in kopen

urisaltijd goed

uter De Bakker: “Helemaal
Voor een bordeaux of een
jogne bijvoorbeeld, betaal je
veel geid. Ookals het om een
er goed jaar gaat. De prijs is
garantie voor kwaliteit.”
supermarkt biedt de bes-
1ze

uter De Bakker: “In super-
ten heb je vooral véél keu-
aar niet altijd de beste. Ze ko-
an bij regelrechte wijnfabrie-
ie vaak een product hebben
veinig karakter. Als je bij een
iandelaar koopt, kan je vanaf
o al fantastische flessen vin-
Metmeer persoonlijkheid én
erhaal.”

Wijn bewaren

» Rode wijnkan je lang bewaren
» Wouter De Bakker: “Niet waar,
door de tannines wordt rode wijn
sneller slecht. Witte wijn bewaart
langer. Een extreem voorbeeld is
de madera met zijn typische oker-
kleur: die kan wel 200 jaar worden
bewaard.”

» Champagne houdtnietlang

» Wouter De Bakker: “De meeste
champagneskanjetoch tweetotdrie
jaarbewaren. Er zijn zelfs domeinen
diehunchampagne liefstdertigjaar
laten rijpen.”

» Flessen moet je liggend bewa-
ren

» Wouter De Bakker: “Wijnflessen
wel, maar champagneflessen niet.
Door de CO2 kan de stop krimpen
en de fles lekken. Dat gebeurt soms
alnaeenweek.”

Wijn bij het eten

» Rode wijn en kaas gaan prima
samen

» Wouter De Bakker: “Misschien
wel de grootste wijnblunder die je
kanmaken. De tanninesinrode wijn
vloeken methetvetin dekaas. Tenzij
hetomheeljongerodewijngaat, met
weinig tannines. En kaas met witte
wijn, datis dan weer wéllekker.”

© Bij vis drink je witte wijn

» WouterDe Bakker: “Dathoeftniet.
Fen zachte pinot noir past bijvoor-
beeld ook prima bij vis. En bij ons in
hetrestaurantzettenwe weleens vis
ineenrode wijnsaus op dekaart.”

Wijn schenken

» Schafjeeendure design-flessen-
opener aan

' » WouterDeBakker: “Nergensvoor

nodig. De ouderwetse kurkentrek-
kers, die met een hefboompije, zijn
nog altijd de beste. Die gebruikten
we ookin de hotelschool.”

» Rode wijn moetje karaferen

» Wouter De Bakker: “Alleen als je
dejuiste karafhebt. Voorjongerode
wijnhebjeeenbredekarafnodig, om
zuurstoftoe tekunnenvoegen. Voor
oude rode wijn heb je dan weer een
smalle karaf nodig. Heb je zo’n ka-
rafniet, vergeethetkaraferendanen
laat de wijn gewoon in de fles.”

» Rode wijn drink je op kamer-
temperatuur

« Wouter De Bakker: “Nee, da’s te
warm. De ideale temperatuur voor
rode wijn is 17 graden. De term
‘chambreren’stamtuit de tijd dathet
inde huiskamers veel minder warm
was dannu.”

Wijn proeven

» Wouter De Bakker: “Bij het ]
ven van een glaasje wijn kan j¢
blunderen. Want over smaak
niet te twisten. Van een lekker
wijn moetje alleen maar genie
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