Wijnproefformulieren.
Door Bert Gielen.

Als lid van het Nederlands Wijngilde ben je natuurlijk geinteresseerd in het proeven van wijnen. Het
is nu eenmaal de belangrijkste bezigheid op de maandelijkse proefavonden. En hoewel het prima is
om de te proeven wijnen alleen te beoordelen op het criterium lekker of niet, is het ook wel handig
om een systematiek hierin te hanteren waarmee wijnen beter met elkaar te vergelijken zijn en je wat
meer kenmerken vastlegt.

Proefformulieren.

Daarvoor worden in de meeste wijncursussen proefformulieren gebruikt, die door de docent keurig
worden uitgelegd. Bij een beginnerscursus zal zo’n formulier op slechts een paar kenmerken gericht
zijn. Bij een vinologenopleiding komt daar wel meer bij kijken. Wat echter het belangrijkste is, is dat
je de beoordeling van de te proeven wijnen zoveel mogelijk op dezelfde manier doet en ook vastlegt.
Dan kun je het beste vergelijken en zie je naarmate je meer proeft ook je ontwikkeling in het proeven
en de waardering voor bepaalde wijnen veranderen.

Ontwikkeling.

Om dit laatste te illustreren een praktijkverhaaltje. Daarvoor gaan we terug naar de eerste wijncursus
die Angela en ik (in aparte klassen) hebben gedaan. Volgens Angela lustte zij geen rode wijn. Die had
ze vroeger thuis al vaker geproefd van haar vader. Meestal niet al te dure wijn, met veel tannine. In
de cursus bleek dat niet alle rode wijnen zo zijn en leerde ze ook de rode wijnen beter waarderen.
Ikzelf maakte iets vergelijkbaars mee, maar dan qua witte wijnen. Ook van vroeger uit ervaren als te
zuur of juist veel te zoet (referentie was jaren 70 supermarktwijn zoals Liebfraumilch, Schwarze Katz
en Keller Geister). Al na 3 of 4 lessen bleek uit het vergelijken van de proefnotities van de diverse
lessen, dat ik de witte wijnen vaak hoger waardeerde dan de rode, ondanks dat ik nog steeds een
voorkeur heb voor rood.

Terug naar de formulieren. Het proefformulier dat we gebruikten in de eerste wijncursus ging uit van
een 20-punten systeem, maximaal 20 punten te verdienen op de onderdelen Kleur, Aroma, Smaak en
Afdronk. Later, bij de vervolgcursus werd dit systeem weer versimpeld tot een meer open
tekstsysteem. Wat veel moeilijker is, want dan moet je echt omschrijven wat je proeft en ruikt.

Bij de cursus Wijnbrevet kwam weer een ander formulier kijken. Dat is dan even wennen, want dat
ben je niet gewend. Maar uiteindelijk is daar prima mee te werken. Het belangrijkste is consequent
en aandachtig invullen.

Downloaden.

Op het internet zijn de nodige proefformulieren wel te vinden, in alle soorten en maten. Een aantal
voorbeelden heb ik hier bij elkaar gezet. Kopieer de internetadressen en plak ze in je browser.
Sommige internetsites openen dan rechtstreeks het formulier, bij anderen moet je nog even
aangeven wat je precies wilt downloaden.

Heb je de cursus voor de Wijnoorkonde (SDEN2) of het Wijnbrevet (SDEN3) gevolgd of ga je die
volgen, dan is het bijbehorende proefformulier hier te vinden :

https://www.wijnacademie.nl/images/pdf/Proefformulier-Wijnoorkonde.pdf

https://www.wijnacademie.nl/images/pdf/Proefformulier-Wijnbrevet.pdf




Een mooi proefformulier is die van Jan-Willem van de Hek :

https://janwillemvanderhek.com/wp-content/uploads/2017/11/proefformulier c.pdf

Nog een paar andere proefformulieren vind je hier :

https://www.wijngekken.nl/media/downloads/

https://www.wsetglobal.com/media/4065/wset 13 wines sat nl feb-2017.pdf

Heb je een keuze gemaakt welk formulier je wilt gaan gebruiken, omdat die het beste bij je past, dan
kun je een stapeltje formulieren uitprinten en meenemen naar de proeverijen.

Losbladig.

Wat wel wat lastig is, is dat je niet altijd een stapeltje formulieren bij je hebt als je naar een proeverij
gaat, zeker als die niet van tevoren gepland is zoals bijvoorbeeld op vakantie. Het is ons vaak
overkomen in met name Itali€, dat een rondrit in de omgeving eindigde met een spontane proeverij
bij een lokale wijnboer. Dan krabbel je wel wat op een servetje of een foldertje van de wijnboer,
maar handig is het niet. En na de vakantie vind je dat ook niet meer terug. Zou toch wel handig zijn,
vooral als je een aantal flessen (of doosjes) hebt aangekocht.

Ook bij de proeverijen van het Wijngilde worden proefformulieren regelmatig gebruikt. Zo circuleert
er een “standaard” proefformulier. Ook ik heb dat formulier ooit van de website van het NWG
gedownload, maar momenteel kan ik het daar niet meer vinden. Meestal heeft een van de
bestuursleden wel een aantal exemplaren bij zich voor leden die ze vergeten zijn thuis uit te printen.

Als je door de jaren heen netjes die formulieren hebt ingevuld en bewaard, heb je inmiddels een flink
losbladig systeem met alle voor- en nadelen. Voor mij bleek dat niet te werken, het meeste raakte
zoek.

Notitieboekje.

In 2016 werd ik uitgenodigd om een grote proeverij van een grote wijnimporteur bij te wonen. Er
zouden daar zo’n duizend wijnen open staan om te proeven. Dat is natuurlijk niet te doen, dat houdt
je mond (en verstand) niet vol, en zo’n 1000 proefformulieren meenemen en invullen is ook geen
doen, natuurlijk. Gelukkig hebben we eerst zonder te proeven een voorselectie gedaan met als
criterium de verkoopbaarheid van de te proeven wijnen in de wijnwinkel van de bevriende vinoloog
die me daarbij begeleidde. Van hem nam ik dan ook de gewoonte over om in een klein notitieboekje
kort e.e.a. over de te proeven wijnen op te schrijven.

Waren het toch nog zo’n 100 wijnen die we gingen proeven en dat is nog een hele toer als je dat niet
gewend bent. Vooral niet doorslikken, ook al vind je een wijn nog zo lekker. Dat voorkomt te veel
alcohol in het bloed, maar niet de aanslag die de alcohol en andere sterke (smaak)stoffen op met
name de tong en lippen doet. Die waren na afloop zowat total loss. Enige wat hier op termijn tegen
helpt is proeven, proeven en nog eens proeven. Ja, hard werk.

Het gebruik van het notitieboekje heb ik daarna ongeveer een jaar volgehouden. Groot voordeel van
het boekje is dat het in de borstzak of binnenzak past en altijd meegenomen kan worden. Ook is het
niet losbladig en raken bladzijden dus niet kwijt. Maar ik miste wel het houvast dat een goed
proefformulier je geeft.
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In bovenstaande scan van een willekeurige (?) proeverij is te zien hoe ongestructureerd dat eigenlijk
nog ging. En hoe slecht leesbaar het handschrift zelfs ook voor mij is.

Structuur.

Structuur bewaren in de proefnotities bleek op bovenstaande manier niet echt makkelijk. Daarom
heb ik eind 2017 mijn eigen wijnproefboekje (A6-formaat) samengesteld waarbij ik een soort
doorsnee van proefformulieren heb gemaakt. Angela en ik maken hier sindsdien allebei gebruik van,
dat is al bij enkele medeleden opgevallen. De voordelen van het eerdergenoemde notitieboekje
werden aangevuld met een meer gestructureerde opzet.

Per bladzijde kunnen 4 wijnen worden beschreven, met daarboven de gelegenheid en datum van
proeven. Per wijn zijn invulvakjes voorzien voor de naam van de wijn, prijs, jaargang, land/streek van
herkomst, leverancier en het wat grotere vakje voor de proefnotities. Aparte vakjes voor de
waardering van kleur, geur, smaak, afdronk, alcoholpercentage en score completeren een
proefnotitie.

In onderstaande plaatje is goed terug te zien dat het systeem zeker niet full proof is en ik nog
worstelde met de invulling van de vakjes rechts (kleur, geur, etc.). W en R invullen voor Wit en Rood
is wel erg simpel, maar zegt niets. Een cijfer voor de waardering van de kleur zegt eigenlijk ook niet
zoveel. Intensiteit van de kleur zegt al veel meer en zou met een cijfer of code kunnen worden
genoteerd. In zekere zin geldt dit ook voor geur, smaak en afdronk. De ruimte in het vak Notities
bleek ook nog wel beperkt te zijn, want soms al volgekrabbeld met de druivensoorten.
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Versie 2.

Inmiddels heb ik versie 2 van mijn wijnproefboekje ontwikkeld en daarbij natuurlijk gebruik gemaakt
van de ervaringen met versie 1. Ook feedback van medeleden die een boekje hebben overgenomen
heb ik hierin proberen te verwerken. In het nieuwe boekje kunnen per pagina nog slechts 3 wijnen
worden beschreven, wat meer ruimte geeft voor de notities.

Datum

Gelegenheid I Datum Gelegenheid
Wijn Leverancier T Wijn Leverancier
Land/Streek I Land/Streek
0 Rood O Wit ORosé O Mousserend . 0 Rood O Wit O Rosé O Mousserend y
Druivensoort(en) ‘Alcohol Jaar Druivensoort(en) ‘Alcohol Jaar
% %
Notities Kleur Geur Notities Kleur Geur
00000 00000 00000 00000
Smaak ‘Afdronk Smaak Afdronk
00000 00000 00000 00000
Prijs Score Prijs Score
€
Wijn Leverancier Wijn Leverancier
Land/Streek Land/Streek
0O Rood O Wit ORosé O Mousserend 0 Rood O wit ORosé O Mousserend
Druivensoort(en) ‘Alcohol Jaar Druivensoort(en) ‘Alcohol Jaar
% %
Notities Kleur Geur Notities Kleur Geur
00000 00000 00000 00000
Smaak Afdronk Smaak ‘Afdronk
00000 00000 00000 00000
Prijs Score Prijs Score
Wijn Leverancier Wijn Leverancier
Land/Streek Land/Streek
0 Rood O Wit O Rosé O Mousserend An/strsel 0 Rood O wit O Rosé O Mousserend A
Druivensoort(en) ‘Alcohol Jaar Druivensoort(en) ‘Alcohol Jaar
%
Notities Kleur Geur Notities Kleur Geur
00000 00000 00000 00000
Smaak Afdronk Smaak ‘Afdronk
00000 00000 ] 00000 00000
Prijs Score l Prils Score
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Wat op zal vallen, zijn de bolletjes die in de vakjes Kleur, Geur, Smaak en Afdronk staan. Hiermee kan
nog steeds naar eigen inzicht een beoordeling gegeven worden (1 tot 5 bolletjes) of de intensiteit.
Dat laatste vind ik ondertussen het meest interessant. In het vakje Wijn wordt de naam van de wijn
genoteerd en daar kan dan meteen het bolletje worden ingevuld voor de kleur van de wijn.

Nog een verbetering is zo niet te zien, maar in de praktijk wel zeer goed te merken. Dit boekje is op
iets minder glad en glimmend papier gedrukt, wat voor de meeste balpennen makkelijker schrijft.
Nadeel is wel dat een omgevallen glas meer schade kan berokkenen omdat het papier meer vocht
absorbeert. Maar in het kader van drankmisbruik moeten we sowieso het omvallen van glazen zien
te beperken, toch?

Op de achterkant van versie 1 stond de complete Aromacirkel afgedrukt. Deze was echter te klein om
ook echt bruikbaar te zijn. In versie 2 is de aromacirkel in twee delen gesplitst en op de binnenkaft
geplaatst. Nog net leesbaar voor de meesten, desnoods met leesbril en zolang je niet teveel wijn
doorslikt. Nu staat op de achterkant een korte toelichting op het gebruik van het boekje.

Dit proefboekije is samengesteld door Bert Gielen in samenwerking met
Nederlands Wijn Gilde afdeling Breda voor het maken van proefnotities
bij wijnproeverijen. Op iedere pagina kunnen proefnotities worden

. . \ Q9 (o
genoteerd voor 3 wijnen. Bovenaan iedere pagina kan de datum en ! \\/ J” M "f] ra\r2 3/2 q bo@k @
gelegenheid van de proeverij worden genoteerd. MF\ JJ f p.r e g Lr )¢
Van iedere geproefde wijn kunnen de volgende gegevens worden
genoteerd:

Wijn : de naam van de wijn.
Rood, Wit, Rosé, Mousserend : Soort van de wijn.
Leverancier : de naam of website van de leverancier. Naam proever
Land/Streek : het land en de wijnstreek van herkomst. Begindatum
Alcohol : Alsoholpercenta"ge van de wijn. Eeiaton
Jaar : Oogstjaar van de wijn.
Dr t(en) : Druiv ort(en) in de wijn.
Kleur : Intensiteit van de kleur in 5 stappen van licht tot
donker.
Geur : Intensiteit van de geur in 5 stappen van licht tot sterk.
. Notities : Proefnotities en bijzonderheden.
e  Smaak: Intensiteit van de smaak in 5 stappen van licht tot
sterk.
e  Afdronk: Intensiteit van de afdronk in 5 stappen van zeer
kort tot heel lang :
o 0-1 seconde : zeer korte afdronk,
O 1-3seconden : korte afdronk Dit wijnproefboekje is samengesteld door
[e} 4-6 seconden : middellange afdronk.
fo) 7-9 seconden : lange afdronk
fo) 10 en meer seconden : heel lange afdronk. Bert Gie]en
. Prijs : de prijs van de wijn.
. Score : Totaalscore (waardering) voor de wijn (1-10).
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Lid van
Zie de aromacirkel, in twee delen afgedrukt op de binnenkaft, als

hulpmiddel bij het bepalen van geur en smaak. :‘_3 NEDER.LANDS WIJ NG'LDE
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Hebben?

Het boekje is ontwikkeld voor eigen gebruik, maar zoals gezegd maken intussen nog een aantal leden
hiervan gebruik. Het laten drukken van één boekje is niet erg lonend, maar met 20 of 25 tegelijk
kunnen de opstartkosten verdeeld worden en zakt de prijs per boekje snel.

In één boekje is ruimte voor de gegevens van 56*3=168 proefnotities. Dat is meer dan we normaal in
een jaar bij het NWG zullen proeven. Natuurlijk is er ook genoeg ruimte om persoonlijke proeverijen
te noteren. En anders begin je gewoon aan een volgend boekje.

Ik heb nog een aantal boekjes op voorraad liggen. Die schrijf ik de komende jaren wel vol, maar tegen
kostprijs wil ik ze ook wel ter beschikking stellen. Momenteel is de kostprijs €3,50 exclusief eventuele
verzendkosten. Stuur een email met je wensen aan aa.gielen@gmail.com. Opbouwende kritiek ter
verbetering is ook altijd welkom.




