren van de EMP cyclus zoals pyruvaat en het tijdens de reactie 6 gevormd NADH wordt door de gistcel zelf aangewend voor de biosynthese van eigen celbestanddelen.

De alkoholvorming verloopt in de praktijk tot maximaal 15 vol % (voor zover voldoende suiker aanwezig is). Boven dit gehalte sterft de gist spontaan. Wanneer na gisting nog suiker over​blijft (druiven van zuidelijke streken) verkrijgt men natuur​lijk zoete wijnen.

Het glycerolgehalte, na gisting, schommelt tussen 0.2-1.4% zodat glycerol naast ethanol, het belangrijkste alkohol is in het eindprodukt. Glycerol wordt verantwoordelijk geacht voor de molligheid van de wijn.

De oorsprong van de andere alkoholen (behalve methanol) staat in verband met het aminozuurmetabolisme van de gistcel.

Zo ontstaat ook uit het leucine isoamylalkohol en uit het phenylalaninen het 2-phenylethanol, steeds via een intermedi​air alfa-oxo-zuur.

Het geheel van hogervermelde alkoholen wordt foesel genoemd.

De oorsprong van methanol (0.01-0.02%) is het in de most aanwezig pectine. De gist kan niet enzymatisch de methylesters hydrolyseren tot methanol. Daar pectine vooral in de pel voorkomt is het begrijpelijk dat rode wijnen meer methanol bevatten dan witte wijnen (gemiddeld 160 mg/liter met extremen tussen 140-180 mg, t.o.v. 75 mg/kliter met extreme waarden tussen 40 en 110 mg).

Wat betreft het lot van de organische zuren: in de most waren aanwezig: wijnsteenzuur, appelzuur, barnsteenzuur en citroen​zuur. Tijdens de gisting ontstaan nog melkzuur en azijnzuur, naast verschillende andere organische zuren in sporenconcen​traties.

Het zuurgehalte van de wijn is in de eerste plaats functie van de rijpheid van de druif. De zuidelijke wijnen hebben door​gaans weinig zuren. Men maakt deze wijnen dan soms evenwichti​ger door toevoegen van citroenzuur.

Wijnen uit de noordelijke streken bevatten meestal veel, soms te veel zuren (een gedeelte kan reeds op voorhand uit de most gehaald worden). Deze wijnen worden dan rins genoemd (o.a. moeselwijn). Het rins karakter wordt als fris ervaren. De zuren zullen ook nog beïnvloed worden in de zogenaamde malol​actische gisting).

Het fermentatieproces leidt tot verhoging in temperatuur. 100 gram/liter suiker levert 13 cal op. Dit komt overeen met een warmte van 13C. Een groot warmteverlies ontstaat door vorming van CO2 en door diffusie met de omgeving. Om geen problemen met de vergisting te krijgen dient de rest van de warmte ook weggevoerd te worden.

Naast de temperatuur is de beluchting ook een belangrijke factor. Als er teweinig zuurstof aanwezig is, valt de fermen​tatie stil. Zuurstof is immers nodig voor het ontdubbelen van gisten, de groei van de membranen (sterolen en cholesterol). 

9.2.2.3. De malolactische gisting
In Europa bestaat het gebruik de eerste gisting onmiddellijk door een tweede te laten volgen. Deze gaat op met lactobacil​len. Wijnsteenzuur is zeer stabiel, appelzuur daarentegen wordt gemakkelijk door melkzuurbacteriën afgebroken. Appelzuur is de belangrijkste factor voor de onbestendigheid van de wijn. Om deze afbraak (in de fles) tegen te gaan, provoceert men deze tweede gisting onmiddellijk voordat de wijn wordt gecommercialiseerd.

Wanneer de omstandigheden gunstig zijn (niet te veel SO2, niet te veel zuren, geen te lage temperaturen) gaan de melkzuurbac​teriën zich spontaan in de wijn ontwikkelen. Zij kunnen zich steeds in beperkte mate ontwikkelen want deze ontwikkeling is beperkt door het vrij hoog alkoholgehalte dat er reeds is en verder door de zuurheid zelf van de wijn.

Sommige melkzuurbacteriën kunnen zelfs ook citroenzuur omzet​ten in azijnzuur.

Deze omzettingen reduceren de titreerbare aciditeit (aantal COOH functies dalen) en doen de pH van de wijn stijgen. Omwil​le van de smaakverandering is het duidelijk dat deze gisting vooral wordt toegepast in noordelijke wijnbouwgebieden en niet voor zuidelijke wijnen die in regel eerder arm zijn aan orga​nische zuren. De melkzure gisting wordt stopgezet door toevoe​ging van sulfiet.

9.2.2.4. De afwerking
De hierboven besproken gistingsprocessen duren samen ongeveer 6 weken. De gisting, voor zover geen alkohol concentratie van 15 vol% gisting zelf wordt bereikt (automatisch stilvallen van de gisting), wordt stopgezet hetzij door toevoeging van wij​nalkohol (alkoholrijk destillaat van wijn) tot 15 vol%, hetzij door toevoeging van 100 ppm extra sulfiet (gebruikelijke wijze).

Samen met dode gistcellen kristalliseert zuur kaliumtartraat langzaam uit. Om achteraf nakristallisatie in de fles te voorkomen wordt daarbij in de regel langzaam tot 0C gekoeld waarbij nog een zekere hoeveelheid wijnsteenzuur neerslaat.

De bovenstaande heldere jongwijn wordt dan voor 2-3 jaren op fust geplaatst.

In de verkregen jongwijn bevinden zich nog wat protiden, in colloïdale oplossing (positief geladen deeltjes). Deze binden zich met aanwezig looizuur (negatief geladen colloïden) tot onoplosbare neerslagen. Dit neerslaan gebeurt zeer langzaam bij witte wijn die zeer weinig looistoffen bevatten. Bij deze laatste wordt dan bentonietklei toegevoegd. Deze zwelt op tot een negatie geladen colloïde dat de eiwitten goed neerslaat.

Gedurende de bereiding kan de wijn ook aanrijken aan koper en ijzerzouten. Mettertijd kan dan een troebel ontstaan door reactie van Fe met looistof of fosfaten, of van Cu met SO2. Het geheel van deze neerslagen wordt cases genoemd. Het is wense​lijk deze metalen vooraf neer te slaan door toevoeging van K4Fe(CN)6 in zulkdanige hoeveelheden dat geen overmaat van dit produkt in de afgewerkte wijn achterblijft.

9.3. SAMENSTELLING VAN WIJN

De scheikundige samenstelling van wijn variëert sterk. Het hangt af van weer, klimaat, grond, kweekmethode van de drui​ven, produktieproces van wijn. Voor dan analyse van de wijn zijn extract-, alkohol-, suiker-, zuren-, as-, tanninegehalte, kleur en proteïnen belangrijk. Voor de kwaliteit zijn het ethanolgehalte, de aard van suikers, glycerolgehalte, de aard van de zuren en het bouquet belangrijk.

9.3.1. EXTRACT
Onder extract wordt verstaan alles behalve water en de vluch​tige, destilleerbare stoffen. Gewoonlijk bedraagt dit 20-30 g/l voor witte wijn, 30-40 g/l voor rode wijn. Des te zoeter de wijn des te hoger dit gehalte ligt.

9.3.2. DE KOOLHYDRATEN
De suikers (0.03-0.5%) omvatten de hexosen glucose en fructose en niet-fermenteerbare pentosen. Indien de suikers van de druif niet volledig gefermenteerd zijn, is het gehalte natuur​lijk veel hoger. Is de concentratie lager dan 4 g/l dan spreekt men van droge wijn.

9.3.3. ETHANOL
Normaal ligt het gehalte ethanol tussen 55 en 110 gram/liter. Lichte wijnen bevatten 55 tot 75 g/l. Sterke wijnen 90-110 g/l en meer. Indien het ethanolgehalte hoger licht dan 144 g/l dan duidt dit op een toevoeging van ethanol.

9.3.4. ANDERE ALCOHOLEN
Methanol komt in wijn voor tot 38-200 mg/l. Dit alkohol is het gevolg van hydrolyse van pectine. Hogere alcoholen zijn vooral amylaclohol en butanol. Glycerol 6-10g/l, afkomstig van sui​kers en zuren zorgt voor de ronde smaak van wijn.

9.3.5. ZUREN
De pH van wijn ligt tussen de 2.8 en de 3.8. De hoeveelheid titreerbare zuren tussen 5.5 en 8.5 g/l. Het gehalte van deze zuren in rode wijn is hoger dan in witte. De zuren afkomstig van de druif zijn tartraat, appelzuur en citroenzuur. De zuren ontstaan door fermentatie zijn melkzuur, koolzuur en succi​naat. De aanwezigheid van azijnzuur en propionzuur duidt op slechte wijn.

9.3.6. DE STIKSTOFBESTANDDELEN
Door binding met tannine gedurende de voorbehandeling van druiven gaan een groot deel van de proteïnen weg. Ook door fermentatie van de most gaan een groot deel van de proteïnen verloren. Vrije aminozuren 200-800 mg/l vormen de belangrijk​ste stikstofbestanddelen in wijn.

9.3.7. MINERALEN
Door fermentatie en precipitatie met tartraat is het gehalte aan mineralen laag. Het asgehalte is ongeveer 1.8-2.5 g/l. 

9.3.8. BOUQUET VAN DE WIJN
Door bouquet verstaat men het geheel van geurstoffen die de gebruiker uit het glas tegemoet treden.

Men maakt onderscheid tussen:

-primair bouquet (druivenbouquet) gevormd door geurstoffen van   het druivenras zelf, meestal van terpenoïde aard.   

 Bij sommige wijnsoorten is dit bouquet overheersend (vb.   muskaatwijn).

-secundair bouquet wordt gevormd door produkten van de gisting   zelf, dit wil zeggen hogere alkoholen en esters die zich vormen uit deze hogere alkoholen en de in de wijn aanwezigeorganische zuren. Vormen zich betrekkelijk snel de neutrale     esters zoals ethylacetaat en ethyllactaat waarvan de eerste     overwegend is (gevolg is dat bij ouder worden de aciditeit   van de wijn daalt!).

 De zure esters (zoals ethyltartraat, ethylsuccinaat) die ook niet vluchtig zijn vormen zich veel langzamer (tot 10 jaren)    en dragen ook bij tot het tertiaire bouquet.

 Gezien vooral esters verantwoordelijk zijn voor het sekundair   bouquet, is dit bouquet nogal fruitig. Sommigen verkiezen       bepaalde wijnen (zoals beaujolai) jong te drinken omwille van   het sterk overheersend sekundair bouquet.

-het tertiair bouquet is een geheel van geurstoffen dat slechts bij het lageren ontstaat (voorbeeld bordeaux wijnen).   Zo kunnen gedurende het lageren in eikenhouten tonnen (ver​     schillende jaren) zekere bestanddelen uit het hout getrokken worden. Eigenlijk rijpt de wijn ook nog verder gedurende het lageren in flessen (vorming van zure esters).

9.4. SCHUIMWIJNEN

Men maakt een onderscheid tussen champagne waarvan de naam wettelijk beschermd is en witte wijn (soms vruchtenwijn zoals appelwijn) met CO2 verzadigd.

Van wettelijk standpunt mag wijn slechts schuimwijn worden genoemd zo tenminste 1.5 atm druk op de fles aanwezig is (gemeten bij 15C) en zo de welbekende verpakking gebruikt werd (netwerk van draad rond de stop).

Eertijds werden CO2 houdende wijnen geproduceerd door de nog niet volledig afgegiste most verder in de fles te laten nagis​ten.

De bekomen schuimwijnen werden in de praktijk snel troebel en ook was hun houdbaarheid beperkt. Nog bestaande afgeleiden van deze oude methoden vindt men terug bij de Refosco (Triest) en de Moscato Spumante (Asti: Italië).

Actueel wordt onderscheid gemaakt tussen:

1.De gisting in gesloten flessen (méthode champenoise), aangewend voor de bereiding  van echte champagne.

   Champagnewijn wordt bereid uit geselecteerde druivenrassen (pinot noir fin, de donkerblauwe druif, voor Blanc de blanc gebruikt men pinot chardonnay). De bekomen wijn wordt in dikwandige fles​sen, samen met een weinig gist en bij lage       temperatuur (10°C) langzaam verder gegist. Na 2-3 jaar worden de flessen omge​keerd en in een schuine naar beneden  liggende positie dage​lijks 1/4 de toer gedraaid. De sedi​        menten (gist​cellen en wijnsteenzuur) komen alzo terecht in de hals van de fles. De hals wordt dan in een apparaat  juist lang genoeg bevroren om de ganse plug onzuiverheden       uit te vriezen. Bij openen van de fles wordt deze plug onder de heersende druk uitgeblazen (degorgeren). Hierbij gaat een weinig vloeistof verloren die vervangen wordt door een soort cognac saus van variërende zoetheid waarvan de        samenstelling geheim is.

   De fles wordt snel terug gestopt en met een draadnet vast​ge​maakt. De term brut of nature duidt aan dat men een zeer droge champagne heeft; champagne van middelbare zoetheid is  droog of halfdroog en zachte champagne behoort tot de   zoetste soort.

   Deze techniek dateert van 1850 door Don Perignon. Bij de bereiding ban witte hoegaardenbier gebruikt men tegenwoor​dig ook vaak zulke techniek. Daarom noemt men het ook de        champagne van het bier.

2. Gisting in grote ruimten (produit en cuve close)

   Het omkeren fles per fles vergt veel tijd en verhoogt sterk de kostprijs van de  

   alkoholische drank. Men heeft dan ook metho​den ontworpen voor gisting in grote  

   stalen en gesloten     ketels onder druk die langs binnen geëmailleerd zijn en voor​zien  

   van roerapparatuur. De meeste schuimwijn wordt op     deze wijn be​reid.

3. De impregneringsmethode (vin mousseux gazeifié)

   Deze methode bestaat in het inbrengen van koolzuur in zeer sterk afgekoelde wijn,  

   soms van zeer banale kwaliteit.

4. Een nieuwe techniek, hoewel nog niet op de markt is het  toevoegen van caragenan-gels in de vorm van bolletjes aan de champagne. Deze gel in de fles zal zorgen voor een           gemakke​lij​kere bezinking van de gist.

9.5. WIJNEN DOOR EDELE ROTTING  BEKOMEN EN DESSERTWIJNEN 

Door edele rotting wordt verstaan dat de pel van de druif aan de druivenstok openbarst onder invloed van een schimmel (Bot​rytis cinerea) die de pel aantast. Door het verdampen van water uit de opengebarste pel stijgt het suikergehalte en de bekomen wijn blijft zoet omdat na gisting, zelfs tot 15 vol%, de gist sterft en nog altijd suiker achterblijft.

De edele rotting gebeurt alleen wanneer er veel zon is en mislukt bij regenachtig weder omdat dan de suikers i.p.v. te concentreren door de regen worden uitgewassen (grijze rot​ting).

Edele rotting heeft ook nog andere gevolgen:

-de organische zuren concentreren niet zoals de suikers want ze worden door de  

  schimmel gedeeltelijk opgebruikt.

-glucose zet zich gedeeltelijk om in gluconzuur (oxydatie van -CHO tot -COOH). De  

  aanwezigheid van gluconzuur is een ken​      merk van zulke wijnen en men kan de  

  graad van rotting via het   gluconzuur zelfs doseren.

-Ook wordt door de botrytis reeds in de most glycerol gevormd.   Daar ook nog tijdens  

  de gisting glycerol wordt gevormd bekomt   men glycerolrijke wijnen.

-de cellulose van de pel zet zich om in dextraanachtige pro​dukten, verantwoordelijk,  

  samen met glycerol, voor het mollig   olieachtig karakter van de wijn.

In het algemeen zijn wijnen door edele rotting dus mollige, olieachtige en soms alkoholrijke dessertwijnen. Een type voorbeeld van dergelijke wijn is de Sauternes.

Voor sommige dessertwijnen wordt soms wijnalkohol toegevoegd. Voorbeelden van dessertwijnen zijn:

-Spaanse dessertwijn: Malaga en Sherry

-Portugese dessertwijn: Portwijn, Madeira

-Italiaanse dessertwijn: Marsala

-Griekse dessertwijn: Samos

9.5.1. BEREIDING VAN SHERRY / Vins de Xérès
De rijpe trossen worden geoogst en worden in de zon neergelegd om te drogen. Veel overtallig vocht verdampt en het suikerge​halte van de druif neemt aanzienlijk toe. De druiven worden eerst naar pershuizen gebracht, waar  ze worden gekneusd en tweemaal geperst. De most van de eerste persing wordt apart gehouden(hiervan maakt men de beste sherry's). De most van de tweede persing levert eenvoudige, goedkope sherry.

De most gaat in vaten van 500 liter en de gisting vindt hierin plaats. Deze vaten worden opgeslagen in zogenaamde bodega's. de gisting duurt enige weken. Alle suiker wordt nu omgezet in alkohol en koolzuurgas en er ontstaat een droge witte wijn. Deze heeft een alkoholpercentage van ongeveer 14 vol%. De wijn wordt overstoken op schone vaten. Deze worden voor 4/5 gevuld. De vaten worden niet afgesloten, zodat er zuurstof bij de wijn kan. Aan het oppervlak zitten nog huidgisten, die het hoge alcoholgehalte nog verdragen. Ze zetten alcohol voor een deel om in aceetaldehyde, acetalen en butaandiol. Een gist die hiervoor verantwoordelijk is, is Saccharomyces rouxii type oviformis.

Na de gisting gebeurt de rijping volgens het solera systeem. Sherry is vrijwel zonder uitzondering een blend d.w.z. een mengeling van verschillende typen en jaren. Het doel hiervan is ieder jaar een gelijk type sherry te verkrijgen. Meestal liggen de vaten drie tot vier hoog. De jongste wijn zit in de bovenste vaten, de oudste in de onderste. Uit de onderste vaten wordt wijn getapt. Dit mag echter nooit meer dan 1/4 van de inhoud zijn. De hoeveelheid die uitgehaald wordt, wordt aangevuld met wijn uit de daar bovenliggende laag enzovoort. 

Soorten: Dulce, Pedroximez, Muscatel

Indien men geen menging uitvoert, dan gaat men de vaten vullen met 18 ethanol, zodat er geen biologische maar alleen chemi​sche rijping kan optreden. Deze sherry wordt tot 9 jaar be​waard. 

Soorten: Amontillado, Oloroso, Fino 

9.5.2. BEREIDING VAN PORT/ PORTO
De druiventrossen worden geoogst en ontdaan van rotte, onrijpe en beschadigde druiven. De druiven worden in lagares (gistbak​ken) gestort. Dit zijn grote platte bakken van graniet die zo'n 5 tot 6 vierkante meter groot zijn en een diepte van 60 cm hebben. Het persen geschiedt met de voeten. De voetzool is hiervoor ideaal, omdat de druivenpit er niet door gekneusd wordt, en daardoor geen scherpe bestanddelen aan de wijn meegegeven wordt. 

Aangezien port bijna altijd een zoete wijn is, moet een deel van het suikergehalte in de most bewaard blijven. Het is daarom belangrijk gedurende de gisting het suikergehalte regelmatig te controleren. De jonge wijn wordt nu overgestoken op vaten van 500 liter. Om de gisting te stoppen wordt in de meeste gevallen 100 liter wijnalkohol gebruikt op 450 liter wijn. De wijn wordt nu getransporteerd naar Villa Nova de Gaia. Dit is de plaats waar volgens de wijnwetgeving de grote port firma's moeten gevestigd zijn. Hier gebeurt de rijping van 2 tot 50 jaar. 

Soorten: vintage port, ruy port, tawny port 

9.5.3. MADEIRA
Deze komt veel overeen met de port bereiding. Ook hier worden de druiven met voeten getreden. Om de wijn zijn zoetheid te laten behouden wordt ook hier wijnalcohol toegevoegd. 

Een verschil is echter bij de behandeling van de jonge wijn. Madeira is van oorsprong wit. De vaten jonge, witte wijn worden naar schuren gebracht, die van boven bedekt zijn met glasplaten= estufa's.

De temperatuur loopt hier op tot 50C.

Gedurende 4 tot 6 maanden wordt de witte wijn aan het zonlicht en de zeer hoge temperaturen blootgesteld. Onder invloed hiervan, verandert de witten wijn, veroudert snel en krijgt een bruine kleur. Men noemt dit proces madeiriseren.

9.6. WIJNEN UIT ANDERE VRUCHTEN

9.6.1. CIDER
Voor de bereiding van cider vertrekt men van appelsap, dat aangerijkt is met suiker. Men kan hiervoor glucose, fructose en ook sucrose gebruiken. Sucrose zal toch onder invloed van de lage pH tijdens de stokkage hydrolyseren. Zo kan men om 5.5g/l alcohol te verkrijgen 6% fructose, 2% glucose en 3% sucrose toevoegen. Eventueel worden N-bestanddelen toegevoegd daar appelen een lager N-gehalte hebben dan druiven. Gewoon​lijk gebruikt men hiervoor ammoniumsulfaat. Sap wordt ook dikwijls geconcentreerd, zo kan men het ganse jaar verder werken. Dit concentreren kan daar appelsap veel minder suiker bevat en daarom zal bij het indikken geen bruin​kleuring ont​staan.

Voor de bereiding van cider is het de bedoeling alle suiker te vergisten door reinculturen van Saccharomyces uvarum of cere​visiae.

Het eindresultaat is een wijn met 5-8 vol% alcohol.

9.6.2. SAKE
Saké is een japanse wijn waarbij men vertrekt vanaf rijst. 

Bereiding:

Men vertrekt van gepolijste rijst omdat lipiden en proteïnen van de pel niet gewenst zijn. De rijst wordt gestoomd geduren​de 30-60 minuten om de korrel te modifiëren zodat hij beter vatbaar is voor amylolyse. De zetmeel wordt gehydrolyseerd door schimmelenzymen afkomstig van Aspergillus oryzae te kweken (35 5 dagen) op de gestoomde rijst. (KOJI)

Ondertussen gaat men de MOTO bereiden. Dit is een mengsel van gestoomde rijst, water en KOJI. Het geheel wordt gedurende 4 dagen geroerd een men laat dit mengsel over aan een spontane vergisting. Door wilde gisten en melkzuurbacteriën wordt een staal gekregen met alcohol en melkzuur. Men laat incuberen gedurende 15 dagen. Gedurende die periode gaan geleidelijk de m.o. onder de gevormde produkten afsterven. 

Men brengt KOJI en MOTO samen en hier gebeurt dan de hoofdgis​ting in 4 fasen. Deze hoofdgisting met speciale Saccharomyces cerevisiae stammen, met weinig schuimvorming, zorgt voor een eindvergisting tot 19-20% alcohol. Men bekomt zo een hoog percentage alcohol omdat de gisting beschermd gebeurt, ener​zijds door de papachtige vloeistof, anderzijds doordat in het rijstextract verbindingen zitten die de celmembranen van de 

gisten beschermen.

10. GEESTRIJKE DRANKEN

Geestrijke dranken zijn alkoholische consumptievloeistoffen op basis van tenminste 30 volume % alkohol. Men maakt een onder​scheid tussen de brandewijnen bekomen door destillatie van alkoholhoudende vloeistoffen afkomstig van een alkoholische gisting en likeuren die ook nog suiker bevatten.

10.1. BRANDEWIJNEN

In ruime zin wordt brandewijn niet alleen door destillatie (branden) van wijn gemaakt doch van gelijk welk alkoholhouden​de vloeistof door gisting bekomen (wijnen, vruchtenwijnen, allkoholische dranken door vergisting bekomen van suikers of van versuikerde polysacchariden zoals zetmeel en inuline. Een betere benaming zou zijn spirits om verwarring te voorkomen met destillaten uit echte wijn of vruchtenwijn. 

De destillatie wordt uitgevoerd om het alkoholgehalte op te drijven (minstens 30 vol%, in de praktijk meestal 40-45 vol%). Dikwijls wordt het destillaat nog geruime tijd gelagerd voor gebruik, bijvoorbeeld in eikenhouten vaten. Bekende brandewij​nen zijn brandy's (cognac, armagnac, calvados, kirsch...), rum, gin, wodka, whisky, tequilla...

10.1.1. BRANDY (wijnbrand)
Brandy wordt bekomen door destillatie van wijn of vruchten​wijn. Bekende soorten zijn:

10.1.1.1. Cognac
Cognac wordt gestookt uit wijn waarvan de druiven afkomstig     moeten zijn uit een nauwkeurig omschreven gebied in Frankrijk met de stad Cognac als centrum en globaal de departemen​ten Charente en Charente-Maritime omvattend. Destillatie en rij​ping moeten insgelijks in dit gebied worden uitge​voerd. Meer bepaald maakt men nog onderscheid:

  -la grande champagne (wijnproduktie en stoken in de omgeving van de steden Cognac en Segourac).

  -la petite champagne (wijnproduktie en stoken in de omliggende gemeenten)

  -la fine champagne: een mengsel van voorgaande met minstens 50% grande champagne

  -les Borderies (sterk aromatische cognac), les Fins Bois, les Bons Bois, les Bois Ordinaires en les Bois à terroir.

Ouderdomsbepaling gebeurt door de klassering Compte 0-5.

Als de destillaten toenemen in ouderdom (lagering) worden   zij in een hogere categorie gerangschikt.

Slechts bepaalde druivensoorten zijn voor de bereiding toege​laten, (St Emillion, Colombard, Folle Blanche). Na uitpersen en spontane vergisting van de druivensap wordt de verkregen jongwijn aan een destillatie onderworpen. Deze gebeurt in de zogenaamde alambic Charentais, een koperen destillatie-appa​raat van het traditionele type. De destillatie vindt plaats in 2 etappes. Het eerste destillaat geeft een alkoholgehalte van ongeveer 25 vol% (le broullis) die bij hernieuwde destillatie de zogenaamde brute cognac (67 vol%) levert. Deze eau-de-vie wordt dan gedurende een aantal jaren opgeslagen in eikenhouten fusten voor de rijping. Tijdens dit proces worden allerlei houtbestanddelen in de cognac opgenomen waardoor aroma en smaak aanzienlijk verbeteren. Tengevolge van verdamping via de poriën van het hout daalt het alkoholgehalte en vermindert het volume. Desgevallend wordt het bekomen produkt achteraf tot de gewenste alkoholgraad verdund.

10.1.1.2. Armagnac
Armagnac: een brandy, bereid door een eenmalige destillatie van wijn waarvan de druiven afkomstig zijn uit de departemen​ten Gers, Lot en Garonnen rond de Pyreneeën. Ook hier bestaan diverse klassifi​caties.

-Eau-de-Vie de Marc zijn brandy's die worden gedestilleerd uit   het bezinksel der gistkuipen waarin Bourgogne werd bereid,      onder toevoeging van pitten en pel. Soorten zijn Marc de        Bourgogne, Marc de Champagne.

-Calvados (appelbrandy), Applejack (USA), Kirsch, Quetch zijn    voorbeelden van brandy's afkomstig van vruchtenwijnen. Calva​    dos en Applejack worden nagerijpt in houten vaten waardoor ze   een bruine kleur verkrijgen. 

10.1.2. RUM
Alle rumsoorten worden bereid uit suiker die eerst tot alkohol wordt vergist; meestal is dit uit suikerriet (vers sap of melasse). De vergiste sappen worden gedestilleerd, soms tot 80 vol%. Het opgevangen destillaat wordt dan achteraf verdund tot de gewenste alkoholconcentratie.  Men heeft 3 verschillende handelstypes:

-lichte rum: Cuba, Puerto Rico, Haïti, Santo Domingo

-sterk aromatische rum: Jamaïca, Trinidad en Martinique

-donkere rum: Martinique, Barbados en Virgin Islands

Bij aromatische rum wordt de droesem van vroegere destillaties gevoegd bij de nieuw te destilleren vloeistof. De droesem werd ondertussen reeds beschimmeld en door allerlei bacteriën aangetast o.a. door Clostridium. Dit levert een speciaal aroma aan het destillaat. De kleur van donkere rum wordt bekomen met gecarameliseerde suiker. 

10.1.3. GRAANDESTILLATEN (met uitzondering van whisky)
Vertrokken wordt van allerlei zetmeelhoudende grondstoffen zoals rogge, haver, gerst, boekweit... Deze grondstoffen worden gezuiverd, met water verweekt en hieraan mout toege​voegd (bereid uit gekiemde gerst zoals bij de bierbereiding). Enzymatisch wordt al roerend bij 50 het zetmeel omgezet in lagere vergistbare suikers. De alkoholische vloeistof die na vergisting wordt bekomen wordt dan gedestilleerd. Deze foezel​olie van deze granen staat dan in voor het aroma, samen met vluchtige stoffen van het mout.

-Jenever: ligt aan de basis van gin. Oorspronkelijk is gin een      hollandse drank. De  

 bereiding gebeurt zoals hierboven  beschre​ven doch bij de graanmout werden  

 jeneverbessen  gevoegd. Deze gaven bij destillatie het speciaal aroma aan de drank.

    In tegenstelling tot gin laat men het destillaat narijpen om zo complexe aroma's te  

    verkrijgen.

-de klassieke gins worden nu anders bereid. Deze worden ge​maakt uit een zuiver alkohol-water mengsel 60 (oorspronkelijk zelf bereid door een destillatie van een graanmout​ alko​hol, desgevallend van een moutwijn van jeneverbessen).      Dit alkohol-water mengsel wordt gedestilleerd waarbij in de destillatie-kop diverse kruiden en zaden aanwezig zijn:  corrianderzaden, angelicawortel, kummel, anijs...

10.1.4. DRANKEN OP BASIS VAN ZUIVERE SPIRITUS  VODKA
Vodka wordt bereid uit tarwe, gerst, sommige types ook uit aardappelen. Deze worden versneden en bewerkt met amylasepre​paraten zoals mout. De verkregen alkoholhoudende vloeistof wordt zo zuiver mogelijk gedestilleerd ter verkrijging van een zeer neutrale spiritus. Deze wordt achteraf verdund op de gewenste alkoholsterkte, occasioneel ook gearomatiseerd.

10.1.5. WHISKY
Er bestaan 4 variëteiten: Bourbon, gemaakt uit gerstmout, maïs en tarwe en Rye, uit rogge, gerst of roggemout of gerstemout (USA en Canada), Scotch, uit gerst en maïs (Schotland) en Irish Whisky, uit gerstmout en gerst (Ierland). De oorsprong ligt ongetwijfeld in de Scotch whisky doch de bereidingswijze is sinds het ontstaan talrijke malen gewij​zigd.

Whisky is een graanalkohol en men bekomt verschillende soorten naargelang een of meerdere graansoorten worden aangewend. De bereiding gaat ongeveer als volgt: graan wordt onder druk gekookt om de zetmeelkorrels te doen uiteenvallen en hen op ter zwellen. Na afkoeling wordt 10% mout toegevoegd en na hydrolyse tot lagere suikers het geheel vergist. De speciale rooksmaak van whisky komt door de turf die bij het drogen van het mout aangewend wordt waarbij ook geurige bestanddelen van de turf in het destillaat zullen overkomen.

Het gedestilleerd produkt wordt gelagerd voor geruime tijd in eikenhouten vaten die langs binnen gedeeltelijk zijn verbrand (verantwoordelijk voor de bruine kleur).

10.2. LIKEUREN

Likeuren zijn dranken met tenminste 30 vo% alkohol die daaren​boven nog veel suiker bevatten.

Men onderscheid:

10.2.1.Kruiden- en bitterlikeuren
Het aroma stamt uit diverse drogerijen en specerijen die in bepaalde verhoudingen worden gemengd. Typisch is dat het aroma steeds afkomstig is van meerdere (meestal vele) stoffen samen waaruit de aroma's worden gehaald door extractie met alkohol, ofwel door vakuumdestillatie.

De bereidingswijze is zeer variabel doch gebeurt meestal door eenvoudige menging van neutrale spiritus, suikeroplossing + aromaextract of -destillaat. Meestal worden dan na een korte rustperiode (1-2 dagen) gevormde neerslagen afgefiltreerd en het helder filtraat soms gekleurd. Er is doorgaans ook geen rijping of ten hoogste een kortstondige rijping (1-2 maanden). Enkele voorbeelden zijn: Chartreuse, Benediktiner.

10.2.2. SPECERIJENLIKEUREN
De aromastof is hier slechts van één specerij (ten hoogst een paar samen) afkomstig. Meestal wordt vooraf de aromastof door vacuumdestillatie uit deze specerijen gewonnen. Voorbeelden zijn anijs- en pepermunt likeuren (anisette, Marie Brizard...). De bereiding verloopt analoog dan bij de vorige.

10.2.3. VRUCHTEN- EN BESSENLIKEUREN
Vruchten en bessenlikeuren worden bereid uit de vruchtensap​pen, extracten, concentraten of destillaten die dan met neu​trale spiritus, suiker en water worden gemengd.

Klassieke voorbeelden zijn: cherry Brandy, ananaslikeur, curaçao, Grand-Marnier, Abricot Brandy...

Soms wordt in plaats van neutrale spiritus de overeenkomstige vruchtenbrandewijn genomen. Zo kan kriekensap (in aanwezigheid van verbrijzelde pitten) vergist worden. Aanwezig amygdaline zet zich hierbij om in benzaldehyde, glucose en HCN. Destilla​tie van de steenvruchtenwijn geeft kirch-brandewijn die dan gemengd wordt met kriekensap en vast suiker waarbij het meng​sel naderhand door bentonietklei wordt geklaard.

Bij Grand-Marnier worden aromastoffen van sinaasappelschillen (met geringe hoeveelheden kruidnagel) langzaam door alkohol​damp van neutrale spiritus uitgetrokken. De extracten worden daar met suikerstroop op de gewenste alkoholsterkte gebracht en gefiltreerd.

