


THEMA VAN DE PROEFAVOND: 
HET BROUWPROCES PROEVEN



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



BTCL activiteiten:
Å Vr 31 oktober: Proefavond
Å Vr 12 december: Proefavond
Å Vr 23 januari (update!): Proefavond
Å Vr 6 maart: Proefavond

Andere activiteiten:
Å 8 november: Bolderbergse Bierwandeling
Å 6 december: Bier en Gastronomie (Rubenshof, 

Alken)

AGENDA



NIEUWE BOB -FORMULE

Water om het smaakpalet te 
neutraliseren

Aanpassing van de BoB-łŎőŌŔŋŁяӂΫҖӂ
voor 2 bonnetjes (inclusief de hapjes) in 
ŏŋĽĽœŒӂŕĽōӂΤΣҖӂŕŎŎőӂΦӂľŎōōŁœŉŁŒ

Extra frisdrank altijd œŁӂŊŎŎŏяӂΥҖюņŋĽŒ

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

Daarmee ook al het belangrijkste 
ňōņőŁŀňŦōœӂŕĽōӂľňŁőќӂŐŔĽӂŕŎŋŔŌŁӂŀĽōӂ
toch!



VOOR WE ERAAN BEGINNENé

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





HET BROUWPROCES
Het brouwproces in vogelvlucht



HET BROUWPROCES
Het eerste bier is een unfiltered Helles

Helles is 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 - Bräu Helles, of Augustiner Lagerbier Hell, een 
klassiek Beiers lagerbier van de oudste brouwerij in München, Duitsland.



HET BROUWPROCES

Unfiltered Helles is atypisch. 
Meestal zijn dit heldere bieren.

Even wat meer over: 

Å Reinheitsgebot

Å Ondergistend/ laaggistend

Å Ongefilterd



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



REINHEITSGEBOT

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

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

йGebraut nach dem deutschen Reinheitsgebotр

Kortom de basisingrediënten, 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, hellesьӂľŎĿŊľňŁőќӂŌŁŁŒœĽŋӂŋĽĽņӂ
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 
speciaalbierenяӂŀŔľľŁŋьӂœőňŏŁŋьӂŒœŎŔœќ



ONGEFILTERD

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

PlatenfilterCentrifugale filter



KOMBINE
Unfiltered Helles van 6,0 alc. vol%. Een samenwerking tussen 
Brouwerij St. Bernardus en Bayerische Staatsbrauerei 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 
ŎŔŀŒœŁӂШōŎņӂĽĿœňŁŕŁбӂľőŎŔŖŁőňŉӂœŁőӂŖŁőŁŋŀќӂŔňœӂΤΣΧΣх

De tweede samenwerking van St. Bernardus met Weihenstephan, in 
ΥΣΥΧӂŖŁőŀӂŇŁœӂľňŁőӂйBraupaktрӂľňŉӂŇŁōӂņŁľőŎŔŖŁōэӂ!ŁřŁӂŊŁŁőӂŖŁőŀӂŇŁœӂ
bier bij St. Bernardus gebrouwen.



Duur nasmaak 
Å Niet aanwezig 
Å Vluchtig
ÅMatig
Å Lange nasmaak

0ŌĽŊŁōӂщӂ őŎŌĽрŒ
Å Zuur
Å Bitter
Å Zoet
ÅGist
Å Hoppig
Å Fruitig
Å Honing

Å Koffie
Å Chocolade
Å Kruidnagel
ÅGeroosterd
ÅMoutig
Å Floraal
Å Banaan

Å Kruidig
Å Alcohol
Å Den
Å Peper
Å Vanille
Å Pompelmoes
Å Citrus
Åќ

KOMBINE

Zoet

Zuur

BitterHoppig

Fruitig

Moutig Smaak

Zoet

Zuur

BitterHoppig

Fruitig

Moutig Nasmaak

Blond               Goud                     Amber               Koper                    Bruin                  Donker BruinZwart
Kleur

Schuimstructuur
ÅOngelijkmatig
ÅGelijkmatig
ÅGrote bellen 
Å Kleine bellen
Å Dik
Å Romig

Helderheid 
Å Helder
Å Wazig
Å Mistig 
Å Troebel
Å Vlokken

Stabiliteit schuim
Å Snel weg
ÅMiddelmatig
Å Stabiel
ÅWandklevend
Å Niet wandklevend

Hoeveelheid schuim
Å Geen
Å Weinig
Å Middelmatig
Å Veel
Å Overvloedig

Sterkte 
(alcoholsmaak)
Å Licht 
Å Matig
Å Sterk

Mondgevoel
Koolzuurgas
Å Plat
Å Normaal
Å Sprankelend
Å Prikkelend

Droog 
Å Niet droog
Å Bitterdroog
Å Alcoholdroog

Zwaarte 
(smaak)
Å Licht
ÅMatig
Å Zwaar

Stijl: ( Unfiltered ) Helles Alcoholpercentage: 6,0% Check-ňōӂŎŏӂй ŁŁőӂTasting
 ŋŔľӂ)ŔŌŌŁōр





HET BROUWPROCES

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

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

Iets meer over: 

Å Moutsoorten

Å Moutproces



MOUTSOORTEN
Zomergerst
Å De gerst die we allemaal kennen
Å Zaaitijd eind februari tot midden april
Å Heeft voldoende droge bodem nodig
Å Korte vegetatieperiode (110- 130 dagen) dus 2-

rijïge zomergerst bezit zeer fijn kaf

Wintergerst
Å Meestal 6- rijïg
Å Zaaitijd rond midden september: vorstresistent én 

koudebehoefte
Å 200 dagen vegetatietijd dus stugger kaf (en dus 

moeilijker te filteren)
Å Meer eiwitten maar minder koolhydraten, dus 

minder brouwrendement
Å *ŁŁőӂйņőĽĽōр- smaak



MOUTSOORTEN

Å Maïsvlokken: Geven een lichtere kleur dan 
pilsmout en verlicht de body

Å Havervlokken: Verhoogt de body (meer vollere, 
őŎŌňņŁӂŒŌĽĽŊбӂŁōӂйcreamyрӂŒĿŇŔňŌŊőĽĽņ

Å Tarwevlokken: Vergelijkbaar met haver, maar 
iets duidelijkere brood/graansmaak, bevat 
gluten 

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

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

Å Rogge: kruidige, aardse smaak en ook betere 
schuimstabiliteit



MOUTPROCES
Weken: activeert het groeiproces van het graan

Kiemen: creëert enzymen die zetmeel omzetten in vergistbare suikers

Drogen: stopt de kieming 

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



MOUTPROCES

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 



MOUTPROCES

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

Classificatie volgens EBC- waarden

ÅPilsmout 3
ÅCara- pils 5
ÅPale- ale 7
ÅVienna 7
ÅMünchener 20
ÅCara- hell 25
ÅAmber 50
ÅBiscuit 50
ÅCara- crystral 120
ÅChocolade 800
ÅZwart 1400



RIBALDUS TENEBRIS IMPERIALIS

Quadrupel van 9,2% met aangename mout en biscuitsmaak
Tenebris Imperialis Ѫӂ)ĽœňŉōŒӂŕŎŎőӂй&ŌŏŁőňĽŋӂ!ĽőŊр
Gebrouwen door brouwerij Sint Canarusin Gottem (Deinze) voor 
bierfirma Ribaldus uit Veerle (deelgemeente Laakdal)
й+ŎōӂĽŀӂbibendum vivo sedad vivendum biboр
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 
qua smaak. Het slaatje met biervinaigrette zorgt voor een frisse toets bij het 
gerecht



Duur nasmaak 
Å Niet aanwezig 
Å Vluchtig
ÅMatig
Å Lange nasmaak

0ŌĽŊŁōӂщӂ őŎŌĽрŒ
Å Zuur
Å Bitter
Å Zoet
ÅGist
Å Hoppig
Å Fruitig
Å Biscuit

Å Koffie
Å Druif
Å Kruidnagel
ÅGeroosterd
ÅMoutig
Å Floraal
Å Banaan

Å Karamel
Å Alcohol
Å Sinaasappel
Å Tarwe
Å Vanille
Å Pompelmoes
Å Citrus
Åќ

RIBALDUS TENEBRIS IMPERIALIS

Zoet

Zuur

BitterHoppig

Fruitig

Moutig Smaak

Zoet

Zuur

BitterHoppig

Fruitig

Moutig Nasmaak

Blond               Goud                     Amber               Koper                    Bruin                  Donker BruinZwart
Kleur

Schuimstructuur
ÅOngelijkmatig
ÅGelijkmatig
ÅGrote bellen 
Å Kleine bellen
Å Dik
Å Romig

Helderheid 
Å Helder
Å Wazig
Å Mistig 
Å Troebel
Å Vlokken

Stabiliteit schuim
Å Snel weg
ÅMiddelmatig
Å Niet snel weg 
Å Stabiel
ÅWandklevend
Å Niet wandklevend

Hoeveelheid schuim
Å Geen
Å Weinig
Å Middelmatig
Å Veel
Å Overvloedig

Sterkte 
(alcoholsmaak)
Å Licht 
Å Matig
Å Sterk

Mondgevoel
Koolzuurgas
Å Plat
Å Normaal
Å Sprankelend
Å Prikkelend

Droog 
Å Niet droog
Å Bitterdroog
Å Alcoholdroog

Zwaarte 
(smaak)
Å Licht
ÅMatig
Å Zwaar

Stijl: Quadrupel/Strong Dark Ale Alcoholpercentage: 9,2%





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 
kookstap toegevoegd oftewel na 
de hoofdgisting



KRUIDEN

!ŁӂŊőŔňŀŁōӂľŁŇŎőŁōӂŕĽĽŊӂœŎœӂйŇŁœӂľőŎŔŖŁőŒņŁŇŁňŌрӂŁōӂŖŎőŀŁōӂōňŁœӂĽŋœňŉŀӂ
(bij naam) vernoemd bij de ingrediënten

Enkele veel voorkomende voorbeelden: koriander, sinaasappelschil, 
ĿňœőŎŁōŒĿŇňŋьӂŊĽōŁŁŋьӂŕĽōňŋŋŁќ



KRUIDEN

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

Å Witbier bevat meestal koriander en sinaasappelschil

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

Å 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

Å Ander voorbeelden: Oesterstout of Tea- IPA



KRUIDEN



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:
Å!ĽŀрŒTea (jasmijnthee)
ÅSeakingTripel (zeewier)
ÅPèrde(paardenbloem)
ÅAshanti Lambiek (ashanti peper)



KRUIDEN

Welke kruid(en) herken je in het bier dat we aan het proeven zijn?



TABAR

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

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

Gebrouwen door brouwerij Angarde uit Kaprijke



Duur nasmaak 
Å Niet aanwezig 
Å Vluchtig
ÅMatig
Å Lange nasmaak

0ŌĽŊŁōӂщӂ őŎŌĽрŒ
Å Zuur
ÅMoutig
Å Kaneel
ÅGist
Å Hoppig
Å Kamille
Å Honing

Å Koffie
Å Chocolade
Å Kruidnagel
ÅGeroosterd
Å Houtig
Å Floraal
Å Banaan

Å Kruidig
Å Appel
Å Den
Å Tarwe
Å Vanille
Å Rode Wijn
Å Citrus
Åќ

TABAR

Zoet

Zuur

BitterHoppig

Fruitig

Moutig Smaak

Zoet

Zuur

BitterHoppig

Fruitig

Moutig Nasmaak

Blond               Goud                     Amber               Koper                    Bruin                  Donker BruinZwart
Kleur

Schuimstructuur
ÅOngelijkmatig
ÅGelijkmatig
ÅGrote bellen 
Å Kleine bellen
Å Dik
Å Romig

Helderheid 
Å Helder
Å Wazig
Å Mistig 
Å Troebel
Å Vlokken

Stabiliteit schuim
Å Snel weg
ÅMiddelmatig
Å Niet snel weg 
Å Stabiel
ÅWandklevend
Å Niet wandklevend

Hoeveelheid schuim
Å Geen
Å Weinig
Å Middelmatig
Å Veel
Å Overvloedig

Sterkte 
(alcoholsmaak)
Å Licht 
Å Matig
Å Sterk

Mondgevoel
Koolzuurgas
Å Plat
Å Normaal
Å Sprankelend
Å Prikkelend

Droog 
Å Niet droog
Å Bitterdroog
Å Alcoholdroog

Zwaarte 
(smaak)
Å Licht
ÅMatig
Å Zwaar

Stijl: Belgische Tripel Alcoholpercentage: 10,9%



PAUZE AGENDA:

Å Vr 31 oktober: Proefavond
Å Vr 12 december: Proefavond
Å Vr 23 januari (update!): Proefavond
Å Vr 6 maart: Proefavond

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





HET BROUWPROCES

Volgende bier is een single- hop 
double IPA
Single- hop: Met één hopsoort 
gewerkt
Double IPA (of Imperial IPA): Een 
India PaleAle met een hoger 
alcoholpercentage (meestal 
boven 7%) en vaak ook een 
intensere hopbitterheid en meer 
hoparoma's
Å Hopplant
Å Soorten hopproducten
Å Hop in het brouwproces 
Å Hopsoorten



HOPPLANT
%ŎŏӂŎłӂйHumulus lupulusрӂňŒӂŀŁŁŋӂŕĽōӂŀŁӂŇŁōōŁŏłĽŌňŋňŁӂ
йCannabaceaeр

Hop is een tweehuizige plant, dus enkel mannelijk of enkel 
vrouwelijk. Het zijn de hopbellen (vrouwelijke vruchtkegels) 
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

Enkel de vrouwelijke planten worden geteeld en de 
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 
ōňŁŔŖŁӂйŇŎŏŒĿŇŁŔœŁōрӂĽĽōӂŀŁӂ
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



SOORTEN HOPPRODUCTEN
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 vacuümgetrokken hopbloemen en hoppellets, hoppoeder en 
hopextracten.

Hop is vaak het duurste ingrediënt: hoe geconcentreerder, hoe duurder



HOP IN HET BROUWPROCES 

Afhankelijk van de soort hop wordt de hop gebruikt als

Å Bitterhop , met veel bitterstoffen (ɻ- zuren), aan begin van kookproces

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

Å Dual purpose hop, zowel als bitter of aromahop 

Enkele g per l bier (tot ~10 g/l voor IPAs)  

Verouderde hop wordt ook gebruikt voor bieren 
van spontane gisting

!ŁӂĽőŎŌĽрŒӂŁōӂľňœœŁőŒœŎłłŁōӂřňŉōӂņőŎœŁōŀŁŁŋŒӂ
vergaan maar de looistoffen (antibacteriële 
werking) zijn wel nog aanwezig



HOPSOORTEN
Bekende bitterhopsoorten, typisch Europees: 

Å Saaz

Å Mangum

Å Hallertauer

Å Spalt

Sinds de opkomst van de craftbreweries ook 
veel aandacht voor nieuwe fruitige 
aromahoppen typisch uit USA zoals: 

Å Citra

Å Mosaic

Å Simcoe

Å Galaxy 



EATING IS CHEATING

Een samenwerking tussen Dok Brewing Co.uit Gent en Soma uit 
Cornellà del Terri (Girona, Spanje)

Een fruitige en bittere single -ŇŎŏӂй+ŁŖ- Zealandрӂ!ŎŔľŋŁӂ&- ӂŕĽōӂ
7,1 alc. 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



Duur nasmaak 
Å Niet aanwezig 
Å Vluchtig
ÅMatig
Å Lange nasmaak

0ŌĽŊŁōӂщӂ őŎŌĽрŒ
Å Zuur
Å Bitter
Å Zoet
ÅGist
Å Hoppig
Å Fruitig
Å Honing

Å Koffie
ÅWitte druiven
Å Kruidnagel
ÅGeroosterd
Å Houtig
Å Floraal
Å Banaan

Å Kruidig
Å Alcohol
Å Den
Å Tarwe
Å Vanille
Å Pompelmoes
Å Citrus
Åќ

EATING IS CHEATING

Zoet

Zuur

BitterHoppig

Fruitig

Moutig Smaak

Zoet

Zuur

BitterHoppig

Fruitig

Moutig Nasmaak

Blond               Goud                     Amber               Koper                    Bruin                  Donker BruinZwart
Kleur

Schuimstructuur
ÅOngelijkmatig
ÅGelijkmatig
ÅGrote bellen 
Å Kleine bellen
Å Dik
Å Romig

Helderheid 
Å Helder
Å Wazig
Å Mistig 
Å Troebel
Å Vlokken

Stabiliteit schuim
Å Snel weg
ÅMiddelmatig
Å Niet snel weg 
Å Stabiel
ÅWandklevend
Å Niet wandklevend

Hoeveelheid schuim
Å Geen
Å Weinig
Å Middelmatig
Å Veel
Å Overvloedig

Sterkte 
(alcoholsmaak)
Å Licht 
Å Matig
Å Sterk

Mondgevoel
Koolzuurgas
Å Plat
Å Normaal
Å Sprankelend
Å Prikkelend

Droog 
Å Niet droog
Å Bitterdroog
Å Alcoholdroog

Zwaarte 
(smaak)
Å Licht
ÅMatig
Å Zwaar

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





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)

Iets meer over: 
Å Gist in het brouwproces
Å Soorten gist
Å Verschillende gistproducten



GIST IN HET BROUWPROCES

Gist zorgt voor de omzetting van suikers naar alcohol, 
smaakstoffen (esters) en CO2

Toegevoegd na het koelen en vaak ook als bottelgist bij 
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 (bvb saisongist kan vaak 
ook sucrose of maltotriose verteren)

Brouwersgeheim, zeker voor grote 
brouwerijen die hun eigen giststam hebben



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



SOORTEN GIST

Wilde of spontane gisting: 

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

й$ŁŕĽōņŁōрӂňōӂŇŁœӂŊŎŁŋŒĿŇňŏӂŀŎŎőӂŀŁӂľŔňœŁōŋŔĿŇœӂŎŕŁőӂ
het jonge bier te laten waaien



SOORTEN GIST



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 vloeibare vorm

Enkele bekende producten zijn Fermentis, Wyeast, Lallemand en White Labs



WYR TRIPEL

Typisch Belgische tripel van 8,8 alc. vol%

Gebrouwen door Brouwerij Hubie uit Herk- de- Stad voor 
bierfirma WYR Jacobs van één 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, Yannis en Romi



WYR TRIPEL MET FOODPAIRING

Foodpairing in harmonie: Wilderen Hopkaas en Ter Dolen 
brood met WYR tripel

De hopkaas 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. In 
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 het moutige van het brood.



Duur nasmaak 
Å Niet aanwezig 
Å Vluchtig
ÅMatig
Å Lange nasmaak

0ŌĽŊŁōӂщӂ őŎŌĽрŒ
Å Zuur
Å Bitter
Å Zoet
ÅGist
Å Hoppig
Å Fruitig
ÅMoutig

Å Koffie
Å Chocolade
Å Kruidnagel
ÅGeroosterd
Å Houtig
Å Floraal
Å Banaan

Å Kruidig
Å Alcohol
Å Den
Å Tarwe
ÅWhisky
Å Pompelmoes
Å Citrus
Åќ

WYR TRIPEL

Zoet

Zuur

BitterHoppig

Fruitig

Moutig Smaak

Zoet

Zuur

BitterHoppig

Fruitig

Moutig Nasmaak

Blond               Goud                     Amber               Koper                    Bruin                  Donker BruinZwart
Kleur

Schuimstructuur
ÅOngelijkmatig
ÅGelijkmatig
ÅGrote bellen 
Å Kleine bellen
Å Dik
Å Romig

Helderheid 
Å Helder
Å Wazig
Å Mistig 
Å Troebel
Å Vlokken

Stabiliteit schuim
Å Snel weg
ÅMiddelmatig
Å Niet snel weg 
Å Stabiel
ÅWandklevend
Å Niet wandklevend

Hoeveelheid schuim
Å Geen
Å Weinig
Å Middelmatig
Å Veel
Å Overvloedig

Sterkte 
(alcoholsmaak)
Å Licht 
Å Matig
Å Sterk

Mondgevoel
Koolzuurgas
Å Plat
Å Normaal
Å Sprankelend
Å Prikkelend

Droog 
Å Niet droog
Å Bitterdroog
Å Alcoholdroog

Zwaarte 
(smaak)
Å Licht
ÅMatig
Å Zwaar

Stijl: Belgische Tripel Alcoholpercentage: 8,8%





HET BROUWPROCES

Volgende bier is een barrel aged
sterk blond bier

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

Kan nagebootst worden door 
het werken met houten chips of 
te infusen

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



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 
ŒŇŁőőŘьӂŏŎőœьӂľőĽōŀŘьӂœŁŐŔňŋĽќӂ


