
PINOTAGE 
 

Abraham Izak Perold staan bekend as die vader van pinotage. Hy is in 1880 in die 
kaap gebore en sterf in 1941. In 1925 het hy as die eerste professor van wingerdbou 
by die Universiteit van Stellenbosch, navorsing gedoen oor die kultivars pinot noir 
en cinsaut (hermitage) en die moontlikheid van ‘n kruising tussen die twee. Pinot 
noir het swaar gekry in die SA klimaat terwyl cinsaut baie goed aangepas het by 
die klimaat. 

Volgens oorlewering wou Perold nie by die Universiteit van Stellenbosch sy 
eksperiment sigbaar gemaak nie en het dit gedoen by die Universiteit van 
Stellenbosch se eksperimentele plaas, Wegevallen. Hy het die diens van die 
Universiteit van Stellenbosch verlaat om by die KWV aan te sluit en het volgens 
sommige bronne vergeet van sy eksperimentele druifstokke/saailinge. Die storie 
loop dat ene Niehaus met sy fiets daar verby gery het terwyl ‘n groep tuiniers besig 
was om die tuin skoon te maak. Hy het die 4 druiwestokke gesien en kon hulle red. 
Min wetende dat dit die eerste eg Suid Afrikaanse kultivar sou wees.  

Perold se avonturistiese eksperimentering en NiehaUniversiteit van Stellenbosch se 
tydsberekening gee toe vir SA pinotage. Pino- van pinot noir en –tage van 
hermitage. 

Pinotage is aanvanklik in klein hoeveelhede aangeplant en beperkte hoeveelhede 
wyn is vir die SA mark daarvan gemaak. Dit het eers internasionale erkenning gekry 
toe Kanonkop se pinotage aangewys is as die beste rooiwyn by die Internasionale 
wyn en spirituale kompetisie in London in 1991. Pinotage het dadelik erkenning gekry 
as ‘n nuwe kultivar/kategorie in die internasionale wynindUniversiteit van 
Stellenboschtrie en is verwelkom in die wêreld van wyn. 

Pinotage is ‘n delikate en onstabiele kultivar wat sorgvuldig verbou moet word met 
baie aandag deur die wingerdbestuur. Die wynmaker het altyd die risiko dat sy wyn 
‘n acetone/terpentyn smaak of reuk kan hê en nie goed afgaan by die drinker nie. 

Wynmakers is innoverend en daar is oa ligte pinotage’s (gewoonlik in staaltenks) 
tot swaar houtverouderdes op die mark. Die koffiegeur-pinotage is ook gewild en 
by verskeie kelders beskikbaar. 



Die reuk en smaak wat meesal in pinotage verwag kan word is bessies/berry’s. Ook 
Licorice, rooibos, piesang, sjokolade, droeëblare, soet en suur soUniversiteit van 
Stellenbosch, soet pyp tabak en selfs bacon kan dalk raak geruik of geproe word. 

‘n Bitter nasmaak agter op die tong is moontlik asgv die tanniene vlak in die wyn. 
Baie soortgelyk aan ‘n shiraz. 

Soos enige ander rooiwyne, verouder sommige kelders se wyne beter as ander en 
hang dit af van die smaak van die drinker of dit verouder of jonk moet wees. 

Ligte pinotage gewild saam met vis en sUniversiteit van Stellenboschhi terwyl die 
swaarder pinotage goed gaan saam met rooivleis. 

11 Oktober is jaarliks Internasionale Pinotage dag. 

6% van wingerde in SA is pinotage. Zimbabwe en New Zeeland naas SA die grootste 
aanplantings. 

± 8 ton druiwe en/of 12 000 liter sap per hektaar. 
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