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A. Aanleiding 

Eind december 2015 werd ik 

door de heer Ad Leenaars, 

voorzitter van de Brabantse 

Wijnbouwers.nl, gevraagd om 

een stuk te schrijven over het 

maken van mousserende wijn. 

Mousserend is meer en meer 

‘in’ en hun talrijke groep leden 

(hobbyisten en professionelen) 

gaven aan nood te hebben aan 

een leidraad. Ad wist dat ik 

rond dit thema in de lente van 

datzelfde jaar reeds een voor-

dracht had gegeven voor mijn 

eigen wijngilde De Winghe 

Wezemaal en zo kwam hij bij 

mij terecht. Ik ben ingegaan op 

zijn vraag omdat het me ener-

zijds een boeiende uitdaging 

leek een verlengstuk te gaan 

breien aan een bestaand do-

cument en anderzijds omdat ik 

heel wat sympathie heb voor 

de Noord-Brabantse vereni-

ging, die werkt vanuit een 

enorme gedrevenheid, waar ik 

zelf lid van ben.  

B. Onderbouw tekst 

Omdat ik me voorgenomen 

had de wetenschappelijke ba-

sis, waar de praktijkervaring 

(soms onbewust) op stoelt, 

eveneens te belichten, bleek 

het vorig werkstuk, gebaseerd 

op eigen ervaringen, al snel 

een fractie te gaan uitmaken 

van deze taak.   

Kennis over het maken van 

mousserende wijn kan uit vak-

literatuur worden gehaald, 

maar de oenologie evolueert 

zodanig snel dat gedrukte pu-

blicaties bij het lezen mogelijk 

zijn achterhaald en theorieën 

niet meer worden geprakti-

seerd. Daarnaast valt op het 

internet een zee aan informa-

tie te rapen, maar de brede 

waaier aan data is moeilijk op 

juistheid te controleren. Ver-

der mogen de websites van het 

Duitse Erbslöh en het Franse 

Institut Oenologique de Cham-

pagne (IOC) dan actuele infor-

matie verspreiden, ze zijn 

vooral van commerciële inslag.   

Ik heb er aldus voor gekozen 

de rode draad van het mousse-

rende wijn maken in Frankrijk 

te gaan zoeken en daaraan de 

praktijk uit België en Neder-

land te gaan koppelen. Uit 

Franse literatuur, afgetoetst 

met doctor in de oeneologie 

Michel Veron (docent cham-

pagniseren Avise), werd de 

basis gevormd en om een dui-

delijk beeld te krijgen over hoe 

de wijnbouwer der Lage Lan-

den zijn mousserende wijn 

maakt, heb ik in februari 2016 

een enquête laten lopen onder 

56 professionele wijnbouwbe-

drijven verspreid over België 

en Nederland. Met deze poll 

ben ik erin geslaagd meer dan 

het tipje van de sluier op te 

lichten rond de gangbare prak-

tijk van mousserende wijn ma-

ken binnen Vlaanderen, Wal-

lonië en Nederland.  
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De poll liet ook verschillen 

optekenen binnen deze noor-

delijke regio, zoals keuze van 

druiventeelt en druivenrassen. 

Verschillen met de champagne 

kwamen ook boven water.   

Met dit werk wordt de moder-

ne wijnwetenschap en de prak-

tijkervaring van professionele 

Vlaamse, Waalse en Neder-

landse mousserende wijnbou-

wers vertaald naar een werk-

baar instrument om als  gevor-

derde hobbyist – semiprofessi-

oneel – professioneel tot een 

correct gemaakt mousserende 

wijn te komen volgens de 

“méthode traditionnelle”.  

C. Structuur en terminologie 

De rode lijn van het mousse-

rend wijn maken vindt u in 

gewoon geschreven tekst. 

Koppelingen naar de praktijk in 

de Champagne en de Lage 

Landen zijn cursief en breed 

over de pagina weergegeven. 

Het is soms moeilijk Franse 

terminologie, zoals liqueur de 

tirage te vertalen naar het 

Nederlands. Vandaar dat naast 

de Nederlandstalige poging af 

en toe tussen haakjes de Fran-

se vertaling opduikt. Ik kies ook 

bewust voor de term mousse-

rende wijn (fr. vin efferves-

cent), enerzijds omdat deze 

veel eleganter klinkt dan 

schuimwijn en anderzijds om-

dat schuim bij bier hoort. 

Ook zal u nergens de term 

amateurwijnmaker terugvin-

den omdat dit meestal een 

pejoratieve bijklank oproept. 

Hobbyistwijnmaker verkiest de 

voorkeur omdat deze al lang 

het stadium van amateur is 

ontgroeid en zeker bij dit soort 

van verwijnen heel wat kennis 

en praktijkervaring voorradig 

moet zijn. 
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A. Hoofdkenmerk  

De essentiële karakteristiek 

van mousserende wijn is de 

aanwezigheid van koolzuurgas 

onder druk op fles. Andere 

aspecten zoals smaak en aro-

ma spelen eveneens een be-

langrijke rol, maar de parel-

vorming en de persistentie 

van de mousse zijn de bijzon-

dere kenmerken van een 

mousserende wijn. Ze zijn 

daarom van kapitaal belang bij 

zijn kwalitatieve beoordeling. 

De pareling brengt de aroma’s 

letterlijk naar boven en zal zo 

meteen invloed uitoefenen op 

de organoleptische gewaar-

wording tijdens het proeven. 

Bij dit type van wijn zijn de 

belletjes de hoofdrolspelers. 

Het is dus de opdracht aan de 

wijnmaker om kennis te ver-

werven over de parelvorming 

en de persistentie van de 

mousse.  

Reeds van bij het begin van de 

vinificatie moet dit kwaliteits-

kenmerk in het achterhoofd 

worden gehouden. Het zal 

blijken dat het eiwitgehalte 

van de mousserende wijn een 

hoofdrol zal spelen en dat het 

aanwenden van de natuurlijke 

kleisoort bentoniet bij het ma-

ken van de basiswijn en tijdens 

de tweede gisting heel door-

dacht moet gebeuren om tot 

een hoog kwalitatief mousse-

rend product te komen. 

 

B. Alternatief wijn maken 

Druivenoogsten van eenzelfde 

ras kunnen jaarlijks dermate 

verschillen dat vinificatiesche-

ma’s dienen te worden aange-

past. Bij de aanvang van het 

vinificatieproces bij witte wijn 

lopen we soms tegen de moei-

lijkheid aan dat de basismost 

een te hoge hoeveelheid zuur 

bevat. Er zijn mogelijkheden 

om dit hoog zuurgehalte naar 

beneden te halen, maar later 

kan blijken dat de handelingen 

nefast zijn geweest voor de 

wijn, die eruit voort is gevloeid. 

Het vergisten met een zuur 

consumerende gist, het inzet-

ten van een gecontroleerde 

biologische zuurafbouw 

(BZA/FML), het mengen met 

een andere most of wijn met 

een lager zuurgehalte of een 

chemische behandeling met 

dubbelzout (kalk), behoren tot 

de mogelijkheden om een cor-

rectie door te voeren.  

Indien je vreest dat het zuur-

gehalte te diep zou zakken bij 

het gebruik van een zuur ver-

lagende gist (bvb Lalvin 71B tot 

min 30%), je geen voorstander 

bent van het aroma van een 

malolactaatgisting, je geen 

opties hebt omtrent eventueel 

mengen of assembleren en je 

een fel ingrijpende handeling 

met kalk probeert te vermij-

den, dan behoort een edele 

manier van verwijnen tot de 

mogelijkheden: het vinifiëren 

tot een mousserende wijn.  
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In België zijn momenteel tach-

tig professionele wijnbouwers 

actief. Gemiddeld bedraagt het  

mousserend volume ongeveer 

40% van de totale productie. In 

het slecht wijnjaar 2012, toen 

veel te hoge zuurwaarden 

werden gemeten,  werd zelfs 

60% tot mousserend verwijnd. 

Ook hobbyistwijnmakers moe-

ten de optie gaan exploreren 

om oogst uit mindere jaren te 

gaan omtoveren tot een brui-

send resultaat.   

Mooie commerciële mousse-

rende wijn wordt momenteel 

gemaakt van chardonnay, mül-

ler-thurgau, auxerrois blanc, 

johanniter, helios, bronner, 

cabertin, pinotin, kerner, ries-

ling, pinot gris en pinot noir.  

Rond de kwaliteit van rode 

regent is heel wat controverse. 

Waarom deze niet champagni-

seren tot een Brut rosé? Lief-

hebber van cuberdons? Ge-

woon doen! 

 

C. Vinificatieschema 

Het stappenplan (stroom-

schema) en daaruit voortvloei-

end het vinificatieschema voor 

het maken van mousserende 

wijn verschilt van dat voor het 

maken van stille witte wijn. Er 

zijn andere aandachtspunten. 

Elk facet uit dit stappenplan 

wordt in dit boek uitvoerig 

toegelicht. Een volledig inge-

vuld vinificatieschema van mijn 

chardonnay 2013 Domein Pot 

de Vin vindt u terug bij de bij-

lagen. 
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