
Theorie in praktijk 
 
Maandag 8 december 2008 slaagden, na drie keer anderhalf uur een theoretische 
cursus te hebben gevolgd, circa 25 cursisten vanuit de Vrienden van Oostenrijkse 
wijn voor het gelegenheidscertificaat wijnproeven. De cursus werd met grote 
deskundigheid verzorgd door Lambert Smeets, wijnconsultant uit Maastricht. Ik wil 
alle cursisten feliciteren met het behaalde certificaat, uitgereikt door Smeets en 
Otmar Pregled. Ze hebben hiervoor heel wat uurtjes wijntheorie tot zich moeten 
nemen.  
 
De laatste avond was het onderwerp van de 
cursus gericht op de combinatie van wijn bij 
eten, waarbij de beproefde theoriën van Peter 
Klosse werden aangehaald. In de navolgende 
proeverij werd van deze kennis direct gebruik 
gemaakt door de nadruk meer te leggen op 
mogelijke wijnspijs combinaties en werden 
termen als bijvoorbeeld “filmend” en “strak” 
met verve gebezigd. 
 
De proeverij, die direct volgde op de uitreiking 
van de certificaten, was georganiseerd rond 
het thema “Feestwijnen”, en samengesteld uit 
drie sessies van steeds vier wijnen.  
 
Sekt: 

Er stonden vier sekt op tafel uit twee verschillende regio’s, 
Nierderösterreich en Steiermark. De Grüner Veltliner (GV) van Karl Infür 
uit het Weinviertel was ingetogen en droog met een fruitzoetje van 
grapefruit. Meer expressie toonde de Riesling van Schuster uit Wagram. 
De Rieslingzuren gaven de wijn kracht om zich duidelijk te etaleren met 
fruittonen van citrus en honingmeloen en een aanhoudende middelfijne 

bubbel. De allermooiste Sekt van de avond bleek de Sauvignon Blanc met 5% 
Muskateller van Skoff uit de Süd Steiermark te zijn. Deze zwoel geurende wijn met 
het frisse van lychee fruit, het stuivende van bloesem en aanvullende tonen van 
nootmuskaat, ronde af met mooie zuren en een wat nadrukkelijk aanwezige, 
middelfijne bubbel. De laatste Sekt was een Schilchersekt van Peiserhof uit West 
Steiermark. Een mooie roze kleur en een neus van framboos en wilde aardbei 
nodigde uit om de droge wijn met goede zuren en zachte afdronk te genieten en de 
fijne bubbel te waarderen. 
 
Wit: 
Vier totaal verschillende witte wijnen bevolkten de tafel voor de tweede sessie. De 
absolute winnaar bij vooral de vrouwen bleek de GV Valvinea 2006 van Schuster te 
zijn. Deze bij uitstek voor asperges geschikte wijn was fris met impressies van zacht 
geel fruit en gekookte groente, aangevuld met een ruggengraat gevend bittertje 
waarbij zoet van ananas iets over de zuren heen wilde regeren. Het GV pepertje 
ronde de combinatie af. Bij veel heren viel de Riesling Smaragd van Loibenberg 
2004, Hutter, het meest in de smaak. Deze wijn geschikt voor een breed 



gesorteerde maaltijdsalade had alles wat je verwacht bij een grote Riesling; 
mineraliteit, goutte de petrol, limoen fris, en zuren die de wijn de kracht geven om 
lang te rijpen. Een mooie wijn was de Chardonnay Alte Reben, 2006, van Stift 
Klosterneuburg. Het vetje, de melkzure gisting en de duidelijk aanwezige 
houtopvoeding maakten de wijn geschikt voor vettere vis of vis in een roomsaus. 
Door al het voorafgaande geweld moest de Muskateller 2006 van Lorenz uit Süd 
Steiermark enigszins inbinden. Deze zeer floraal geurende wijn toonde fruit maar 

ook wat secundaire tonen, die 
gelukkig de mooie frisse afdronk intact 
lieten. 
 
Rood: 
De laatste sessie van deze avond 
werd gevormd door vier rode cuvé’s, 
wat in Oostenrijk staat voor een wijn 
samengesteld uit verschillende 
druivenrassen. Hierin kan men meer 
het stempel van de Winzer vinden. De 

twee wijnen uit het Weinviertel, van de buren Zull, Schrattental 2002, en Bauer, 
Schatzberg 2003, waren beiden samengesteld uit Blauer Zweigelt (BZ), 
Blaufränkisch (BF), en Sankt Laurent (SL). Net als in oktober, was wederom duidelijk 
waarneembaar, dat Zull meer voor het fruit gaat en Bauer meer de nadruk legt bij de 
opvoeding. Met al dat fruit scoorde Zull het hoogste, hoewel gezegd moet worden, 
dat bij de cuvé’s de meningen over de wijnen zeer verdeeld waren. De Escorial 2004 
van het Stift Klosterneuburg en de Pannobile 2004 van Gsellmann & Hans uit 
Neusiedlersee gaven wat dat betreft geen enkel terrein prijs. Alle cuvé’s bezaten 
tannine, combineerden rood en zwart fruit met ontwikkeling en waren afgerond 
dankzij malolactische gisting. Ze waren echt niet hetzelfde, maar het onderscheid 
betrof vooral persoonlijke voorkeur. 
 
Hiermee werd een mooi jaar afgesloten van wijnproeven en Oostenrijk leren kennen. 
Hoogtepunten waren de wijnreis en de wijnspijs avonden met Peiserhof en 
Hundsdorfer. Dat de vereniging daarnaast nog 
twaalf proeverijen wist door te werken, met 
opbouwende en steeds verdergaande kritieken is 
een mooi resultaat. Hoe we verder gaan, willen 
we graag met u bespreken, lid of gewoon 
belangstellende, op onze tweede algemene 
ledenvergadering, maandag 12 januari 2009 in 
restaurant Thull te Schinnen. 
 
Door Andries Bosma 

 
 
 


