WIT PLUS SCHIL GEEFT ORANJE 

Waarom kleurt wijn plots oranje ?
Om oranje wijn te maken gebruikt de wijnmaker enkel witte druiven.  Die worden niet meteen geperst, zodat het sap meteen kan vergisten  zoals voor een witte wijn, maar er wordt gekozen voor een maceratie zodat het sap in contact blijft met de schillen, pitten en soms ook de steeltjes.  Net zoals bij een rode wijn.  En aangezien een schil van een witte druif ook kleurstoffen en tannines of fenolen bevat, weliswaar een stuk minder dan een blauwe druif, kleurt de wijn niet wit maar oranje en zal die oranje wijn vaak ook een bittere toets hebben in de smaak.
Tien verschillende oranjewijnen verschillen alle tien qua kleur, de ene druif heeft immers al een dikkere schil en bevat dus ook meer of minder kleurstoffen.  Ook de duur van de maceratie is bepalend.  Hoe langer de schillen weken – vaak tussen twee weken en vier maanden – hoe meer kleur geëxtraheerd worden.
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Door AI gegenereerde inhoud is mogelijk onjuist.]
Hoewel natuurlijker gewerkt wordt dan bij conventionele wijn, door het gebruik van autochtone gisten en vaak zonder toegevoegde sulfieten, wordt oranje wijn vaak onterecht gelabeld als natuurwijn.  
Orange wine mag dan wel hip zijn, toch bestaat deze techniek al duizenden jaren.  Voor het eerst toegepast in Kaukasus, rond Georgië, voor velen de bakermat van de wijn.  Die witte wijn met een amberkleurige toets rijpte in aardewerk, vaak amforen, en werd zelfs ingegraven.  Ook in Slovenië wordt al meer dan honderd jaar orange wine gemaakt, terwijl vandaag naast de grote drie (Frankrijk, Italië en Spanje) ook landen als Oostenrijk en Duitsland volop met die oranje wijn experimenteren.
Een moeilijke combinatie bij de maaltijd is het wel.  Omdat de neus niet altijd zuiver is, lees : oxidatief.
Maar vooral omwille van die vaak te bittere smaak die heel wat oranjewijnen kenmerken.
Er bestaat echt wel interessante oranje wijn, iets wat je als wijnliefhebber ooit eens moet  geproefd hebben.  Maar de argumentatie dat oranje wijn een fraai alternatief is voor te lichtvoetige witte wijn of krachtige rode wijn slaat nergens op.  Zowel wit als rood zijn er in alle geuren en smaken.  En wat doen we dan met rosé ?
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