
Hoe wordt de wi jn gemaakt?

Om zich te blijven ontwikkelen, halen
duizenden mensen jaarlijks een branche-
diploma. Onno Misset uit Delft is een
van hen. Hij deed in februari examen
voor het SVH Wijncertificaat.

Waarom koos u voor dit examen? A
vanaf m'n 23e ben k een fervent wi jnl efhebber.
In dle t l jd, de jaren zeventig, nipte Neder afd
rJrassaal Rosé d'Anjou. Sindsdief is het aanbod
na tuu f l l j k  eno rm geg roe id .0ok  de  smaak  e f
voorkeuren hebben zich ontwlkkeld. lk defK
dat k we duizenden wijnen van over de hele
wereld heb geproefd. Slnds twee jaar heb iK
faas l  m  j n  we rk  b j  D5 [ , 4  nDe f t - he touc ]e
Gist brocades - een eigen wij fbedri j f :  l \ ,4 sset
Wijnen. k verko0p wijn en orgaf seer proeverl jen.

Dan weet u toch al heel veel van wijn?
Klopt, rnaar ik wi een v no oqenop eidlnq vo gen
waarbi j  dl t  w j fcert i f icaat ve.e st s. Veel onder-
de en van het examen \,1/aren voor mij  bekende
o s  o " \ d Ê r ^  1 o - o - d P  - 4  r j  "  . - , a t : .

Toch heb k ook vee nieuws ge eefd. Zoals over
het productleproces, voor rni j  a s biochem cus
bi lzonder intefessant. Bovendlen:a 5je weet hoe
wrlnen gemaakt ! !orden, ukt het ook beteí orn
smaken te afalyseren en te verk aref i .

Hoe verl iep het examen? Goed. Het eramen
bestond uit  zestig mu t ip echoicevragen waar
van 48 over de theor e en twaalf vraqen over
de zes u/ l jnen die voor rne op tafel stondef.
lk verl let de examenru mie met een goed gevoe

en b eek nul fouten te hebbef.

Hoe zit  het met de gastvri jheidskant van
het wijnvak? Nooit sommelier willen
worden, of gastronoom? Laat lk voorop
s te  en : i k  ben  do  op  koke f  en  p robee r  g raaq

een goede harmon e te vlnden tussen wljn en
gerechten. lvlaar wi l f  b i j f t  voor mij  a t i ld het
r r i t qangspun t .  l k  bedenk  ee rs t  wa t  l k  w i  d r i nken
en zoek vervolgens de gerechten erb j .  Fen dag
zonder wiln s a 5 eef dag zonder zon.


