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‘Een Haspengouwse mousserende wijn met Haspengouws fruit.’ 

 

Vanuit een passie en missie voor de fruitteelt samen met de opkomende 
wijnbouw in België groeide het idee voor het ontwikkelen van een 
streekgebonden mousserende wijn. 
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1. Onze missie 

Beiden zijn we opgegroeid in het centrum van de fruitstreek in Sint-
Truiden. In ons beide families werd aan fruitteelt gedaan. Reeds van in de 
jeugd leefde de wens om een fruitbedrijf uit te bouwen. Met 1 ha werd 
gestart waarvan 80 are appel en 20 are peren. Het afbouwen van het 
ouderlijk bedrijf gaf mogelijkheden om te groeien. Gedurende 25 jaar 
runden we een bedrijf naast onze vaste job.  

Als leraar in de Tuinbouwschool van Sint-Truiden staat de fruitteelt 
centraal in mijn lessen. In die school werd rond de jaren ’50 aan 
ciderproductie gedaan. In een plaatselijk fruitverwerkend bedrijf bij ons in 
de buurt werd ook cider geproduceerd tot een brand eind jaren ’70 de 
‘Trudo’ fabrieken vernielde. De geuren die vrijkwamen tijdens het persen 
van fruit en de denigrerende meningen in de streek zorgden er voor dat er  
voor appelcider nog weinig interesse was in het algemeen en ook bij ons 
persoonlijk. 

Tijdens vakanties in Normandië leerden we het streekproduct cider 
kennen. En telkens stelden we ons de vraag: ‘Waarom kan dit 
streekproduct in onze fruitstreek geen nieuw leven krijgen?’. Ook in 
andere ons omringende landen neemt de ciderconsumptie toe en wordt 
het door de jeugd goed gesmaakt.  

De wijnbouw in België kent de laatste jaren een sterke boost. Als leraar in 
de Tuinbouwschool geniet deze teelt mijn volle aandacht. Van de 9-jarige 
schoolwijngaard werd vorig jaar de eerste ‘Rosé van Wijnkasteel 
Schabroek’ in samenwerking met Wijndomein Hoenshof uit Borgloon 
gebotteld en voorgesteld.  

De opstart van een mobiele wijnbar ‘Le Bon Vinvant’ door onze zoon 
bracht ons in contact met de vele bloesemtoeristen in het voorjaar. Naast 
de verschillende stille wijnen van  Wijndomein Hoenshof werden de 
ijswijnen op basis van druiven maar ook van appel en peer aangeboden. 
De interesse voor streekproducten versterkte de drang naar een remonte 
van de cider. 

De crisis in de fruitteelt door het Russisch embargo sinds 3 jaren kan ook 
opportuniteiten bieden. Het continue aanbod van commerciële fruitrassen 
als grondstof en de toenemende interesse voor de wijndruiventeelt bij 
fruittelers opent nieuwe perspectieven om te diversifiëren.  

Al deze ervaringen zijn de basis voor onze missie om een nieuwe 
streekgebonden mousserende wijn te creëren. 



2. De fruitteelt in Limburg  

Het analyserapport van de provincie Limburg geeft aan dat de land- en 
tuinbouw er een belangrijke plaats inneemt.  

De landbouwsector is in Limburg de grootste grondgebruiker, 46 % van de 
totale oppervlakte van de provincie (2 422 km² oftewel 242 200 hectare) 
is voorbestemd voor land- en tuinbouwbedrijven, namelijk 112 000 
hectare. Hiervan is momenteel 89 888 ha, of 37% effectief in gebruik door 
de land- en tuinbouwsector. 

Foto 1: De traditionele hoogstamboomgaarden zijn nog steeds een 
aantrekkingskracht voor de toeristen. 

 

Eén van de troeven van de Limburgse landbouw is de sterk 
gespecialiseerde fruitteelt in Zuid-Limburg (inclusief afzetcoöperatieven). 
Bijna 60% van alle Vlaamse fruitproductie situeert zich in het Limburgse 
fruitteeltgebied. Het fruitteeltgebied bevindt zich vooral in Haspengouw, 
waar een vruchtbare bodem in combinatie met gunstige 
klimaatomstandigheden zich lenen voor succesvolle fruitteelt. 
Haspengouw (Frans: Hesbaye) is een landstreek die zich uitspreidt over 
de Belgische provincies Limburg, Luik, Namen, Vlaams-Brabant en Waals-
Brabant. Deze regio wordt gekenmerkt door een glooiend landschap van 
zeer vruchtbare gronden. Het is een deel van de Leemstreek (löss) en valt 
deels samen met het Haspengouws Plateau. 

 



Foto 2: Nieuwe rassen uit moderne aanplantingen 
verwerkingsmogelijkheden aanbieden.   

 

Een extra hoge concentratie aan fruitteeltactiviteiten bevindt zich in de 
omgeving rond Sint-Truiden, waar de drie belangrijkste veilingen voor de 
fruitteelt zijn gelegen: de Belgische Fruitveiling, BelOrta en de Limburgse 
Tuinbouwveiling Veiling. 

Figuur 1: Landbouwgebruikspercelen met fruit en noten. (Bron: ALV, 
Landbouwgebruikspercelen 2012) 

 

 



Bijna 60% van alle Vlaamse fruitproductie situeert zich in het Limburgse 
fruitteeltgebied. 

Figuur 2: De oppervlakte tuinbouw in openlucht per provincie, percentage 
per teelt t.o.v. het totaal in Vlaanderen (bron: Landbouwenquête 2012)  

 

De tuinbouwsector wordt in Limburg voornamelijk gekenmerkt door de 
fruitteelt. Het absolute belang van de fruitteelt blijkt reeds uit het relatief 
gezien groot aandeel tuinbouw in openlucht dat gelegen is in Limburg (12 
356 ha, 26% van het Vlaamse areaal), desondanks de kleinere 
totaaloppervlakte landbouwgrond in onze provincie. Bij ons bestaat de 
sector voornamelijk uit fruitboomgaarden (8 898 ha) en in mindere mate 
ook groenteteelt (2 422 ha). Het aandeel fruitboomgaarden bedraagt 59% 
van de totale oppervlakte aan boomgaarden in Vlaanderen. Limburg is nog 
steeds de belangrijkste Vlaamse provincie voor de teelt van aardbeien in 
openlucht. In 2012 was het Limburgs areaal aardbeien (411 ha) goed voor 
een aandeel van 43% in Vlaanderen. 

Het belang van de fruitteelt blijkt reeds uit het relatieve aandeel in het 
Vlaams areaal fruitteeltgewassen dat gelegen is in Limburg (57 %). Het 
gaat voornamelijk om boomgaarden (8 922 ha) voor de teelt van steen- 
en pitfruit, de arealen voor de teelt van aardbeien en kleinfruit zijn minder 
groot. Merk op dat het belang van de fruitteelt zich voornamelijk situeert 
in en rond Sint-Truiden, het aantal landbouwbedrijven actief in de 
fruitsector is er opvallend hoog. Vooral de aanwezigheid van 3 
fruitveilingen is een stimulans voor de fruitsector in de regio. 

Figuur 3: Aantal bedrijven met fruitteelt per gemeente

 



Het belang van Limburgse fruitsector voor de Vlaamse land- en tuinbouw 
kan ook uitgedrukt worden op basis van de Standard Output (SO). 
Standard Output (SO)v is de geldwaarde van de bruto landbouwproductie 
per eenheid tegen prijzen af boerderij en exclusief btw, uitgedrukt in euro 
per hectare landbouwgrond. Daarbij is geen rekening gehouden met 
subsidies en specifieke kosten (zaad, meststoffen, bestrijdingsmiddelen, 
voeders, energie,enz).  Daaruit blijkt duidelijk de sterke aanwezigheid van 
de fruitteelt in Limburg. De Limburgse fruitstreek sluit aan bij het Vlaams-
Brabantse Hagenland. De grote SO in het noorden van de provincie 
Antwerpen (Hoogstraten) is toe te wijzen aan een sterke concentratie 
aardbeitelers, gestimuleerd door de aanwezige tuinbouwveiling. 

 Figuur 4: Intensiteit fruitteelt (Standaard Output) 

 

 

In Vlaanderen zorgt de totale fruitteelt voor meer dan 6 % van de totale 
productiewaarde van de land- en tuinbouw, hoewel het slechts 2,7% van 
de totale cultuuroppervlakte van Vlaanderen beslaat (in 2012). De 
eindproductiewaarde van de fruitteelt in Vlaanderen bedraagt 393 miljoen 
euro. Voor Limburg komt dit neer op 224 miljoen euro. De belangrijkste 
fruitsoorten zijn:  

• Appelen (240.000 à 280.000 ton/jaar) 

• Peren (300.000 à 360.000 ton/jaar)  

• Aardbeien (20.000 à 30.000 ton/jaar)  

• Bessen en kleinfruit  

• Kersen  

Van de totale productiewaarde van de Limburgse fruitsector is 59,1 
miljoen euro toe te schrijven aan de teelt van appelen en 77,9 miljoen 
euro aan de perenteelt. De teelt van appelen en peren is samen goed voor 



60 % van de fruitteeltproductiewaarde in Limburg. Respectievelijk 62 % 
en 54 % van het Vlaamse appel- en perenareaal bevindt zich in Limburg.  

De fruitteelt is sterk exportgericht. De drie voornaamste producten zijn 
peer, appel en aardbei. De Belgische exportwaarden voor 2013 bedragen 
respectievelijk 232 miljoen euro, 158 miljoen euro en 129 miljoen euro. 

In Limburg zien we de grootste relatieve tewerkstelling in de gekende 
landbouwstreken Haspengouw-Voeren en Kempen & Maasland. In de 
Midden-Limburgse gemeenten is het aandeel tewerkstelling in de primaire 
sector opvallend lager dan in de landbouwstreken. Op basis van 
tewerkstellingsgegevens kan het aantal loontrekkenden in de primaire 
sector vergeleken worden met het aantal arbeidsgeschikten. Daaruit blijkt 
het aandeel mensen die tewerkgesteld zijn in de land- en tuinbouwsector. 
De cijfers houden geen rekening met zelfstandige tewerkstelling. In de 
gemeente Herstappe is het grootste aandeel mensen tewerkgesteld in de 
primaire productiesector (15,9%). Andere sterke Limburgse gemeenten 
zijn Borgloon (5,9%), Voeren (5,3%) en Heers (5,2%).  

Figuur 5: tewerkstelling in de landbouw: percentage loontrekkenden t.o.v. 
de totale actieve bevolking 

 

 

 

3. Diversificatie in de fruitteelt 
 
Artikel Fruitteeltnieuws 2 – 27 januari 2016. 
 
 
 
 



4. De opkomende wijnbouw in België 

In het artikel ‘Belgische wijnen zijn top!’ gepost door Peter Cattersel op 
22/12/2016 op de website WijnInzicht wordt een bondig overzicht 
gegeven van de wijnbouw in België. 

Het bewijs is de opgang die Belgische wijnen de laatste jaren kennen, 
zowel in binnenland als buiten onze landsgrenzen. We zijn een klein 
wijnland met een 250 ha (commerciële) wijngaard. En een jaarlijkse 
productie van een 550.000 liter wijn. Hiervan is een kleine 40% 
schuimwijn en witte wijn neemt eveneens 40%. Ons koel klimaat is ideaal 
voor witte druiven/wijn. Een kleine 20% is voor rode wijn en de rosé 
productie is verwaarloosbaar. België kent een grote hoeveelheid 
wijnhobbyisten, die hun wijn aan vrienden of kennissen verkopen, maar 
geen echte commerciële doelstelling hebben. In deze blog praten we 
echter over de commerciële domeinen, de “grote” jongens. Alhoewel, 
groot is relatief; Velen van onze wijnproducenten zijn elk jaar op enkele 
maanden “uitverkocht”. 

Sinds 1997 bestaat er in België een wettelijk kader voor de “Kwaliteitswijn 
met Gecontroleerde Oorsprongsbenaming”, geïnspireerd op het Franse 
AOC model. 

4.1. Beschermde Oorsprong Benaming (BOB) 

De hoogste kwaliteit, het equivalent van de AOC/AOP in Frankrijk. Elke 
appellatie definieert welke druiven er gebruikt mogen worden, de 
maximale opbrengst in hectoliter per hectare alsook het minimale alcohol 
percentage. Deze parameters kunnen verschillen van regio tot regio. Er 
zijn vier geografische BOB appellaties: Hageland, Haspengouw, 
Heuvelland en Côtes de Sambre et Meuse.  

Figuur 6: Kwaliteitswijn met Gecontroleerde Oorsprongsbenaming 

 



Daarnaast zijn er twee BOB die schuimwijnen omvatten: Vlaamse 
mousserende kwaliteitswijn en Vin mousseux de qualité de 
Wallonie/Crémant de Wallonie. 

Het tweede niveau is Beschermde Geografische Aanduiding (BGA): Dit is 
vergelijkbaar met de Vin De Pays of IGP in Frankijk. Daar vallen onder: 
Vlaamse Landwijn en Vin de pays des jardins de Wallonie. 

4.2. Waarom is België een mooi wijnland? 

Belangrijk in dit kader is dat de klimaatopwarming ons wat helpt. België 
ligt aan de noordelijke grens om wijngaarden te planten, want 
(wijn)druiven hebben minimaal een gemiddelde temperatuur van 10°C 
nodig. Uiteraard zijn ook de ondergronden en “terroirs” belangrijk. En we 
hebben, zoals Frankrijk, in bepaalde regio’s uitstekende ondergronden. De 
kennis van onze wijnmakers neemt ook snel toe, zodat ze de juiste 
druiven kunnen planten op de juiste gronden, een evolutie die pakweg een 
dikke 10 jaar bezig is. En “last but not least” de passie, kennis en inzet 
van de Belgische wijnboer. Deze is ongekend groot en maakt dat we een 
aantal tophuizen rijk zijn, die ook internationaal grote roem kennen. We 
kunnen ongetwijfeld nog evolueren, maar we mogen niet te bescheiden 
zijn: België mag zich echt een lekker en passioneel wijnland noemen. 

4.3. Druiven… lokaal, maar geinspireerd door Noord 
Frankrijk en Duitsland 

 

Uiteraard vinden we internationale druiven als Chardonnay en Pinot Noir. 
Maar in België zijn er ook lokale druiven, zoals Acolon, Johanniter of 
Regent. Een moeilijke keuze. De lokale druiven zijn meer beschermd 
tegen lokale ziektes en schimmels, maar hun smaak- en aromapallet kan 
verschillen van wat we uit Frankrijk gewoon zijn.  

4.4. De belangrijkste regio’s… 
 

 
4.4.1. Hageland (BOB) 

Het Hageland is een prachtige heuvelachtige streek in Vlaams Brabant 
tussen Leuven, Aarschot, Diest en Tienen, waar verscheidene land- en 
tuinbouw activiteiten zijn. Het is één van de eerste echte wijnstreken in 
België, met een zand-ijzer ondergrond en glooiende heuvels. Het 
Hageland kent heel wat wijnboeren. De uitdaging is echter de grootte van 
de wijnproducenten. Ze zijn allemaal zeer klein, wat maakt dat het 



moeilijk is om echt naam te maken. Het samensmelten van een aantal 
domeinen zou dit euvel kunnen verhelpen. 

 

Zeker te proeven: 

 Kluisberg (Bekkevoort, Diest) 
 Domein Tempelberg (Lubbeek) 
 Hageling (Tienen)  

 

4.4.2. Haspengouw & Maasvallei (BOB) 

Deze regio is gelegen in het noordoosten van Limburg startend vanaf 
Hasselt, Sint-Truiden, Herk-de-Stad tot aan de Nederlandse grens. De 
grond is leem en mergel op een kalkhoudende ondergrond. De 
wijngaarden liggen relatief verspreid, dus lokale verschillen zijn belangrijk. 

Zeker te proeven: 

 Clos d’Opleeuw (Gors-Opleeuw). Peter Colemont slaagt erin met één 
wijn, zijn Chardonnay, op één hectare de wereldpers te halen. Jancis 
Robinson, de wijngoeroe van het moment, heeft deze wijn 
vergeleken met de top Bourgogne “Puligny-Montrachet”… Een groter 
complement bestaat niet. Uiteraard verkrijgbaar in enkele 
sterrenstaurants, elke echte wijnliefhebber moet deze geproefd 
hebben. 

 Domein Aldeneyck (Maaseik, Aldeneik). In de mooie Maasvallei is 
het leuk toeven. Aldeneik is als dorp ook vanuit toeristisch en 
gastronomisch opzicht een must voor elke Belg. Domein Aldeneyck 
start met een strakke frisse Pinot Blanc, maar hun Pinot Gris 
Barrique, inderdaad een Pinot Gris met houtrijping, is verrassend 



lekker en ongewoon voor onze klassieke Franse wijnsmaken. Moet 
je proberen! Hun grootste parel is de onwaarschijnlijk lekkere Pinot 
Noir Barrique, kracht en finesse met tevens een mooie balans 
tussen fruit en hout. (Strikt genomen ligt Aldeneyck in de BGA 
Vlaamse Landwijn en zal wellicht in de toekomst behoren tot de 
nieuwe BOB Maasvallei) 

 Pietershof (Voerstreek, Teuven)… Ja, hier kan ik met hetzelfde 
starten. Toerisme en gastronomie, uiteraard ook geldig voor de 
Voerstreek. Pietershof heeft de wijngaard met het mooiste uitzicht 
van België. De focus vandaag is witte wijnen: een aromatische, 
frisse en plezierige Pinot Blanc, een fruitige Pinot Gris met minerale 
toets en een gedistingeerde Chardonnay, die wat houtrijping krijgt. 
Er wordt ook gespeeld met rosé… Naast wijn doen ze toerisme en 
event activiteiten. (Strikt genomen geldt ook hier dat Voeren deel 
uitmaakt van Vlaamse Landwijn.)  

4.4.3. Heuvelland (BOB)  
 

In het Heuvelland spreken we van… bergen… tot 120m hoog. De 
wijngaarden bevinden zich op de steile flanken van de Monteberg, 
Kemmelberg, Vidaigneberg, Rodeberg en Zwarteberg. De bergen staan 
redelijk geïsoleerd in het landschap, wat betekent dat ze invloed hebben 
op weer en wind. De grond is een afwisseling van zand en klei op een 
ijzerhoudende ondergrond. 
 
Foto 3: Wijngaarden in het Heuvelland 
 

  

Zeker te proeven: 

 Entre deux monts (Heuvelland). Wellicht het bekendste wijndomein 
van het Heuvelland. Maken verschillende schuimwijnen en daarnaast 
een Pinot Gris, die al heel wat prijzen wegkaapte en een 
Chardonnay met beperkte houtrijping. 

4.4.4.  Côtes de Sambre et Meuse (BOB) 

De wijngaarden staan in de valleien rond Samber en Maas. De steile 
oeverhellingen en de warmte, die de rivieren afgeven, zijn ideaal voor 



wijngaarden. De grond bestaat uit een ondiepe klei of leem laag met een 
ondergrond van kalk, zand of leisteen. Franser dan hier kan het niet zijn in 
België… en heel mooi om te bezoeken met de boot. 

Zeker te proeven: 

 Château Bon Baron (Dinant). Eén van grootste en bekendste 
domeinen in België en heeft zowel Belgische als internationale 
prijzen gewonnen. Voor wit zijn de Pinot Gris, Auxerrois en 
Chardonnay mooie voorbeelden; Voor rood zijn er de Acolon (lokale 
druif), de Pinot Noir en de Cabernet de sterhouders. Alle wijnen 
zijn mono-cépages en Chateau Bon Baron wijnen tonen intensiteit 
en kracht. Hun website is beperkt, maar een bezoek aan het 
domein, na afspraak, maakt dit ruimschoots goed. 

 Domaine du Chenoy (Namen). Atypisch domein, dat zijn wijnen 
baseert op onbekende druivenrassen. Echter deze druiven zijn 
ideaal voor ons (vochtig) klimaat en bestand tegen schimmels en 
ziektes. Deze wijnen proeven is een ware ontdekkingsreis. 

  

4.5. De Vlaamse landwijn en Vin de Pays de Wallonie (BGA) 

Omvat de twee gewesten en wordt gebruikt door de wijnmaker, die buiten 
een BOB ligt, ofwel omdat de wijnmaker andere druiven wenst te 
gebruiken of een hogere opbrengst per hectare behaalt. BGA betekent niet 
noodzakelijk mindere kwaliteit. Het hangt af van de wijnboer… 

  

4.6. Schuimwijnen (BOB) 

Voor schuimwijnen (en Crémants) is er per gewest een afzonderlijke BOB. 
Doelstelling is de kwaliteit van de Belgische schuimwijn te benadrukken. 
Echter met benamingen als Vlaamse mousserende kwaliteitswijn of Vin 
mousseux de qualité de Wallonie… lijkt me dat moeilijk. Wellicht doen we 
beter zoals Luxemburg met het volgen van de “Crémant” piste. Wallonië 
doet dit deels met Crémant de Wallonie, Een naam die toch wel wat 
gekend is… Enfin, hier is zeker nog wat marketing werk aan de winkel. 
Interessant is dat de streek ten zuiden van Mons kalkrijke grond heeft en 
er zijn dan ook twee domeinen, met reputatie, actief. 

Zeker te proeven: 

 Domeinen die enkel schuimwijn maken; 100% focus. 
o Ruffus (Mons) – Behoort zonder twijfel tot de top van de 

Belgische schuimwijn, met veel aandacht voor Chardonnay. 



o Chardonnay Meerdael (Leuven) – Zette de Belgische 
schuimwijn op de wereldkaart. Zeer mooie, toegankelijke 
schuimwijn die met Champagne kan concurreren. 

o Chant d’Eole (Mons) – Jong domein (2013), met Champagne 
roots. De verwachtingen zijn immens. Dit domein moet je 
zeker volgen. 

o Schorpion (Hasselt-Tongeren) – kleine wijngaard. Maakt 
mooie schuimwijnen, door velen geliefd. 

 Mooie schuimwijnen van domeinen die ook andere wijnen maken… 
o Genoels-Elderen (Riemst, Limburg) – Het grootste wijndomein 

van België. Met millésime schuimwijnen met jaren rijping. 
Tevens zeer uitgebreide mogelijkheden tot rondleiding en 
proeven ter plaatse. 

o Entre deux monts (Heuvelland) – Bacquaert Brut heeft 
verscheidene prijzen gewonnen 

o Domein Aldeneyck (Maaseik, Aldeneik) – Pinot Brut, een Blanc 
de Blancs zonder Chardonnay! 

o Domaine du Chenoy (Namen) – Perle de Wallonie, proef 
de “Waalse parels”. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



5. Wijndomein Hoenshof 
 

Uiteraard zijn er nog talloze prachtige wijndomeinen in België. Naast 
meerdere stille wijnen produceert Wijndomein Hoenshof ook ijswijnen op 
basis van druiven maar ook van appel en peer. In het artikel verschenen 
in het vakblad Fruitteeltnieuws (voorganger van het vakblad ‘Fruit’)  17 - 4 
september 2015, wordt de bezieler, professor Houben, en het wijndomein 
voorgesteld. 

 

Foto 4: Op Wijndomein Hoenshof werden fruittelers ontvangen voor een 
studieavond omtrent de mogelijkheden van de wijnbouw in België. 

 

 

 

 

 

 



6. Kennis- en onderzoekscentrum wijnbouw 

 

PCfruit geeft met de aanleg van een wijngaard een sterke impuls aan 
uitbouw van gespecialiseerd kennis- en onderzoekscentrum wijnbouw.  

De wijnbouw is in Vlaanderen en in Limburg in opmars. Dit blijkt 
ontegensprekelijk uit het groeiend areaal druiventeelt en uit de groei van 
de wijnproductie die de voorbije vijf jaar bijna is verviervoudigd. De lokale 
wijnproductie opent perspectieven vanuit landbouw-economisch 
standpunt, want elke 10 hectare wijngaard staat voor een tewerkstelling 
van ongeveer 2 à 3 arbeidsequivalenten. 

Ter ondersteuning van de huidige en  toekomstige wijnbouwers is in het 
Strategisch Actieplan Limburg in het Kwadraat (SALK) de oprichting en 
uitbouw van een Kennis- en onderzoekscentrum Wijnbouw voorzien. Het 
Kennis- en onderzoekscentrum Wijnbouw richt zich op de verbetering van 
de rentabiliteit van de Vlaamse en Limburgse wijnbouw en druiventeelt. 
De helft van de Vlaamse wijnbouw bevindt zich immers in Limburg. Pcfruit 
treedt hierbij, met een provinciale steun van 500.000,00 euro, als 
promotor op. 

6.1. SALK-project Kennis- en onderzoekscentrum Wijnbouw 

In het kader van het Strategisch Actieplan voor Limburg in het Kwadraat 
(SALK) heeft de provincie Limburg 500.000,00 euro vrijgemaakt voor de 
oprichting en uitbouw van een kenniscentrum inzake wijnbouw. 
Gedeputeerde en voorzitter van pcfruit Marc Vandeput: “De behoefte 
aan  professionele en technische adviesverlening voor de teelt van druiven 
en voor de productie van wijn is de laatste jaren stelselmatig toegenomen. 
Dit houdt natuurlijk verband met de groeiende populariteit van de 
Limburgse wijnen, de groei van het aantal hectare druiventeelt en de 
toename van het aantal wijnbouwers. Op enkele jaren tijd is de Limburgse 
wijnbouw uitgegroeid tot een echte economische activiteit die volledig 
past in de diversificatie van de fruitteelt.” 

Momenteel zijn er zo’n 70 professionele druiventelers in België actief. De 
grote druiventelers hebben al snel, al naargelang de structuur van het 
bedrijf, 1 à 2 personen per 5 à 6 ha in dienst. Naar schatting zijn vandaag 
bovendien ongeveer 1.000 mensen amateuristisch met druiventeelt bezig. 
De kans dat sommige "hobby-wijnbouwers" doorgroeien naar een 
zelfstandige activiteit is bovendien zeer realistisch. De wijnproductie is 
tussen 2007 en 2013 van 155.000 liter tot 534.000 liter gestegen. Vanaf 
2007 is België in de Europese wijnbouwstatistieken vermeld. 

Pcfruit is met 107 medewerkers, waarvan de helft wetenschappers en 
voorlichters, en 58 ha proeftuin, hét kennis- en onderzoekscentrum voor 
de fruitteelt, met een grote Vlaamse en internationale erkenning. Het 
onderzoek naar de teeltomstandigheden voor druiven vertoont opvallend 
veel gelijkenissen met het onderzoek inzake andere fruitsoorten. Het is 
dan ook een evidente keuze geweest om het Kennis- en 



onderzoekscentrum voor de Wijnbouw in de onderzoeksportfolio van 
pcfruit te integreren. Hierdoor kunnen de expertise en kennis van de 
specialisten van de onderzoeksprojecten en disciplines voor de andere 
fruitsoorten voor een versnelde uitbouw van het Kennis- en 
onderzoekscentrum Wijnbouw worden ingezet. Bovendien kan het 
internationaal netwerk van onderzoekscentra worden ingeschakeld voor 
grensoverschrijdende samenwerkingsverbanden zodat de kennis van 
buitenlandse onderzoekscentra voor de Vlaamse en Limburgse fruiteelt 
kan worden ingezet. 

6.2. Ondersteuning voor wijnbouwers 

Het Kennis- en onderzoekscentrum Wijnbouw wil wijnbouwers of 
toekomstige wijnbouwers in het volledige proces ondersteunen. Dat 
betekent hulp bij de teelt, het vinificatieproces en de naamsbekendheid 
van Vlaamse wijnen.  

Voor een optimale demonstratie en kennisgaring is de aanplant van een 
experimentele wijngaard een noodzakelijke stap. In overleg met de 
wijnbouwers zijn de onderzoeksprioriteiten opgesteld en is de 
experimentele wijngaard uitgetekend. In de experimentele wijngaard 
zullen praktische adviezen over de verschillende teeltaspecten worden 
gegeven: aanplant, bemesting, geleiding, snoei en gewasbescherming tot 
en met oogst. Verschillende variëteiten en klonen zijn aangeplant. 
Hierdoor kan er aangetoond worden wat het onderscheid is tussen het 
telen van de klassieke rassen (Chardonnay, Pinot-soorten …) en de 
moderne schimmelresistente rassen en hoe men als teler hiermee moet 
omgaan. 

De proefwijngaard weerspiegelt enigszins de verhoudingen van de soorten 
geteelde druiven in België. Daarom is in de proefwijngaard voor meer dan 
70 % aan klassieke rassen aangeplant: het grootste stuk bestaat uit 
Chardonnay – verantwoordelijk voor meer dan 40 % van alle wijnstokken 
in België. Voorts zijn ook Pinot noir en Riesling vertegenwoordigd. 

De overige soorten zijn enkele van de meest populaire, moderne 
schimmelresistente variëteiten die momenteel hun opgang kennen in 
Luxemburg, Duitsland en andere koelere wijnzones over de wereld. Zo 
kunnen telers in het Kenniscentrum van nabij opvolgen wat deze soorten 
in de toekomst voor de Limburgse en Vlaamse wijnbouw zouden kunnen 
betekenen. Onder de professionele wijnbouwers is er nog veel 
terughoudendheid over het gebruik van de moderne rassen. In het 
verleden hadden de wijnen van schimmelresistente druivenrassen vaak 
een onaangename smaak, maar recentere variëteitskruisingen hebben op 
dit aspect duidelijk verbetering gebracht.  

6.3. Ondersteuning na de oogst: vinificatie en 
ondersteuning van de naambekendheid 

Naast de ondersteuning bij de teelt, zal de experimentele wijngaard 
natuurlijk ook kennis inzake de productie van wijnen opleveren. Op 



relatief korte termijn zal dan ook onderzoek en collectieve adviesverlening 
in vinificatie (het wijn maken) worden opgestart. De plannen voor een 
aangepaste kelder voor les en onderzoek worden voorbereid. Om deze 
toekomstplannen te realiseren wordt gezocht naar samenwerking met en 
steun van andere instituten (Luxemburg, Trier en Freiburg), waarmee al 
de nodige contacten zijn gelegd. 

Naast deze kelderinfrastructuur wordt ook de realisatie van een analytisch 
labo voor het onderzoek naar de samenstelling van most en wijn gepland. 
Dit kan zelfs een dienstverlening worden aan de Belgische wijnbouwers. 
Verkoop en marketing is het derde aspect binnen wijnbouw, waar het 
Kennis- en Onderzoekcentrum Wijnbouw ook op termijn ondersteunend 
wil werken. 

6.4. Gegevens van de experimentele wijngaard 

In het totaal zijn 2.200 stokken op een oppervlakte van 56 are 
aangeplant. In volle opbrengst – na 5 jaar ongeveer – kan je tellen op 1 
fles wijn per wijnstok. Na 3 tot 4 jaar kan je voor het eerst oogsten. Er 
werden zowel rode als witte druivenrassen aangeplant, zoals in 
onderstaand schema weergegeven. Verder worden er diverse 
geleidingssystemen gedemonstreerd. 

6.5. Op de hoogte blijven 

Om op de hoogte te blijven van het onderzoek in de experimentele 
wijngaard, waarschuwingen voor ziektes, plagen binnen druiventeelt, tips 
voor gewasbeschermingsmiddelen, bemesting of teelttechniek, of van 
cursussen die het Kennis- en Onderzoekscentrum Wijnbouw organiseert, 
kun je je registeren via pcfruit@pcfruit.be. Deze info verschijnt ook 
regelmatig in het vakblad ‘Fruit’, van pcfruit vzw, de sectorvakgroep Fruit 
van de Boerenbond, de Belgische Fruittelersorganisatie en de Studiekring 
Guvelingen. Dit blad verschijnt 2 keer per maand. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



7. Wijnkasteel Schabroek 

Vorig jaar werd de eerste ‘Rosé van Wijnkasteel Schabroek’ in 
samenwerking met Wijndomein Hoenshof uit Borgloon gebotteld en 
voorgesteld.  

In Fruitteeltnieuws 09 – 20 april 2016 de historiek.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



8.  De Belgische wijnbouw, een hype of de basis voor een 
nieuwe deelsector?  

Voor een onafhankelijke voorlichting in de fruitteelt is Studiekring 
Guvelingen, verbonden aan de Tuinbouwschool in Sint-Truiden, al meer 
dan 75 jaar actief. In 2016 organiseerde de studiekring een bezoek op 
Wijndomein Hoenshof voor een degustatie. Gelijklopend bracht professor 
Houben een voordracht over de mogelijkheden en de economische 
toekomstperspectieven van de Belgische wijnbouw. In Fruitteeltnieuws 12 
– 10 juni 2016.  

 

Foto 5: Wijndegustatie gecombineerd met voordracht over: ‘De Belgische 
wijnbouw, een hype of de basis voor een nieuwe deelsector?’ 

 

 

 

 

 

 

 



9. Is cider een beter alternatief voor smaakloze 
champagnes en cava's? 

In Knack Weekend van juni 2010 stelde Herwig Van hove zich deze vraag 
en kwam tot volgende bevinding. 

Het recente commerciële succes van de Spaanse wijnen op de Belgische 
markt geeft stof tot nadenken. Als invoerend land heeft België in 2009 zijn 
aandeel opgedreven tot 41 miljoen liter (+21,4%), ter waarde van 80 
miljoen euro (+19,3%), terwijl alle andere invoerende landen hun invoer 
terugschroefden. Deze typisch Belgische (Vlaamse) trend is bijna volledig 
te danken, of te wijten, aan cava. 

Als we ervan uitgaan dat ook schuimwijn een wijnachtige smaak moet 
vertonen en wetend dat het borrelende koolzuurgas vrijwel smaakloos is, 
moeten we bijna spontaan concluderen dat het type 'goedkope 
schuimwijn' niet interessant kan zijn. Smaakloos, zonder diepte, want niet 
voldoende gelagerd op de gistrest van de tweede gisting, en gemaakt van 
basiswijnen die afkomstig zijn van hoge rendementen zonder 
fruitprésence. 

Zowat negentig procent van alle schuimwijn die op de markt komt - 
inclusief champagne - is in dat opzicht waardeloos en kan niet gedronken 
worden bij een gerecht, zelfs niet bij een hapje. 

Alles laat dus vermoeden dat het plotse succes van goedkope Spaanse 
cava's een zeepbel is, zoals dat van de likeur Batida de Coco of de 
schuimende Lambruscowijn indertijd. De Spaanse schuimwijnen klampen 
aan bij het imago van champagne maar ze komen doorgaans qua smaak 
niet boven de biergrens, een pils is vaak beter. 

Kan cider een beter alternatief zijn?  

Cider wordt gemaakt van appelsap, dikwijls van appels uit Normandië of 
Bretagne, waar appelbomen goed gedijen, of uit België, uit het Land van 
Herve. Cider is vergist appelsap met een alcoholgehalte rond vijf graden 
voor de droge types. Het sap wordt vaak gebotteld met een tegendruk 
van koolzuurgas. Maar als de term bouché op het etiket prijkt, gaat het 
om een drank waarin het koolzuur door aflopende gisting op fles is 
ontstaan. Als er pur jus op het etiket staat, betekent dit dat er geen water 
is toegevoegd. Cider moet dus naar appelen smaken. 

Door het lage alcoholgehalte en de mooi gedefinieerde appelsmaak 
vormen ciders, vooral de brut-types, een waardig aperitief. Door het lage 
alcoholgehalte valt de smaak wel wat weg op het einde, maar ze zijn een 
prima alternatief voor de vele smaakloze champagnes en cava's. 

 

 

 



10. Méthode traditionnelle 
 

De méthode traditionnelle wordt gebruikt om champagne of 
andere mousserende wijnen te maken. Ze heeft tot doel een gisting 
van wijn in de fles te laten plaatsvinden, waardoor deze mousserend 
wordt. Daartoe worden verschillende wijnen tot een proto-champagne 
geassembleerd (de coupage). Vervolgens wordt deze proto-mousserende 
wijn op fles getrokken en wordt aan de proto-mousserende wijn een 
mengsel van in wijn opgeloste rietsuiker, eventueel citroenzuur en wat 
extra gist, toegevoegd de zogenaamde liqueur de tirage. De voornoemde 
handelingen resulteren in een tweede gisting op de fles. 

Tijdens de tweede gisting, de prise de mousse, kan de druk in de fles 
oplopen tot 5 à 6 bar. Dit proces vindt plaats in zeer koele kelders 
gedurende de wettelijk voorgeschreven 60 dagen. Aansluitend worden de 
flessen enige tijd met de hals naar beneden opgelegd. Gedurende deze 
tijd worden ze regelmatig een slag gedraaid. Hetzij met de hand, hetzij 
machinaal, dit noemt men remuage. Hierdoor zakt het bezinksel van de 
tweede gisting in de hals van de fles. Om dit bezinksel te verwijderen 
bevriest men de hals om vervolgens de tijdelijke afsluiting te verwijderen, 
dit noemt men dégorgement. De in de extra sterk uitgevoerde fles 
opgebouwde druk zorgt ervoor dat het bevroren bezinksel, en een klein 
beetje mousserende wijn, er uit schiet. 

De fles wordt daarop weer aangevuld met wijn en afhankelijk van de 
gewenste zoetheid van de mousserende wijn, voor een tweede keer 
voorzien van een bepaalde hoeveelheid in mousserende wijn opgeloste 
suiker, de liqueur d'expédition. Dan wordt de definitieve kurk op de fles 
geplaatst en wordt de mousserende wijn opnieuw opgelegd. Tijdens deze 
laatste opleggingsperiode wordt gecontroleerd of er geen derde 
(ongewenste) gisting optreedt. 

 

De méthode traditionnelle werd vóór 1994 méthode champenoise 
genoemd. De Europese Unie heeft echter bepaald dat deze term te veel 
verwarring opleverde met de mousserende wijnen uit de Franse regio 
Champagne, wat de ten koste van de inkomsten van de echte 
champagnemakers zou kunnen gaan. De term méthode traditionnelle (of 
méthode classique, klassische flaschengärung) wordt binnen de EU 
gebruikt voor wijnen uit andere wijnstreken die volgens deze methode zijn 
gemaakt, buiten de EU wordt de term méthode champenoise nog veel 
gebruikt. Wijn met deze term op het etiket mag echter niet worden 
geïmporteerd in de EU. 

 

 

 



11. Andere mousserende wijnen 

 

Prosecco  

Is een droge, witte wijn die gefermenteerd is. De officiële naam van de 
druif die in de volksmond 'prosecco-druif' wordt genoemd is Glera. 

Het Spaanse antwoord op de Italiaanse sprankelende wijn is de 
alombekende cava. De bereidingswijze is identiek aan die van 
champagne, met als verschil dat het overal in Spanje gemaakt kan 
worden en niet streekgebonden is. 

Crémant is een Franse mousserende wijn die op dezelfde manier als 
champagne wordt gemaakt. Het verschil zit hem in de streek waar 
crémant gemaakt wordt: overal in Frankrijk, behalve in de 
Champagnestreek. 

Ook de Portugezen hebben hun eigen wijn met bubbels, die ze de 
espumante noemen. Hij wordt gelijkaardig aan de champagne 
geproduceerd. Niet te verwarren met heel goedkope Portugese 
espumosos, waarschijnlijk de goedkoopste onder de mousserende wijnen. 
Espumoso wordt gemaakt door koolstofdioxide in wijn te spuiten, 
waardoor bubbels ontstaan. 

Asti is nog een bubbelend wijntje dat van de Italianen afkomstig is, en 
een beetje zoeter smaakt dan prosecco. De Italianen draaien nooit rond 
de pot wat hun wijnnamen betreft: Asti verwijst naar de provincie waar de 
Moscatodruif groeit, waar Asti van gemaakt wordt. Asti bevat minder 
alcohol dan andere wijnen met bubbels, zo'n 5 à 8%. 

 

Sekt is de Duitse en Oostenrijkse versie van wijn met bubbels, gemaakt 
van Riesling, Pinot Gris en Pinot Blanc druiven. De meeste Sekt wordt 
volgens de traditionele Champagne methode gemaakt, maar sommige 
goedkope versies worden geïnjecteerd met koolstofdioxide. Die herken je 
aan de naam "Schaumwein", oftewel: schuimwijn. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



12. Naar een nieuwe streekgebonden mousserende wijn 

Rekening houdend met het belangrijk economische karakter van de  
fruitteelt in België en meer speciaal in Limburg moeten alle mogelijkheden 
benut worden om de afzet van het fruit te bevorderen. 

Diversificatie in de fruitteelt kan op velerlei wijzen ingevuld worden. In 
combinatie met toeristische activiteiten zijn ze vooral voorbestemd voor 
een nichemarkt.  

De opkomende wijnbouw in België is levensvatbaar wanneer de wijnen 
niet in het segment van bulkwijnen verkocht worden.  

Het lanceren van een cider zal in België niet lukken als alternatief voor 
smaakloze cava’s en andere mousserende wijnen. Omwille de naam en 
zijn vele vooroordelen maar ook de smaak en de geur hebben het 
ontwikkelen van een nieuwe mousserende wijn van Haspengouwse, 
commerciële producten versterkt.  

Samen met Wijndomein Hoenshof worden appel- en druivenwijnen 
geblend. Volgens de methode traditionelle wordt een tweede gisting op de 
fles geïnduceerd tot een nieuwe mousserende wijn. 

Om deze in de markt te zetten moet naast een overkoepelende 
streeknaam eveneens een productnaam ontwikkeld worden.  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



13. Opdracht  projectweek: 
 

13.1. Overkoepelende streekgebonden naam 
 

13.2. Naam voor product 
 
13.3. Ontwikkelen logo’s voor beiden 

 
13.4. Ontwikkelen flesetiket 
 
13.5. Onderzoek naar aanlokkelijke verpakking 
 
13.6. Patent aanvraagmogelijkheden 
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In de kijker

Wijndomein Hoenshof
Wijnbouwer en professor economie Ghislain Houben uit Hoeper-

tingen heeft in enkele jaren tijd veel van zich laten horen. Niet 

enkel met zijn zilver en goud winnende wijnen, maar ook als 

wetenschappelijk onderzoeker en spreekbuis van de Belgische wijnbouwers. 

Zijn recentste creatie is de ijswijn van appelen en peren.

Kenniscentrum Wijnbouw 
pcfruit
De komst van het  Kenniscentrum 
Wijnbouw in het Proefcentrum voor 
Fruitteelt komt niks te vroeg stelt 
Ghislain. Zijn uitspraak ooit dat 
‘Wijnbouw in België waanzin is’, vond 
hier zijn oorsprong. Zo plantte hij in 
2002 zijn eerste wijngaard aan en op 
de nu 4 ha staan maar liefst 20 variëtei-

ten. ‘Wij moesten alles zelf uitzoeken in 
onze eigen proefwijngaard. De onder-
zoeksresultaten lieten dan lang op zich 
wachten. Met de komst van het kennis-
centrum kan alles wetenschappelijk en 
teelttechnisch onderzocht worden. Wij 
wijnbouwers moeten nu zelf geen dure 
experimenten meer opzetten om in te 
schatten welke rassen en teeltsystemen 
voor ons noordelijk klimaat ideaal zijn’, 

verdedigt Ghislain zijn mening.
Naast de grond zijn ook het klimaat, 

de rassen en wijnbouwer zelf de succes-
bepalende factoren in de wijnbouw. De 
grond is hierbij de belangrijkste factor, 
maar ook de andere 3 zijn onontbeer-
lijk. Zo is de Wurzer (kruising tussen 
de  Gewürztraminer en de  Müller-
Thurgau) ideaal voor een leemgrond, 
waar de Chardonnay eerder een kalk-
rijke ondergrond vraagt. Ook een Merlot 
gedijt goed op onze leemgronden, maar 
heeft als nadeel te laat te rijpen. Het 
onderzoek op pcfruit rond al deze pro-
blematieken moet de druiventeelt op 
versneld tempo op niveau brengen. 
Daarnaast kan pcfruit als structurele 
partner landoverschrijdende info beko-
men, bijvoorbeeld over de rassen die 
voor ons noordelijker klimaat ideaal zijn.

Wijnbouwopleiding
De opleiding tot wijnbouwer en 
het opdoen van kennis was vroeger 
in België ook een probleem. Zo heeft 
Ghislain Houben zelf een wijnbouw-
cursus van 20 dagen gevolgd aan 
het Wijnbouwinstituut in Trier. Om 
wijnbouwer te blijven moet je je voort-
durend bijscholen. Zo zal Ghislain in 
september weer cursus voor nieuwe 
rassen volgen in Duitsland. Andere 
telers richten zich dan weer vooral op 
Frankrijk.

Vroeger was de kennisoverdracht nihil. 

Naast kennis vraagt de wijnbouwteelt veel arbeid 
om alle processen nauwgezet uit te voeren. Een 
intense zomersnoei en groenoogsten (wegknippen 
groene trossen in september) nemen heel wat tijd 
in beslag.

Wijnbouw
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De eerste wijnbouwers waren pioniers 
en hebben zelf elders hun kennis ver-
gaard. Hierdoor zijn ze sterke individu-
alisten en trekken zich ook weinig van 
de anderen aan. Zij gaan niet al hun 
kennis uitdragen. Gelukkig zijn er nu 
Syntra-opleidingen rond wijnbouw waar 
belangrijke docenten met al heel wat 
ervaring in België les geven. Daarnaast 
zijn er scheikundigen die rond het wijn-
maken hun bijdragen leveren.
Voor een specifieke opleiding wijn-

bouw in het secundair onderwijs is 
het misschien nog wat vroeg. Toch zijn 
er reeds meerdere wijnbouwbedrijven 
waar ook de tweede generatie zich aan-
dient. Dus ook hier mag er op termijn 
een behoefte verwacht worden. Op 
het bedrijf van Ghislain draait zijn acht-
tienjarige zoon Jeroen nu al volop mee.

Met de productie van ijswijn wil 
Ghislain aantonen dat je met 
dagdagelijkse producten verfijnde 
zaken kunt maken.

Ijswijnen
Waarom Ghislain ijswijn is gaan maken 
van appelen en peren, is voor hem vrij 
logisch : ‘Appelen en peren zijn dagdage-
lijkse producten. Ze zijn zo vanzelfspre-
kend aanwezig in ons dagelijks dieet, dat 
we soms voorbijgaan aan de finesse van 
dit fruit.’ Met de productie van ijswijn 
wil Ghislain aantonen dat je met dag-
dagelijkse producten verfijnde zaken 
kunt maken.

De inspiratie voor deze vruchtenijswijn 
deed hij op toen hij in 2013 op een vlieg-
tuig wachtte in Zaventem. In de luchtha-
ven bezocht hij een wijnhandel en daar 
vond hij tot zijn verrassing een appelijs-
wijn uit Canada. Een land dat befaamd is 
voor de wereldvermaarde fijne ‘Ice Wine’ 
van druiven en fruit. De wachttijd in 
de luchthaven werkte heel inspirerend. 
Ghislain legde onmiddellijk de link naar 
zijn geboortestreek in Borgloon, waar 
appelen en peren de belangrijkste teelt 
uitmaken. Daarbij is Ghislain een telg 
uit een familie van fruittelers. ‘Als ze er 
in Canada in slagen om een dergelijk 
uitstekend product te maken, waarom 
dan niet hier in ons eigen land’, dacht 
hij bij zichzelf. Ghislain ging op zoek 
en stelde vast dat in de  regio rond 
de Canadese stad Quebec 60 wijnhui-

zen ijswijnen produceren die hoofdza-
kelijk bestemd zijn voor de Amerikaanse 
markt. Dat zette hem aan om zelf te 
gaan experimenteren.

Crio-extractie of  
crio-concentratie
Om ijswijn van fruit te maken worden 
twee methodes gebruikt. Bij de crio-
extractie wordt het fruit na de pluk in 
koelhuizen opgeslagen, waar het bevro-
ren wordt. Eens het fruit bevroren is, 
wordt deze massa geperst. Daarna 
wordt het sap vergist. Voor de crio-con-

centratie worden de appelen geoogst 
en onmiddellijk geperst. Daarna 
wordt het sap bevroren waardoor in 
het sap een scheiding ontstaat tussen 
het water en de suikers. Vervolgens 
worden de geconcentreerde suikers 
vergist. Wat opvalt bij de productie 
van ijswijn is de zeer lange gistingstijd, 
die gemakkelijk 4 tot 5 maanden kan 
duren. Dat komt door het hoog suiker-
gehalte, waardoor de gistcellen zich 
traag vermenigvuldigen.

In 2012 werd voor de eerste keer drui-
venijswijn geproduceerd. Toen pakte 

Degustatie

Een proefpanel met 
gerenommeerde sommeliers 
kon bij het blind proeven geen 
onderscheid maken tussen 
ijswijnen op basis van druif, 
appel of peer.

Grapedelicious ice wine :  
Pinot Gris ijswijn 2013
Deze wijn heeft 90 g restsuiker. De 
kleur van deze subtiel zoete wijn is 
lichtgroen. In een eerste fase ruiken 
we veel citrus, gevolgd door een lichte 
karamelgeur. Wat later komen rokerige 
tonen opzetten en opnieuw een licht 
fruitige karamel. In de mond wordt 
de zoete aanzet snel gecounterd door 
een evenwichtig zuur. De afdronk is 
middellang en op het einde proeven 
we een subtiel bittertje.

Appearance ice wine : 
Perenijswijn
De kleur van de perenijswijn is vrij 
intens goudkleurig. De neus is zoet en 
zachtaardig. Vrij snel ontdekken we flo-
rale aroma’s die zich vermengen met 
geuren van exotisch fruit, zoals ana-
nas en mango. De smaak is fijn met 
een heerlijk evenwicht tussen zoet 
en frisse tonen. We proeven onmid-
dellijk een lekker perenaroma. Wat 
later komen specerijen opzetten met 
een subtiele pepertoets en een hint 
van kaneel. Conclusie : heel geslaagde 
en elegante ijswijn. Heel lekker om zo 
van te nippen, maar zeker inzetbaar bij 
een amuse van leverpastei of als bege-
leider van fijne nagerechten met fruit.

Appealing ice wine : 
Appelijswijn
Deze wijn is aantrekkelijk met een licht 
goudgele kleur die mooi blinkt. Deze 
wijn is minder expressief qua geuren 
dan de perenijswijn. We ruiken stoof-
appel en een lichte kruidigheid. Wat 
later komen meer exotische vruchten 
opzetten en wat intenser kruiden. De 
aanzet in de mond is vrij romig en vol, 
maar goed gecounterd door een fris 
zuurtje. Dat zorgt voor een  goed 
evenwicht in de smaak. In de afdronk 
komen dan weer gekonfijte appels naar 
voren. Conclusie : lekkere wijn, mooi 
in evenwicht die net als de perenijs-
wijn goed inzetbaar is bij nagerech-
ten met fruit of desserten op basis van 
chocolade.  n
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Ghislain enkele Chardonnay struiken 
in met folie en liet hij de druiven rijpen 
tot 12 januari 2013. De koude omgeving 
rond de ranken zorgde voor een lichte 
bevriezing van de druiven, waardoor 
het water in de vruchten bevroor. Uit 
deze crio-extractie werd 12 liter ijswijn 
geperst. In 2013 deed hij hetzelfde met 
Pinot Gris en in 2014 maakte hij ijswijn 
met Kerner.

Blenden
Bij het maken van ijswijnen van appe-
len en peren hangt het resultaat af van 
de soort. In het najaar van 2013 startte 
Ghislain met het verzamelen van tien-
tallen soorten appelen en peren afkom-
stig van het fructuarium bij het kasteel 

van Rijkel (Borgloon). In zijn experi-
ment werd het fruit van elke soort apart 
geperst en vergist tot ijswijn. Vervolgens 
begon de zoektocht naar de ideale blend.

Zo heeft elke appel en peer zijn eigen 
aroma, suiker- en zuurgehalte en tan-
nines. Zelden ga je in één ras alle com-
ponenten in de juiste verhouding en 
hoeveelheden terugvinden. Sommige 
rassen bevatten te veel zuren of hebben 
andersom een te uitgesproken aroma. 
Ijswijn van Jonagold is heel anders dan 
deze van Gala.

Ook oude rassen worden gebruikt. Zij 
hebben meer uitgesproken aroma’s. De 
nieuwe cultivars hebben als nadeel dat 
ze vooral geselecteerd zijn op de aanwe-
zigheid van zuren op vraag van de con-

sument. Bij ijswijn concentreer je niet 
alleen de suikers, maar ook de zuren. 
Hierdoor is er het gevaar om een te zuur 
basismateriaal te hebben.

Bij de  peren wordt o.a. ‘Poire de 
Tongres’ gebruikt, een  oude peren-
soort, die aanzien wordt als de voorlo-
per van de Durondeau-peer. Als nieuwe 
peer werd getest met de Dicolor. Deze 
peer met de rode blos is een in Tsjechië 
gemaakte kruising van de variëteiten 
Forelle en Williams. Het was de betrach-
ting om het Williams’ aroma in de wijn 
naar voor te halen. Echter het aroma van 
Forelle nam de bovenhand en geeft in 
wijntermen geen aangenaam aroma. 
Een mooi voorbeeld van hoe de theo-
rie mooi kan kloppen, maar de praktijk 
echter anders kan uitwijzen. Om al deze 
aspecten ten volle te benutten, moet er 
ook onderzoek in gebeuren. ‘Wij pro-
beren zonder systematiek dingen uit’, 
besluit Ghislain. ‘Om dit te verhel-
pen, kan een prachtig onderzoekspro-
gramma door het kenniscentrum van 
pcfruit gevoerd worden.’

Eddy Leclere
Studiekring Guvelingen

Ghislain en Jeroen Houben (links) stelden de ijswijn voor aan de mobiele wijnbar ‘Le Bon Vinvant’ van Joris 
op de Haspengouwse Oogstfeesten.

Wat opvalt bij de productie  
van ijswijn is de zeer lange 
gistingstijd, die gemakkelijk  
4 tot 5 maanden kan duren.
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