Examen Magister Vini, Module P1, proeftechniek witte wijnen en rosé, woensdag 30 maart 2022

Naam:

Vraag 1 (Totaal maximaal 45 punten)
Wijnen 1 en 2

Wijnen 1 en 2 zijn van dezelfde variéteit gemaakt. Ze komen uit dezelfde streek en van dezelfde
producent. Ze zijn op verschillende manieren gevinifieerd en opgevoed.

a) Noem het druivenras en geef argumenten voor uw keus. Betrek beide wijnen in uw antwoord.
(totaal maximaal 15 punten)

b) Beschrijf per wijn de vinificatie en opvoeding.
(15 punten per wijn, totaal maximaal 30 punten)

Vraag 2 (Totaal maximaal 40 punten)

Wijnen 3 en 4

Wijnen 3 en 4 zijn monocépages van twee verschillende variéteiten. Ze zijn beide afkomstig uit
dezelfde streek.

a) Noem per wijn het druivenras en geef argumenten voor uw keus.
(10 punten per wijn, totaal maximaal 20 punten)

b) Noem per wijn zo precies als mogelijk het gebied van herkomst. Geef argumenten voor uw keus.
(10 punten per wijn, totaal maximaal 20 punten)

Vraag 3 (Totaal maximaal 35 punten)
Wijnen 5, 6 en 7

Bij de selectie van een droge, frisse zomerse huiswijn heeft u de keuze uit drie verschillende
monsters.

a) Beschrijf het organoleptische verschil tussen de drie monsters.
(totaal maximaal 15 punten)

b) Geefaan welk monster u selecteert. Beargumenteer uw keuze. Geef ook redenen waarom u de
andere monsters afwijst.
(totaal maximaal 20 punten)
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Vraag 4 (Totaal maximaal 40 punten)

Wijnen 8 en 9
Wijnen 8 en 9 zijn gemaakt van chenin blanc en komen uit Zuid-Afrika.

a) Bespreek per wijn de opvoeding.
(10 punten per wijn, totaal maximaal 20 punten)

b) Bespreek per wijn de kwaliteit, de ontwikkeling en het bewaarpotentieel.
(10 punten per wijn, totaal maximaal 20 punten)

Vraag 5 (Totaal maximaal 65 punten)
Wijnen 10, 11 en 12

Wijnen 10, 11 en 12 komen uit één wijngebied. Het zijn monocépages, gemaakt van drie
verschillende variéteiten.

a) Noem per wijn het druivenras en geef argumenten voor uw keus.
(10 punten per wijn, totaal maximaal 30 punten)

b) Bespreek per wijn de stijl en de gastronomische inzetbaarheid.
(10 punten per wijn, totaal maximaal 30 punten)

c) Noem de herkomst en geef argumenten voor uw keus. (totaal maximaal 5 punten)



