
Hier zijn 10 gouden tips voor het foodpairen met wijn

1. Balans is essentieel: Zoek naar een evenwicht tussen de smaken van het gerecht en 
de wijn. Zorg ervoor dat geen van beide de overhand krijgt, maar elkaar juist 
aanvullen.

2. Overweeg de intensiteit: Kies een wijn die qua intensiteit past bij de 
smaakintensiteit van het gerecht. Een licht gerecht vraagt om een lichte wijn, terwijl 
een krachtig gerecht beter samengaat met een vollere wijn.

3. Denk aan de smaakprofielen: Houd rekening met de smaakprofielen van zowel de
 wijn als het gerecht. Zoek naar complementaire smaken of juist naar contrasten om
 een interessante smaakbeleving te creëren.

4. Regionale combinaties: Experimenteer met het combineren van gerechten en wijnen 
uit dezelfde regio. Vaak zijn deze combinaties al eeuwenlang succesvol gebleken en 
kunnen ze een harmonieuze match vormen.

5. Proef en leer: Neem de tijd om de wijn en het gerecht afzonderlijk te proeven voordat
je ze combineert. Let op de aroma's, de textuur en de smaakprofielen. Dit helpt je om
beter te begrijpen hoe ze elkaar zullen beïnvloeden wanneer ze samenkomen.

6. Verruim je horizon: Wees niet bang om buiten de bekende combinaties te denken.
Probeer nieuwe en ongewone combinaties uit om je smaakpapillen te verrassen en
nieuwe culinaire ervaringen op te doen.

7. Zoek naar harmonie: Zoek naar smaken die elkaar aanvullen en een harmonieus
geheel vormen. Denk aan de zuren, de zoetheid, de bitterheid en de textuur van zowel
de wijn als het gerecht.

8. Probeer contrasten: Naast harmonie kun je ook contrasten verkennen. Denk aan 
hetcombineren van een frisse, zure wijn met een vet en romig gerecht, of een zoete 
wijn met een pittig gerecht. Deze tegenstellingen kunnen voor opwindende
smaakervaringen zorgen.

9. Let op de sauzen: Vaak zijn het de sauzen die de smaak van een gerecht bepalen. 
Kies een wijn die goed samengaat met de smaak en de textuur van de saus, omdat 
deze vaak de dominante smaakfactor is.

10. Vertrouw op je eigen smaak: Uiteindelijk is jouw persoonlijke smaak de 
belangrijkste factor bij het foodpairen met wijn. Experimenteer, ontdek en vertrouw op 
je eigen smaakpapillen om de combinaties te vinden die jouw smaakpapillen prikkelen 
en plezieren

Onthoud dat het foodpairen met wijn een avontuurlijke en subjectieve reis is. Geniet van de
ontdekkingen en de smaakervaringen die je onderweg tegenkomt. Proost op heerlijke wijn- en
spijscombinaties
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