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THEMA VAN DE PROEFAVOND:
HET BROUWPROCES PROEVEN
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HET BROUWPROCES PROEVEN

Thema van vandaag draait
rondom het brouwproces

Bij elke stap in het proces
een ander bier

De basis kennen jullie wel,
de focus ligt op hoe het
brouwproces voor de
verschillende smaken zorgt




AGENDA

BTCL activiteiten:

A Vr 31 oktober: Proefavond

A Vr 12 december: Proefavond

A Vr23januari (update!): Proefavond
A Vr 6 maart: Proefavond

BOLDERBERGSE
BIERWANDELING

8 NOVEMBER

Andere activiteiten:
A 8 november: Bolderbergse Bierwandeling

A 6 december: Bier en Gastronomie Rubenshof, /Mﬁ
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ﬁ Ontdek Luikse bieren,
stap voor stap!

Binnenkort meer informatie beschikbaar.




NIEUWE BOB -FORMULE

Water om het smaakpalet te
neutraliseren

Aanpassing van deBoB-t O6 ORn t 51|
voor 2 bonnetjes (inclusief de hapjes) in -~ &8
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Extra frisdrank altijd oet kD OO0 a %

Als het water op is of als je een extra glas
wil, vraag het even

Daarmee ook al het belangrijkste
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VOOR WE ERAAN BEGI NNE

(in gewoon Nederlands: hou je wa

Stilte 3ub" freb J

Graag stilte tijdens de presentatie zodat alle
geinteresseerden de uitleg kunnen horen







HET BROUWPROCES

Het brouwproces in vogelviucht p

malting milling
A

germination

plate heat exchanger  whirlpool separator g lauter tun mash mixer

fermentation maturation filtration flash pasteurization packaging

yeast excess yeast ®
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fermentation vessel maturation tank filtration unit plate heat exchanger

filling and crowning tunnel pasteurization
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HET BROUWPROCES

Het eerste bier is eerunfiltered Helles

Hellesis een biersoort die bekend staat om zijn goudgele kleur en lichtzoete smaak.

Een traditionele Duitse ondergistende biersoort die zich onderscheidt van pils door
een meer uitgesproken lichtzoete moutkarakter

Typisch voorbeeld: Augustiner - Brau Helles, of Augustiner Lagerbier Hell, een
klassiek Beiers lagerbier van de oudste brouwerij in Minchen, Duitsland.

Augustiner
BeauMiinchen
gegtiindet 1528




HET BROUWPROCES

Unfiltered Hellesis atypisch.
Meestal zijn dit heldere bieren.

Even wat meer over:

A Reinheitsgebot

A Ondergistend/ laaggistend
A Ongefilterd

tunnel pasteurization
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REINHEITSGEBOT

Het Reinheitsgebot of 'zuiverheidsgebod' is een
Duitse regeling die haar oorsprong vindt in het
Koninkrijk Beieren in 1487 en 1516

Bier mocht enkel uit gerstmout, hop en water
bestaan.

Later ook gist aan toegevoegd (nog niet begrepen
in 1487).

Wordt als de oudste nog bestaande warenwet ter
wereld beschouwd.

Enkel geldig binnen het Koninkrijk Beieren tot de
uitbreiding ervan over geheel Duitsland in 1906

ReinkotsrBhos,
| 9

"“wir wollen, dass in allen Stiidten, Mdirkten und
auf dem Lande zum Brauen von Bier mir Gerste,
Hopfen, und Wasser genommen werden soll!”

erlassen von Bayemberzog Wilthelm V. Am 24 Apnl 1516 '




REINHEITSGEBOT

Met de wet werd verhinderd dat de belangrijke granen voor brood, tarwe en
rogge, als ingrediénten voor bier zouden worden gebruikt

Daarnaast ook een protectionistische werking: import van bieren die niet
volgens de Beierse regels waren gebrouwen werd verboden

Gebraut nach dem deutschen Reinheitsgebot p

Kortom de basisingrediénten, goed kwaliteitsbier maar geen verassingen




ONDERGISTEND EN BOVENGISTEND

Ondergist (Saccharomycesuvarum) zinkt onderin de ketel bij lage
temperaturen (5 - 15°C). Vaak een langere gisting nodig. Resulteert in frisse,

lichte en toegankelijke bieren zoals pils, hellesb % I OL DT L 6 K kOt £ CEoe
alcoholpercentage

Bovengist (Saccharomycescerevisiae) drijft bovenop het bier bij hogere
temperaturen (15 - 25 °C). Er worden meer esters (smaakstoffen) aangemaakt
door de gist wat leidt tot vollere, fruitigere en complexere smaken, zoals in veel
speciaalbierenss %I RI' I £t nb %®@6n 6 Lnbxkx ErOR kK

ALES LAGER

Top fi ion at room temperature |yeast| Lower tion at low temperatures
(15-24°C) (7-15°C)

Common ale yeast strains include: Common lager yeast strains include:

Saccharomyces cerevisiae, Saccharomyces pastorianus,

Saccharomyces bayanus, elc, Saccharomyces eubayanus, efc.
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ONGEFILTERD
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LUMMEN

Geen (of minder) filtering toegepast

Dus meer gist en eiwitten blijven in het bier zitten, wat zorgt een troebel uiterlijk
en een vollere, rijkere smaak in vergelijking met gefilterd bier

Meer eiwitten zorgen ook voor een stabielere schuimkraag

Centrifugale filter : Platenfilter




KOMBINE

Unfiltered Hellesvan 6,0 alc. vol%. Een samenwerking tussen
Brouwerij St. Bernardus en BayerischeStaatsbrauerei Weihenstephan

Een primeur voor St. Bernardus want nog nooit eerder brouwden ze
een bier van lage gisting.

De Duitse brouwerij Weihenstephan uit Freising is bovendien de |
ORI GBoet XWOOn XL Leentf to6XlI 6ORREONANXO |
De tweede samenwerking van St. Bernardus metWeihenstephan, in :
YZYXXRLE O Briupadedp kit O iNE 0 knktl 6 ORRE O3 X! L
bier bij St. Bernardus gebrouwen.

St. Bernardug’
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— St. BWernardus —

KOMBIFIE{ /
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Weihenstephan

ALTESTE BRAUEREI DER WELT 2 =
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KOMBINE

Stijl: (Unfiltered ) Helles

Blond Goud Amber

Helderheid Hoeveelheid schuim
A Helder A een

R Wazig_
A Mistig A Middelmatig
A Troebel A Veel
A Vlokken A Overvioedig
Mondgevoel

Koolzuurgas

‘ Pm

A Sprankelend

Droog
A Bitterdroog
A Alcoholdroog

A Prikkelend
00L Nt oxuk 600LpPE
A Zuur A Koffie
A Bitter A Chocolade

A Kruidnagel

A Gist rd
CA_Moutig>

A Hoppig A
A Floraal
A Honing A Banaan

Alcoholpercentage: 6,0%

Koper Bruin

C A Ongelijkmatig

A Gelijkmatig
A Grote bellen
A Kleine bellen
A Dik

A Romig

Zwaarte

“m Lich

A Matig
A Zwaar

A Kruidig

A Alcohol

A Den

A Peper

A Vanille

A Pompelmoes
A Citrus

A K

Ddnleat Bruin

Stabiliteit schuim

A Middelmatig

A Stabiel

A Wandklevend

A Niet wandklevend

Sterkte
alcoholsmaak

A Matig

A Sterk

Duur nasmaak
A_Niet aanwezig
& _Viuchtig>

A Matig

A Lange nasmaak

Check i 6 % O 0 ¥ating. £ 6

FLN

nRI%) ROOL OGP

Smaak

Moutig Zoet

Zuur

Fruitig

Hoppig Bitter

Nasmaak

Moutig Zoet

Fruitig Zuur

Hoppig Bitter







HET BROUWPROCES

Volgende bier is een quadrupel:
Een zwaar, donkerspeciaalbier
met een hoog alcoholpercentage,
meestal meer dan 8,5%

Het bier isvolmoutig en
gekenmerkt door complexe,
warme smaken van gekonfijt fruit,
karamel, koffie en kandij, en een
zachte alcoholische gloed

lets meer over:
A Moutsoorten

A Moutproces
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barley

cooling
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filling and crowning
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MOUTSOORTEN

Zomergerst

To I T Do

De gerst die we allemaal kennen
Zaaitijd eind februari tot midden april
Heeft voldoende droge bodem nodig

Korte vegetatieperiode (110- 130 dagen) dus 2
rijige zomergerst bezit zeer fijn kaf

Wintergerst

A
A

A
A
A

Meestal 6- rijig

Zaaitijd rond midden september: vorstresistent én
koudebehoefte

200 dagen vegetatietijd dus stugger kaf (en dus
moeilijker te filteren)

Meer eiwitten maar minder koolhydraten, dus
minder brouwrendement

*L b 6innsthdak 0 p

"BEER TASTING CLUB
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MOUTSOORTEN

A Maisvlokken: Geven een lichtere kleur dan
pilsmout en verlicht de body

A Haverviokken: Verhoogt de body (meer vollere, et
6 O0N nt % ECckelintyp x €ED MR 1 ON 6 EEHRS
A Tarwevlokken: Vergelijkbaar met haver, maar '

lets duidelijkere brood/graansmaak, bevat
gluten

A Rijstvlokken: bevatten minder eiwitten,
resulteert in een droger bier. Weinig smaak

A Spelt: nootachtige, lichtkruidige smaak. Hoog
eiwitgehalte draagt bij aan een betere
schuimstabiliteit

A Rogge: kruidige, aardse smaak en ook betere
SCh U I m Stab I I Itelt RICE BAELEY MILLET WHEAT OATS




BEER TASTING CLUB

MOUTPROCES e,

Weken: activeert het groeiproces van het graan L
Kiemen: creéert enzymen die zetmeel omzetten in vergistbare suikers

Drogen: stopt de kieming
Eesten (80- 120 °C ) of roosteren (>120°C): ontwikkeling kleur en smaak

Storage Steeping
(I — r N ‘ i
§ — e R |
b
aaaaaaaaaa | Malting-Quality Barley ﬁ w3
Orying I II Brewing Barley Silos o " s
I—I_L Aeration
nnnnnnnn
-
Germination Chamber

De groei van de kiem en de mate van oplossing gerstekorrel




MOUTPROCES
e

LUMMEN

Eesten (80- 120 °C ): Lichtere mout, lichtere smaak en typische moutsmaak

Roosteren (>120 °C): Donkere mout, meer karamellisatie van de suikers. Geeft
zoetere, geroosterde karamelsmaak en uiteindelijk ook koffie en chocoladesmaken

BARLEY

Y

STEEPING

GERMINATION

KILNING >

Tena Kiln

85°C PILSNER malt
2.5-4EBC

95°C PALE ALE malt
7 -9 EBC

ROASTING DRUMS

ROASTED barley

105°C MUNICH malt ROASTED malt CARAMEL malt
15 — 25 EBC Biscuit: 30 -50 EBC Pils: 10 -20 EBC 1000 -1600 EBC
Chocolate: 900- 1000 EBC Vienna: 30- 60 EBC
115°C AR?‘QAAS?(E:BL"EH Black malt: 1400 — 1600 EBC | Munich: 100 — 450 EBC




MOUTPROCES

EBC verwijst naar de kleurenschaal gebruikt voor mout en bier volgens de
European Brewery Convention. Een hogere EBEwaarde betekent donkerdere
mout of bier.

APPROXIMATE BEER COLOUR CHART

Classificatie volgens EBC waarden

A Pilsmout 3
g :
EBC 4 8 12 16 20 24 28 32 36 40 44 48 52 56 60 64 68 72 76 80 A Cara- pils 5
Viewed through a 25mm glass.
SRM 2 4 6 8 10 12 14 16 18 20 22 24 26 28 30 33 35 37 39 41 A Pale- ale 7
Viewed through a 1/2 inch glass. .
A Vienna 7

NSO (7] 2 A Munchener 20

£ IR G E A WS A Cara- hell 25

R 5 U RN A Amber 50

R A Biscuit 50

A W A VIS g A Cara- crystral 120

< - [ f / f ' 4 hy/

e B A Chocolade 800

T T A T ANy | A Zwart 1400




RIBALDUS TENEBRIS IMPERIALIS

Quadrupel van 9,2% met aangename mout en biscuitsmaak
TenebrisImperialis &%) L cein 6 Ekf OOG6 %1 & O06 L ¢
Gebrouwen door brouwerij Sint Canarusin Gottem (Deinze) voor

bierfirma Ribaldus uit Veerle (deelgemeente Laakdal)

i + O 0 bibknduin vivo sedad vivendum bibop

Niet drinken om te leven, maar leven om te drinken




RIBALDUS TENEBRIS IMPERIALIS
MET FOODPAIRING

Foodpairing in harmonie: Bierpaté en slaatje met vinaigrette van bierazijn

In deze bierpaté is het bijpassend bier verwerkt. We serveren er een fris slaatje bij
met een klassieke vinaigrette waarbij we de rode wijnazijn vervangen hebben door
bierazijn. Deze bierazijn is afkomstig van brouwerij Rodenbach.

Foodpairing in harmonie: de paté en het bier hebben uiteraard dezelfde ondertoon
gua smaak. Het slaatje met biervinaigrette zorgt voor een frisse toets bij het
gerecht \ —

RODENBACH




RIBALDUS TENEBRIS IMPERIALIS

Stijl: Quadrupel/Strong Dark Ale Alcoholpercentage: 9,2%
Kleur
Blond Goud Amber Koper Danket Bruin
=
Helderheid Hoeveelheid schuim Schuimstructuur Stabiliteit schuim
A A cen A Ongelijkmatig A Snelweg
A Wazig A Weinig > A Gelijkmatig <Z_Middelmatig N
A Mistig A Middelmatig A_Graote bellen A Niet snel weg Fruitig Zuur
A Troebel A Veel A Kleine bellen A Stabiel
A Vlokken A Overvioedig A Di A wandklevend
A Romig A Niet wandklevend
Mondgevoel ) .
H
Droog Koolzuurgas Zwaarte Sterkte oppig Bitter
é A Pla (smaak) (alcoholsmaak)
A Bitterdroog A_Lich A __Licht Moutig Nasmaak .,
A Alcoholdroog A Sprankelend A Matig_ & Matig
A Prikkelend A Zwaar A Sterk
00LNtokwk 600LPCE _
A Zuur A Koffie Duur nasmaak_ Fruitig Zuur
A Bitter A Druif A Alcohol Niet aanwezig
A Zoet A Kruidnagel A Sinaasappel
A Gist A _Geroosterd > A Tarwe ‘W’
A Hoppig A _Moutig_2 A Vanille A Lange nasmaak .
A Fruitia A Floraal A Pompelmoes Hoppig Bitter
A Banaan A Citrus

A







HET BROUWPROCES

Volgende bier is een kruidige

tripel

Naast water, hop, mout, gist en
suiker worden er vaak kruiden
toegevoegd aan speciaalbier

Worden meestal aan het einde

(laatste 10 minuten) van de s W
kookstap toegevoegd oftewel na ey

de hoofdgisting

© 2012 Encyclopaedia Britannica, Inc.
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KRUIDEN
%_n )

l L XNO6RNAFELOXI ENOGLOXF LLNXoeO®kint NEL aex I
(bij naam) vernoemd bij de ingrediénten

Enkele veel voorkomende voorbeelden: koriander, sinaasappelschil,
LnoeoOLoCELNnr]b»(DLoLLr]bx(r Lonr]r]LK




KRUIDEN o

Bij enkele bierstijlen verwacht je bijna altijd (een bepaald soort) kruiden:

A Witbier bevat meestal koriander en sinaasappelschil

A In IPA wordt er soms sinaasappelschil of citroenschil gebruikt voor extra
fruitsmaken

A Stout bevat vaak één of meerdere kruiden: kaneel, zoethout, sinaasappelschil,
maar ook kokos om het bier in balans te brengen of koffie of chocolade om de
koffie - en chocoladesmaken van de mout nog extra te versterken

A Ander voorbeelden: Oesterstout of Tea IPA




KRUIDEN

KRUIDEN,
VRUCHTEN

; Deze ingrediénten werde

; wege de smaak en om bacter!

LE; om uw bier allerlei boeiende sma:

KARDEMOM
Wordt veel gebruikt voor Belgisch bier
en past bij koriander, komijn en citrus.

ook of vier dagen na het begin van

n ooit gebruikt in plaat
ién te weren. U kunt ze

Voeg hem toe in de laatste minuten van

OEMEN,
B'E'NSPECERUEN

s van hop, van-

ken en aroma’s te geven.

KORIANDERZAAD

Geeft met bittersinaasappel een
herkenbare smaak aan witbier. Voeg het
toe in de laatste minuten van de kook of
vier dagen na het begin van de gisting

gebruiken

KOKOS

Past goed bij allerlei bierstijlen, maar
nog het meest bij donkere stauts an
porters. Voeg aan het eind van de.
vergisting getoaste houtsnippers toe,

STERANIJS

Geeft een scherpe, zoete smaak aan
Belgische amberbieren en feestbier,
Voeg hem toe in de laatste minuten van
de kook of vier dagen na het begin van

VLIERBESSEN

Vlierbessen geven wijn maar ook sterk
feestbier een portachtige smaak. Voeg
vier dagen na het begin van de gisting
een kleine hoeveelheid toe.

AARDBEIEN
Een paar aardbeien geven blond bier
en pils een subtiele zoetheid. Voeg ze

VLIERBLOESEM

Viierbloesem is lekker in zomerbier,
maar is overheersend, dus wees.
spaarzaam. Voeg hem toe in de laatste
minuten van de kook of vier dagen na
het begin van

FRAMBOZEN
Geven Belgisch tarwebier en zuur
bier een zoet, fruitig karakter. Voeg

KAFFIR-LIMOENBLAADJES
De kruidige smaak en geur zorgen voor
een frisse citrussmaak. Voeg ze toe in
de laatste minuten van de kook of vier
dagen na het begin van de gisting.

1

KERSEN
Zorgen voor een balans tussen alcohol
en bitterheid in Belgische kriek. Zo'n

N3rI¥39345 N3 NILHONYA ‘N3W3018 'NIAINYY NILNIIGIUONI

§ isting de gisting. vier dagen na het begin van de gisting ze zo'n vier dagen na het begin van vier dagen na het begin van de gisting
< > S toe. de gisting toe. toevoegen.
: W
w =
= e -
z —‘__“ﬁ—-f \
=
e
= KANEELSTOKJES ZOETHOUT VANILLESTOKJES
= Voor een feestelijke geur ensmaak, dus  Geelt een duidelijk zoete smaak aan Een of twee vanillestokjes geven stouts
= gebruik ze in donker bier met veel body, sterk feest- en vintagebier. Voeg het toe  en porters een zoete, warme smaak. /
Toevoegen in de laalste minuten van de in de laatste minuten van de kook of Voeg ze toe in de laatste minuten van EI?A:S.APPELSTH;II, erin gr::g:::;t ﬁgel;::dg.i:ffml' :eEi;':iEsBet:Fr:iEt:nee( ingrediént in
kook of vier dagen na het begin d . . ebruik sinaasappelschil in steri
gisting. ? e Ver dageri o hetkRglyian de gisling, a8 kfml‘( oivierdagenins heChegiiiey Belgisch bier of feestbier. Schil van zomerbier een pittig citruskarakter. Schotse ale ofwel Fraoch en zorgt voor
de gisting. bittersinaasappel geeft pit aan Limoenschil vult koriander en citroen- een grasachtig muntaroma en een
Belgisch bier en tarwebier, maar - gras aan en geeft een frisse noot aan muntsmaak. Vanwege de bitterheid
ondanks de naam - geen bitterheid. pale ale. Voeg hem toe in de laatste had heide ooit de functie van hop.
Toevoegen in de laatste minuten van minuten van de kook of vier dagen na Voeg hem toe in de laatste minuten van
E::'::E:’:E’RS JENEVERBESSEN ROZENBOTTELS de k:ok fxl .vier dagen na het begin het begin van de gisting. :: :?:l:(n:l vier dagen na het begin van
nas;naa'a. . 2‘:‘ Z‘::a“:‘l:}:’ﬂ"gg pe belangrijkste smaakmaker van Een paar rozenbottels verlenen R ating:
Mt e: in I:mnzvir levert een subtiele jenever- Karakter aan feestelijk en sterk bier:
noveltybiler, Voeg ze vier dagen mlnuare: p:Yocg te lae in de laatste Voeg ze toe in de laatste minuten van
i Ret begin van i beva.n de k:uk of vier dagen de kook of vier dagen na het begin van
de gist gin van de e
gisting toe. gleting! de gisting,
)
:::UX{E ey PERZIKEN THEE KOFFIE : NOTEN
Som" eur en smask aan veel stijlen;  pe subtiele smaak ABRIKOZEN ™ Aroma en smaak verschilt per theesoort,  Koffie smaakt lekker in uiteenlopende  Amandelen en pinda’s passen bi
= X“'J" Z.E 20 subtiel dat u meer Vverschilleng, a».a Past goed bij veel Geschikt voor zure bieren, want de maar doet het goed in IPA's en zuur bierstijlen, van pale ale tot stout. Voelg ‘ﬂor}kerg bieren. Ropster ze om de olie
aaoehgehrulken dan u denkt, Toevoegen  bier met : e stijlen. Probeer ze it in zoete smaak brengt het zuur in balans: bier. Eerst even stomen om te sterili- de licht geplette bonen toe aan heteind te verminderen, want die tast de :
N het eind van de vergisting, Sl <l Jusachtlge hop. Toevoegen Voeg ze toe aan het eind van de seren en aroma vrj te laten komen. Aan  van devergisting. i imstabiliteit aan. Toevoegen aan
36 eind van de vergisting. vergisting het eind van de vergisting toevoegen. 37




KRUIDEN

Kortom; bijna alle kruiden en
specerijen kan je wel terugvinden
In een of ander (lekker of minder
lekker) bier

Enkele combinaties die we over de
jaren samen geproefd hebben:

Al L I pe@Hjasmijnthee)

A Seaking Tripel (zeewier) OORMARL
A Pérde (paardenbloem) ﬂ's h |
A Ashanti Lambiek (ashanti peper) & smm .

> Ghii JASHIN TEh 5

BECWI 0N | HAND CRASTED I £oMeN
BO0RFLaN |eecainstionm | 29218

S

£00SZP

07£668

8.5 % ALC. Noordzeetripel met zeewier €33CL

Perde

Hand-crafted Belgian beer




KRUIDEN

Welke kruid(en) herken Je In het bier dat we aan het proeven zun’>

i 5 T

[LUMMEN]
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EER TASTING CLUB

LUMMEN

Kruidige, stevige tripel van 10,9 alc. vol%

Een complex smaakprofiel van zoetemoutigheid ,
fruitige esters en een stevige kruidigheid van
kamille, kaneel en vanille met een warme
alcoholische afdronk

Gebrouwen door brouwerij Angarde uit Kaprijke




TABAR

Stijl: Belgische Tripel
Kleur

Blond Amber Koper Bruin Ddnleat Bruin

B e

Helderheid Hoeveelheid schuim Schuimstructuur Stabiliteit schuim

Alcoholpercentage: 10,9%

A__Helder A__Geen A Ongelijkmatig A Snelweg >

] A Gelijkmatig A Middelmatig_> N
A Mistig A Middelmatig A_Grate helle A Niet snel weg Fruitig Zuur
A Troebel A Veel A Stabiel
A Vlokken A Overvioedig A Di A wandklevend
A Romig A Niet wandklevend
Mondgevoel . :
Droog Koolzuurgas Zwaarte Sterkte Hoppig Bitter
<& Niet droog > CA Plat D (smaak) (alcoholsmaak)
A Bitterdroog CA Normaal > A Licht A__Licht Moutig Nasmaak .,
A Alcoholdroog A Sprankelend & _ Matig >
A Prikkelend A Zwaar A Sterk
00L Nt oxuk 600LpPE
A Zuur A Koffie A Kruidig Duur nasmaak Fruitig Zuur
A Moutig A Chocolade A Appel A Niet aanwezig
A Kruidnagel A Den A Vluchtig
A Gist A Geroosterd A Tarwe %
CA Vanille > Lange nasma

A Hoppig A Houtig
A Floraal
A Honing A Banaan

A Rode Wijn
A Citrus
A ,

K

Hoppig Bitter




FILUMMEN

AGENDA:

A Vr 31 oktober: Proefavond

A Vr 12 december: Proefavond

A Vr23januari (update!): Proefavond
A Vr 6 maart: Proefavond

Andere activiteiten:
A 8 november: Bolderbergse Bierwandeling
A 6 december: Bier en Gastronomie







HET BROUWPROCES

Volgende bier is een single hop ﬁ{%ﬁ s

double IPA %3 -
Single- hop: Met één hopsoort o
gewerkt

Double IPA (of Imperial IPA): Een
India Pale Ale met een hoger
alcoholpercentage (meestal
boven 7%) en vaak ook een
iIntensere hopbitterheid en meer |
hoparoma's p |

A Hopplant

A Soorten hopproducten
A Hop in het brouwproces
A Ho psoorten © 2012 Encyclopasdia Banrics, Inc.
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HOPPLANT
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Strig
Hop is een tweehuizige plant, dus enkel mannelijk of enkel
vrouwelijk. Het zijn de hopbellen (vrouwelijke vruchtkegels) Bracteole
die worden gebruikt als conserveer- en smaakmiddel bij het
brouwen

De soort komt van nature voor in het grootste deel van de

gematigde - en koude zone van het noordelijk halfrond

N Lupulln GIands
Enkel de vrouwelijke planten worden geteeld en de T

mannelijk planten worden geweerd rondom hopvelden
(behalve in de UK)

De bevruchte vrouwelijke bellen, met zaden, doen de
lupuline afnemen, wat zorgt voor minder fruitige smaak en
meer kruidige bitterheid in typisch Britse ales




HOPPLANT

Vaste plant die overwintert als
wortelstok

In maart - april groeien 20 tot 30
ONLtRRLE%XIWNOG EL NL R oef
wortelstok

In mei zijn scheuten ~50 cm en
worden 2 tot 4 scheuten verder geleid

In juni is de plant 6 tot 8 m hoog
Begin juli begint de bloei van de hop
Rijping hopbel tot eind juli - augustus

Hoppluk in september, meestal ook
nog heel wat handenarbeid




BEER TASTING CLUB

SOORTEN HOPPRODUCTEN i

Geoogste hopbellen bevatten een vochtgehalte van ~80%, te hoog om lang
te bewaren.

Na het oogsten wordt de hop gedroogd (eesten) op 60°C voor 10 tot 12u lang
tot nog minder dan 10% vochtgehalte

Verwerkt in vacutimgetrokken hopbloemen en hoppellets, hoppoeder en
hopextracten.

Hop is vaak het duurste ingrediént:. hoe geconcentreerder, hoe duurder




HOP IN HET BROUWPROCES

Afhankelijk van de soort hop wordt de hop gebruikt als

A Bitterhop , met veel bitterstoffen (J - zuren), aan begin van kookproces

A Aromahop, met veel hopolién, aan einde kookproces (laatste ~10m), tijdens
het whirlpool of als dryhop (na de hoofdvergisting, tijdens het lageren)

A Dual purpose hop, zowel als bitter of aromahop

Enkele g per | bier (tot ~10 g/l voorIPAS)

Verouderde hop wordt ook gebruikt voor bieren
van spontane gisting

vergaan maar de looistoffen (antibacteriéle
werking) zijn wel nog aanwezig



HOPSOORTEN THE MOST COMMON
Bekende bitterhopsoorten, typisch Europees: HOPS IN HAZY IPAS

A Saaz @ @ @

A Mangum o Momie Gl
A Hallertauer .

A Spalt ’:‘:’?4'@ ":‘:’;’(@ @
Sinds de opkomst van decraftbreweries ook e LRl e

veel aandacht voor nieuwe fruitige Py

aromahoppen typisch uit USAzoals: @ O T2
. Idaho 7 Amarillo Sabro

A Citra

) o
A Mosaic &5 @

. .
A S I m C O e Vic Secret Cashmere Strata
AUSTRALIA'S NOT-SO- A SILKY SMOOTH THE NEW KID ON
FRUIT BOMB NOD TO THE TROI S THE BLOCK
pine, passionfrut, NOTES: fruit s,

SECRET
NOTES: pir

A Galaxy




EATING IS CHEATING

Een samenwerking tussen DokBrewing Co.uit Gent en Soma uit
Cornella del Terri (Girona, Spanje)

Een fruitige en bittere single- N O 6 X i¢ Zeal&hdp %! ORI n L 5 &
7,1alc. vol%
New- Zealand verwijst naar de gebruikte Nelson Sauvin hop die

zowel gebruikt werd als bitter en aromahop als tijdens het dry -
hoppen.

Typische smaak van witte wijn en - \ }
druiven &l | é S P
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EATING 1S CHEATING

Stijl: Single hop (NZ) DIPA Alcoholpercentage: 7,1%

aur
C Blond Goud Amber Koper Bruin D@nket Bruin

R

Helderheid Hoeveelheid schuim Schuimstructuur Stabiliteit schuim
A Helder A een A Ongelijkmatig
A Wazig A Gelijkmatig A Middelmatig N
A Middelmatig A_Grotehallen A Niet snel weg Fruitig Zuur
A Troebel A Vveel A Stabiel
A Vlokken A Overvioedig A Dik A wandklevend
A Romig A Niet wandklevend
Mondgevoel : :
Droog Koolzuurgas Zwaarte Sterkte Hoppig Bitter

A Niet droog A Pla
& Nomaa>

“‘!ﬁﬁb Lich

CA_Licht 2 Moutig

alcoholsmaak
Nasmaak Zoet

A Alcoholdroog A Sprankelend A Matig A Matig
A Prikkelend A Zwaar A sSterk

00LNEB KWk 600LpE

A Zuur Koffie A Kruidig EUUV nasmaak Fruitig Zuur
# C&_Witte druiven > A Alcohol Niet aanwezig

R 706t A Kruidnagel A Den

A Gi A Geroosterd A Tarwe A Matig
A Hoppig > A Houtig A Vanille A Lange nasmaak
A _Fruitig_> A Floraal Hoppig Bitter

A Honing A Banaan

A Pompelmoes
3
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HET BROUWPROCES

Volgende bier is typisch Belgische
tripel

Tripel is een bovengistend bier
met een alcoholpercentage van 7
tot 10% met hergisting op fles

Typerend is de balans tussen de
zoete moutsmaak, hopbitterheid
en fruitige gist (en eventuele
Kruiden)

lets meer over:

A Gist in het brouwproces

A Soorten gist

A Verschillende gistproducten

© 2012 Encyclopaedia Britannica, Inc.




GIST IN HET BROUWPROCES

EER

Gist zorgt voor de omzetting van suikers naar alcohol,
smaakstoffen (esters) en CQ

Toegevoegd na het koelen en vaak ook als bottelgistbij
speciaalbieren, vlak voor het bottelen, samen met wat
suiker voor de hergisting op fles

Elke gist werkt het beste op bepaalde temperatuur en tot
een bepaald alcoholpercentage

Zet specifieke types suikers om pvb saisongist kan vaak
ook sucrose ofmaltotriose verteren) ———

Brouwersgeheim, zeker voor grote
brouwerijen die hun eigen giststam hebben

fermentation vessel



SOORTEN GIST

Eerder al kort over ondergist en bovengist gehad, korte samenvatting:

Ondergist zinkt bij lage temperaturen (5 - 15°C) in de ketel en resulteert in

frisse, lichte en toegankelijke

bieren met laag alcoholpercentage.

Bovengist blijft drijven bij hogere temperaturen (15 - 25 °C) en vormt meer
smaakstoffen wat zorgt voor vollere, fruitigere en complexere smaken

Daarnaast ook nog wilde of spontane gist die gebruikt wordt voor lambiek en

gueuze

ALES

Top fermentation at room temperature
(15-24°C)

Common ale yeast strains include:

Saccharomyces cerevisiae,

Saccharomyces bayanus, elc.

!

,/ s gifi ! \\ f,/ \
i o ni) (SN  LAGER
|Y635t| Lower fermentation at low temperatures

(7-15°C)
Common lager yeast strains include:
Saccharomyces paslorianus,
Saccharomyces eubayanus, elc.

[yeast| l
N\ / N3 4,95 /4
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SOORTEN GIST

Wilde of spontane gisting:

Verzameling van gistsoorten zoals Brettanomyces
bruxellensis en Brettanomyces lambicus en
melkzuurbacterién uit open lucht en die leeft in de
vaten en foeders van de brouwerij



SOORTEN GIST

Top fermented
IR AN

WHEAT PALE INDIA BITTER AMBER IRISH
BEER ALE PALE ALE ALE RED ALE

2 B

BARLEY (OWN MILD STOUT PORTER SCOTCH
ALE ALE

v

OLD BELGIAN BLONDE SAISON DUBBEL TRIPEL
ALE ALES ALE

Bottom fermented

NN

PALE LIGHT PILSNER DORT- MUNICH AMBER
LAGER LAGER MUMDER HELLES LAGER
VIENNA OKTOBER- RAUCH- DARK SCHWARZ- MUNICH
LAGER FEST BIER LAGER BIER DUNKEL
BOCK  TRADITIONAL MAIBOCK DOPPEL- EISBOCK
onrv BULK

Spontaneous fermentation

s Q¥ "®

LAMBIC GUEVZE

FRUIT KRIEK
LAMBIC




VERSCHILLENDE GISTPRODUCTEN

Kleine brouwerijen en hobbybrouwers hebben vaak geen eigen giststam
maar werken met aangekochte gistsoorten met bepaald smaakprofiel

Meestal verkocht in droge poedervorm of in vioeibare vorm

Enkele bekende producten zijnFermentis, Wyeast, Lallemand en White Labs
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L YEAST

LIQUIC YEAST FOR

~ BREWING 200 BILLION CE

SREWING YEAS




WYR TRIPEL

Typisch Belgische tripel van 8,8alc. vol%

Gebrouwen door Brouwerij Hubie uit Herk- de- Stad voor
bierfirma WYR Jacobs van éen van onze leden Jos Jacobs

Lichtzoete en kruidige tripel gebaseerd op een oud recept
dat Jos heeft teruggevonden in zijn familiegeschiedenis

WYR verwijst naar de namen van de kleinkinderen van
Jos:Witse, Yannisen Romi

— BROUWERIJ —

HUBIE w9t



WYR TRIPEL MET FOODPAIRING

Foodpairing in harmonie: Wilderen Hopkaasen Ter Dolen
brood met WYR tripel

Dehopkaas van Wilderen bevat geen bier maar wel de
hop en kruiden die voor hun tripel Kanunnik gebruikt
worden. We serveren er een sneetje Ter Dolen brood bij. |
dit meergranenbrood zitten dezelfde granen en mouten
verwerkt als in hun bieren.

Foodpairing in harmonie: De WYR tripel heeft zoete,
moutige en kruidige toetsen die goed samen gaan met
het kruidige van de kaas en hetmoutige van het brood.

w *ij* r ili"-"ii
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WYR TRIPEL

Stijl: Belgische Tripel
Kleur

Blond @j Amber

Alcoholpercentage: 8,8%

Koper

Bruin

Ddnleat Bruin

B e

Helderheid Hoeveelheid schuim
A__Geen

A Wazig A einig

A Mistig <_A__ Middelmatig —

A Troebel A Veel

A Vlokken A Overvioedig

Mondgevoel

Droog Koolzuurgas
A Pl
A Bitterdroog
A Alcoholdroog A “Sprankelend

A Prikkelend
00L Nt oxuk 600LpPE
A Zuur A Koffie
A Bitter A Chocolade

% A Kruidnagel
A Gist A Geroosterd
A Hopp|g A Houtig
A Fruitio A Floraal

A Banaan

Schuimstructuur

A Ongelijkmatig

A Gelijkmatig

s b
Kleine bellen

A 0
<A_Middelmatig =

A Dik
A Romig

Zwaarte

smaak
CA Licht_>
A Matig

A Zwaar

A Alcohol

A Den

A Tarwe

A Whisky

A Pompelmoes
A Citrus

A K

Stabiliteit schuim

Zuur

A Niet snel weg Fruitig
A Stabiel

A Wandklevend

A Niet wandklevend
Sterkte Hoppig Bitter

(alcoholsmaak)
A Licht Moutig

A__Matig >
A Sterk

Nasmaak Zoet

Duur nasmaak Fruitig
A_Niet aanwezig

A Matig

A Lange nasmaak

Zuur

Hoppig Bitter







HET BROUWPROCES

Volgende bier is een barrelaged [@
sterk blond bier @ 1

Barrel aging is het rijpen van
bier op vaten waar vaak al een
andere drank in heeft gezeten.

Kan nagebootst worden door f |
h e t W erk en m et h Out en Ch i p S Of plate heat exchanger  whirlpool separator
te infusen '

Wat meer over:
A Barrel aging
A Houten chips
A Infusen

© 2012 Encyclopzaedia Britannica, Inc.




BARREL AGING

Enorm populair geworden de laatste jaren

Vaten geven naast de smaak van de vorige drank ook hout, vanille ,
noten en geroosterde smaken (tannine en lacton)

Meestal in eiken vaten gedurende 6 tot 12 maanden

Meeste gebruikte vaten: wijn, whisky, bourbon, rum maar ook
ENLOORBLXOOO®Eb XI OLOIF RbXoek ORNNLK X




