
Examen Magister Vini, Module T2, Onderdeel Wijnbereiding, 7 september 2021 

Naam:  

Vraag 1 
Bij de alcoholische gisting worden o.a. ethanol, glycerol, diverse zuren en gistingsaroma’s gevormd 
welke een organoleptische bijdrage leveren. Bespreek van de volgende drie stoffen of groepen van 
stoffen wat de bijdrage aan geur en/of smaak van wijn is. 
 
a. Ethanol en glycerol. 
b. Gevormde zuren. 
c. Gistingsaroma’s. 
 
Vraag 2 
Bekijk onderstaand etiket. 

 

 
 
Bespreek de keldertechnieken om het alcoholgehalte te verlagen. Geef per techniek de reden 
waarom en de wijze waarop hij is toegepast. Benoem daarbij voorbeelden uit Europa en van buiten 
Europa. 

 
Vraag 3 
Bespreek drie van de vijf onderstaande onderwerpen.  
Geef per gekozen onderdeel een definitie of omschrijving en beschrijf het effect op de wijn. 
Betrek in je antwoorden voorbeelden vanuit de praktijk. 
 
- Amerikaans eikenhout 
- Arabische gom 
- Microbullage 
- TCA 
- Vinolok 
 
Vraag 4 
Beschrijf zo gedetailleerd mogelijk de vinificatie van een champagne rosé vanaf het binnenkomen 
van de druiven tot aan de expeditie.  
 

 
 
 

 


