
63  voorjaar 201162  voorjaar 2011

Tekst Irene Bentum

In Nederland kent de dessertwijn geen grote groep aanhangers. 

Waarschijnlijk omdat we hier over het algemeen meer van de drogere 

dranken en wijnen zijn. Toch is het zeker de moeite waard je eens 

open te stellen voor de zoetere variant van de druivennectar. 

Dessertwijnen kenmerken zich door een smaakbalans van zoeten en 

zuren. Hierin zijn dan weer allerlei variaties uit verschillende landen. 

Het meest simpele onderscheid is die tussen witte en rode dessert-

wijnen. Welke wijn bij welk gerecht past, luistert heel nauw, maar over 

het algemeen kan gesteld worden dat een rode dessertwijn het 

lekkerst is bij een chocoladedessert of een kaasplankje en een witte 

dessertwijn vaak goed combineert met fruit en sorbets. 

Beroemde dessertwijnen

In meerdere Europese landen worden voortreffelijke dessertwijnen 

gemaakt. Elk wijngebied heeft weer zijn eigen werkwijze. De gere-

nommeerde Eiswein uit het Duitse wijngebied Rheinhessen is een 

zoete, geurige, witte wijn die zeldzaam is en gemaakt wordt van 

druiven die in een zeer warme zomer zijn gerijpt. Deze druiven blijven 

aan de wijnranken hangen en worden pas tegen de winter geplukt, 

als ze door nachtvorst bevroren zijn. De temperatuur mag dan niet 

hoger zijn dan -7 °C. 

Château d’Yquem is de beroemdste dessertwijn ter wereld. De 

wijngaarden en het château liggen in het dorpje Sauternes in de 

wijnstreek Bordeaux. De wijn wordt gemaakt van de druivensoorten 

sémillon (80%) en sauvignon blanc (20%). Door het speci�eke klimaat 

van Sauternes ondergaan de druiven de zogenoemde edele rotting, 

veroorzaakt door de schimmel Botrytis cinerea. Hierdoor krijgt de wijn 

een unieke zoetheid. Het rendement van de wijn is laag omdat het 

vocht uit de druiven vrijwel geheel verloren gaat. 

Andere bekende dessertwijnen zijn onder meer Muscadet de 

Beaumes de Venise, Moscatel, Beerenauslese, Vino Santo, Bergerac 

Moelleux, Beerenauslese Huxelrebe, Elysium black muscat en 

Tokaijwijn. Over die laatste wijn weet Henk Bol het één en ander te 

vertellen. Hij importeert sinds een paar jaar Tokaijwijn, één van de 

oudste dessertwijnen ter wereld, afkomstig uit het Hongaars-Slo-

waakse wijngebied Tokaj Hegyalja. 

Tokaij

Bol is de grootste Nederlandse importeur van Tokaijwijnen van de 

druivensoorten Furmint, Hárslevel’ en Sárga Muskotály. ‘Wat 

bijzonder is aan de stroperige en zoete Tokaijwijn,’ aldus Bol, ‘is de 

authentieke smaak van hoge zuren en hoge zoeten. Die komt onder 

meer tot stand door de speciale grondsoort, die uit een opeenhoping 

van vulkaanresten en löss bestaat, en door het gebruik van overrijpe 

druiven. De wijntelers laten een deel van de druiven uitdrogen en 

aantasten door de herfstmist. Het laagje schimmel dat er rond deze 

periode al snel op staat, is essentieel voor de productie van de parel 

van de Hongaarse wijncultuur. Vervolgens worden de druiven stuk 

voor stuk geplukt en nauwkeurig gesorteerd.’

Door het hoge suikergehalte en de aanwezigheid van anti-oxidanten 

gaat de Tokaijwijn lang mee. ‘Een geopende �es kan ik gerust drie 

weken in de koelkast laten staan en dan nog drinken. Hoewel het een 

traditionele dessertwijn is, mag ik ’s avonds voor het slapen gaan 

graag nog een glaasje drinken.’ Van de Tokaijwijnen zijn verschillende 

varianten, elke wijn heeft weer zijn eigen kwaliteiten en past beter bij 

een speci�ek nagerecht. ‘Het belangrijkste waar op gelet moet 

worden, is de juiste combinatie. Bij een zoet dessert, moet een nog 

zoetere wijn toegevoegd worden. Anders valt de smaak van de wijn in 

het niet.’ 

Biodynamische wijn

Patrick van Sluis van Pat’s Wine Store is momenteel vooral gechar-

meerd van een biodynamisch wijnhuis, genaamd Domain Cazes. 

Deze wijnboer uit het Franse Roussillon produceert onder meer 

dessertwijnen, genaamd Rivesaltes. ‘Domaine Cazes heeft zich sinds 

1997 volledig gespecialiseerd in het maken van biologische wijnen die 

zijn goedgekeurd met het Ecocerti�caat. Cazes is toonaangevend in 

de groep van biologische wijnboeren en behoort tot de topproducen-

ten in de Roussillon. Sinds 2003 is het bedrijf volledig biodynamisch 

gecerti�ceerd.’ 

‘De onderliggende visie op de biologische wijnbouw is dat het 

ecosysteem in vrijheid zijn werk moet kunnen doen. Daardoor 

ontstaan gezondere wijngaarden met een zuivere, levendige en 

smaakvolle wijn als product. Het productieproces van druivengroei tot 

wijn wordt volledig gecontroleerd door ‘Ecocert’, de of�ciële instantie 

die alleen bij het naleven van de zeer strenge regels het ‘Eco 

certi�caat’ toekent.’

Naast de reguliere wijnen van dit wijnhuis, heeft Cazes volgens Van 

Sluis een paar heerlijke dessertwijnen. Hij noemt er twee: ‘De Muscat 

de Rivesaltes Blanc is een frisse, zoete witte wijn met heerlijke 

aroma’s van citrusvruchten, exotische vruchten, perzik en abrikoos. 

Zeer complex, zonder log te worden. De wijn blijft aantrekkelijk en 

heeft een hele fraaie, rijke smaak die geschikt is bij desserts met wit 

fruit en vanille en tevens erg lekker is bij blauwschimmelkazen.’ 

Tot slot noemt Van Sluis De Rivesaltes Grenat Rouge. ‘Dit is een rode 

dessertwijn die uit intense aroma’s van wilde aardbeien en rood fruit 

bestaat. Ook deze wijn heeft een elegante stijl en is niet log, ondanks 

110 gram restsuiker per liter. Deze wijn is vooral fantastisch bij 

sorbets met rood fruit maar combineert ook goed met chocolade.’

Wijntest

Het sLUitstUK van een maaLtiJd is niet aLtiJd de KnaLLer die het zoU moeten ziJn. Zonde; met de perfecte baLans 

tUssen spiJs en dessertwiJn Kan het nagerecht het perfecte sLotaKKoord ziJn. GoLf & LifestyLe zette de beLang-

riJKste digestieven op een riJ en vroeg twee Kenners naar hUn favoriet.

DESSERTWIJN VOOR HET PERFECTE 
SLOTAKKOORd VAN EEN MAALTIJd
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