


THEMA VAN DE PROEFAVOND: 
TO INFUSEOR NOT TO INFUSE?



BTCL activiteiten:
Å Vr 23 oktober: Proefavond
Å Vr 11 december: Proefavond
Å Vr 15 januari: Proefavond

Andere activiteiten:
Å 13- 14 november Billies Craft Beer Festival 

(Antwerpen)
Å 5 december Bier en Gastronomie (Rubenshof, 

Alken)

AGENDA



BTCL DAGUITSTAP ðTERUGBLIK
Zaterdag 20 juni zijn we op daguitstap geweest

Voormiddag langs Brouwerij Dochter van de Korenaar in Baarle- Hertog, waar we 
o.a. de indrukwekkende kelder vol met vaten konden bewonderen. 

Na de lekkere lunch zijn we dan verder gegaan naar Brouwerij het Nest in 
Turnhout, waar het bier rijkelijk vloeide en iedereen zijn dorst kon lessen op de 
warme dag.



FEEDBACK ENQUÊTE 7 JAAR BTCL

Vorige proefavond hebben we een korte enquête 
uitgedeeld ter gelegenheid van ons 7- jarig 
bestaan

Zeer hoge response, bedankt aan iedereen die 
hem heeft ingevuld

^{{£6®w«6 ¥«{©{ªªw¥«{6ª¬}}{ª« {ª6­¦¦©6«~{¤wǃª6z {6
je komende tijd gaat terug zien

En ook enkele aandachtspunten waar we nu en in 
de toekomst werk van gaan maken! 

Kortom: Bedankt voor alle tips en positieve 
feedback!



TO INFUSE OR NOT TO INFUSE ?
Vanavond geen 6 aparte bieren

Maar 4 keer 2 bieren naast elkaar: de 
basisversie en de geïnfuseerde versie

De basisversie heeft telkens de druppelvanger

mw«6 ª6ǂinfusedǃ6x {©U

Bieren waarbij na (of soms tijdens) het 
brouwproces een andere drank, fruit, kruiden of 
specerijen... worden toegevoegd.

Meestal vlak voor het bottelen en typisch met 
ª«{©¢{6z©w¥¢{¥6±¦w£ª6®~ ª¢°B6©¬¤B6§¦©«ǌ6¤ww©6
¢w¥6¦¦¢6¤{«6® ¡¥B6¢¦|| {B6«~{{ǌ

Typisch: Koffie bij stout of fruit in zomerse 
bieren



VOOR WE ERAAN BEGINNENé

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





OUD BEERSEL

Brouwerij en geuzestekerij opgericht in 1882 door Henri 
Vandervelden in Beersel. Oorspronkelijke naam was brouwerij 
Vandervelden.  

In 2003 heropgestart door de huidige eigenaar Gert 
Christiaens.

Het wort voor hun lambiek laten ze brouwen bij brouwerij 
Boon te Lembeekvolgens het recept van Henri Vandervelden. 



OUD BEERSEL

_¥6GNNH6®{©¢«{6^{¥© 6lw¥z{©­{£z{¥6w£ª6ª{ ±¦{¥w©x{ z{©6 ¥6x©¦¬®{© ¡6ǂZ{6
Kroonǃ6in Ukkel. Het brouwen van lambiek vond plaats van oktober tot april. 
Hij wisselde het dat af met het kopen en plukken van fruit uit afgehuurde 
boomgaarden tijdens de zomer- en herfstmaanden



OUD BEERSEL

Henri kocht een stuk grond in Beersel 
dat bijzonder geschikt was om baksteen 
te bakken en liet steenbakkers de stenen 
bakken die gebruikt werden om zijn 
brouwerij te bouwen. 

De brouwerij werd rond 1882 
opgeleverd, het oprichtingsjaar van 
brouwerij Vandervelden.

Henri had vijf zonen; de oudste, Egidius, 
trouwde met de dochter van een kleine 
boer. Egidius renoveerde de boerderij 
van zijn schoonvader in 1922 en richtte 
er zijn eigen brouwerij op. 



OUD BEERSEL
Egidius kreeg twee dochters en ook een zoon, Henri Vandervelden II. Omdat 
dochters goede perspectieven boden voor een café, werd er in 1934 verbouwd: 
de boerderij en het karrenhuis van zijn vader maakten plaats voor het café 
ǂX {©~¬ ªǃD

Het Bierhuis werd tot in 1988 uitgebaat door één van de dochters, Marie-
ThérèseVandervelden, en daarna tot eind 2002 door haar zoon Danny Draps.



OUD BEERSEL

Henri Vandervelden II werd brouwingenieur en liep stage bij verschillende 
brouwerijen. Hij ging aan de slag in een laboratorium tot zijn vader in 1953 
stierf, daarna nam hij de brouwerij - stekerij over. 
^{¥© 6}w|6z{6x©¦¬®{© ¡6z{6¥ww¤6ǂe¬z6X{{©ª{£ǃ6w£ª6§©¦«{ª«6«{}{¥6~{«6ǂ¥ {¬®{ǃ6
Brussel.

In 1973 bouwde hij de brouwerij om 
«¦«6{{¥6ǂ£{­{¥z6¤¬ª{¬¤ǃ6­w¥®{}{6z{6
teruglopende vraag naar 
lambiekbieren. 

De brouwerij huisvestte verschillende 
antieke machines, waarvan nog 
enkele in gebruik. Henri is ook altijd 
op traditionele wijze blijven werken. 



OUD BEERSEL

Toen Henri in 1991 op pensioen ging, liet hij de 
brouwerij over aan zijn neef Danny Draps, de 
zoon van zijn zus Marie- Thérèse(die het 
ǂX {©~¬ ªǃ6©¬¥z{?D

Door de slechte verhoopcijfers besloot Danny 
eind 2002 de brouwerijactiviteiten stop te 
zetten en het café te verkopen.

Daarop deed Henri een laatste oproep naar 
mogelijke overnemers van de brouwerij



OUD BEERSEL

Gelukkig besloot Gert Christiaens in 
2003 samen met zijn beste vriend 
Roland de Bus in te gaan op de oproep 
en de brouwerij opnieuw op te starten.

Gert volgde een cursus mouterij, 
brouwerij en gisting om de 
basistechnieken onder de knie te 
krijgen. 

Tegelijkertijd brouwde hij samen met 
Henri Vandervelden, die zijn familiale 
brouwkennis en de kunst van het 
lambieksteken overdroeg aan Gert.



OUD BEERSEL

In 2005 werd de brouwerij - stekerij officieel heropend 
met de lancering van Bersalis Tripel, gebrouwen naar hun 
eigen recept bij brouwerij Huyghe (Brouwerij Delirium 
Tremens) in Melle.

In 2007 stapte Roland de Bus uit de brouwerij omwille 
van zijn fulltime job en werd Gert eigenaar. Jos, de vader 
van Gert, besloot om mee te helpen met de verkoop en 
beheer van de brouwerij.

In maart 2007 werden de Oude Geuze en Oude Kriek 
officieel opnieuw gelanceerd. 



OUD BEERSEL
Sinds 2006 ook één van de leden van HORAL: Hoge Raad voor Ambachtelijke 
Lambiekbieren. Doel van vereniging is de promotie en bescherming van de 
ambachtelijke lambiekbieren. 

j¦«6z{6wy« ­ «{ «{¥6x{~¦¦©«6¦DwD6z{6¦©}w¥ ªw« {6­w¥6ǂj¦{©6z{6]{¬±{ǃB6z{6
tweejaarlijkse hoogdag van de geuze waarbij je de geuzebrouwers en 
geuzestekers in en rond het Pajottenland kan bezoeken voor een rondleiding en 
enkele proevertjes. 



TOER DE GEUZE ðTERUGBLIK
Zaterdag 9 mei van dit jaar zijn we nog naar de 15 de{z « {6­w¥6z{6ǂj¦{©6z{6
]{¬±{ǃ6}{®{{ª«6¦DwD6£w¥}ª6ǂe¬z6X{{©ª{£ǃ



OUD BEERSEL

In 2013 heeft Gert het huis 
links van de brouwerij 
opgekocht en omgevormd 
tot een brouwerijwinkel op 
de begane grond. 

Later werden op de eerste 
verdieping kantoren en een 
proeflokaal voor de 
brouwerijbezoeken 
geïnstalleerd.



OUD BEERSEL
In 2016 konden ze de landbouwgrond van 1,71 ha achter de 
brouwerij aankopen. Sinds 2017 staan er Schaarbeekse 
¢© {¢{¥x¦¤{¥6¦§6~{«6­{£zB6 ¥6«¦«ww£6±¦ǃ¥6HJF6x¦¤{¥D6

De Schaarbeekse krieken waren de originele (iets zuurdere) 
krieken die in het verleden voor lambiekbieren werden gebruikt. 

Vorig jaar is de boomgaard nog verder uitbreiden met de 
aankoop van de achterliggende landbouwgrond.



OUD BEERSEL
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grondige renovatie en restauratie. De voorgevel, de vloer, de bar en houten 
muurpanelen en zelfs de originele tap werden in ere hersteld. 



OUD BEERSEL

Logo verwijst naar het kasteel van Beersel dat je ook 
terug kan vinden op de houten vaten en foeders



OUD BEERSEL

En nog veel limited edition x {©{¥ǌ



OUD BEERSEL
Over de jaren heen vele soorten Infused lambiek op de markt gebracht:
ELDERFLOWER

WINTER LAMBIEK

ROZENLAMBIEK

HIBISCUS SABDARIFFA FLOWER

OLIVE LEAVES

SENCHA GREEN TEA

OOLONG ROASTED TEA

WITTE LAMBIEK

JUNIPER

JASMINE FLOWER

GREEN SZECHUAN PEPPER

RED SZECHUAN PEPPER

LAPSANG SOUCHONG TEA

ORANGE BLOSSOM

EARL GREY TEA

PU ERH TEA

STAR ANISE

GRAPEFRUIT PEEL

GUACHAROS COFFEE

CALLISTA DRY- HOPPED

SWEET OSMANTHUS

MERKÉN

GLÜHKRIEK

THAI LIME

CUBEB PEPPER

SALTED TANGERINE PEEL

SIMCOE DRY- HOPPED

PERSIMMON LEAF

TALUS DRY- HOPPED

CHERRY WOOD

NELSON SAUVIN DRY- HOPPED

LEMON VERBENA LEAF

MATCHA TEA

VIOLET FLOWER

MOTUEKA DRY- HOPPED

BIRCH BARK

PINK PEPPER

BEE POLLEN

YUZU PEEL

BLACK CARDAMOM

CASCADE DRY- HOPPED

AVOCADO LEAF

CITRA DRY- HOPPED



OUDE GEUZE

Oude Geuze van 6,5 alc. Vol%

Complex aroma met typische geur van wilde gisten, combinatie 
van een aangename bitterheid met het zacht zurige karakter 
van de spontane gisting

Oude guezevs geuze?

Elke Oude Geuze is geuze, maar niet elke geuze is Oude Geuze. 

Oude Geuze is een beschermde Europese benaming. Enkel 
gebruikt worden als de geuze gemaakt wordt van 100% oude 
lambiek van spontane gisting met een gewogen gemiddelde 
leeftijd van ten minste één jaar en waarvan het oudste 
gedurende minstens drie jaar in houten vaten ( foeders) heeft 
gerijpt. 



CHERRY WOOD GEUZE 

Infused geuze van 7 alc. vol%

Een goudgele Geuze verrijkt werd met het 
snoeihout van hun eigen Schaarbeekse 
kriekelaars. 
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amandel, terwijl kruidige houttoetsen en zachte 
tannines de smaak verdiepen. 

Leuk weetje: Er staat een houdbaarheidsdatum op 
elke geuze (vaak 10 of 20 jaar) omwille van de 
wetgeving. Maar een goede geuze is ook daarna 
nog steeds goed te drinken!



OUDE GEUZE & CHERRY WOOD

GEUZE MET FOODPAIRING
Foodpairing in contrast: Pastasalade met gebakken 
varkensgebraad

Deze eenvoudige pastasalade wordt afgewerkt met gebakken 
varkensgebraad. Voor dit gebraad werd er Italiaanse rode wijn 
gedurende 2 dagen geïnfuseerd met rozemarijn en gekneusde 
zwarte peper. Het gebraad werd dan gedurende 2 dagen 
gemarineerd in deze wijn en dan in de oven gebakken. 

Beide bieren hebben de typische zure toetsen van oude 
geuze. De Cherry Wood versie heeft misschien iets meer 
houtige toetsen. Beide bieren zorgen voor een verfrissende 
toets bij de kruidige toetsen van de pastasalade. 



BIER 1: OUDE GEUZE

BIER 2: CHERRY WOOD GEUZE 

Zoet

Zuur

BitterHoppig

Fruitig

Moutig Smaak

Zoet

Zuur

BitterHoppig

Fruitig

Moutig Nasmaak

Blond                      Goud              Amber               Koper                    Bruin                  Donker Bruin Zwart
Kleur

Duur nasmaak 
Å Niet aanwezig 
Å Vluchtig
ÅMatig
Å Lange nasmaak

W©¦¤wǃª
Å Zuur
Å Bitter
Å Zoet
ÅGist
Å Hoppig
Å Fruitig
Å Honing

Å Kers
Å Chocolade
Å Kruidnagel
ÅGeroosterd
Å Noten
Å Vanille
Å Banaan

Å Kandijsuiker
Å Alcohol
ÅMoutig
Å Tarwe
Å Perzik
Å Pompelmoes
Å Houtig
Åǌ

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: Oude/ Infused Geuze Alcoholpercentage: 6,5% en 7,0%





BIERCREATIES POTTELBERGH

Bierfirma uit Kortrijk opgericht in 2017 door Maxime 
Vancoillie, samen met zijn vader en plusmama

Maxime was destijds slechts 17 jaar. Zijn plusmama, met haar 
ervaring van het evenementenbureau Avvenimenti , heeft dan 
ook geholpen met de opstart.

Brouwen hun bieren volgens eigen recept bij Brouwerij de 
Meester uit Lendelede



BIERCREATIES POTTELBERGH

Maxime Vancoillie volgde Handel in het Guldensporencollege 
Kaai. Tijdens die studies kreeg hij de smaak te pakken door het 
helpen in een mini - onderneming waarin ook een biertje 
centraal stond. 
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gebrouwen

Ze willen geen imperium uitbouwen. Het moet uniek en 
artisanaal blijven. Maar de zaken gaan goed en ondertussen 
toch al een tiental bieren op de markt gebracht



BIERCREATIES POTTELBERGH
Maxime woont op de Pottelberg (wijk in het zuidwesten van Kortrijk) 

f¦««{£x{©}6¤{«6¦¦¢6¥¦}6{{¥6ǂ~ǃ6wy~«{©ww¥omdat er volgens de eerste 
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de ontginning van pottenbakkersklei/potaarde, waarvan je nu nog steeds de 
sporen ziet in de wijk



BIERCREATIES POTTELBERGH

Hun vaste gamma:



BIERCREATIES POTTELBERGH
Hun gamma infused bieren:



BROUWERIJ DE MEESTER

Ambachtelijke brouwerij opgericht in 2016 door Dirk De Meester en 
zijn vrouw Ann Verfaillie

In 2015 begonnen als hobbybrouwer in zijn garage met een 
brouwinstallatie van 200 l. In 2016 de brouwerij opgestart in het 
­¦¦©¤w£ }{6§w¥z6­w¥6ǂ«6Gaverhopkein Stasegem, datzelfde jaar ook 
nog een brouwinstallatie van 500 l bijgekocht



BROUWERIJ DE MEESTER

j¦«6x{} ¥6HFHH6¦¦¢6z{6x©wªª{© {6ǂj{6Stasegemǃ6ww¥}{ª£¦«{¥6ww¥6z{6x©¦¬®{© ¡6
uitgebaat. Die is nu verkocht en hernoemd naar Brasserie Staceghem

In maart 2022 verhuisd van Stasegemnaar site Nelca in Lendelede. Nelca
verwijst naar gelijknamige textiel - en tapijtfabriek die er tot in 2007 stond. 



BROUWERIJ DE MEESTER
In de nieuwe brouwerij beschikken ze over 6 keer meer ruimte, een 
oppervlakte van maar liefst 1000 m 2 

Met enkele nieuwe ketels hebben ze nu een capaciteit van 2000 hl/jaar. Op 
termijn kunnen ze nog uitbreiden naar 3000 hectoliter/jaar 



BROUWERIJ DE MEESTER
Brouwinstallatie van 1200 l per brouwsel met in totaal 13 gistingstanks. 11 
cylindroconische tanks van 10 hl, 15 hl, 30 hl en zelfs 40 hl volume en 2 
bright beer tanks 1 van 13 hl en 1 van 20 hl

Brouwt meestal 2 keer per dag (2400 l/dag) en dat 3 keer per week 

Aanliggend pand waar meerdere tonnen 
en zelfs hun eigen lambiek liggen te 
rijpen en ook nog een aanliggend 
proeflokaal



BROUWERIJ DE MEESTER
Troste brouwer van artisanale bieren gebrouwen op hernieuwbare 
energie

Maken geen gebruik van smaakstoffen, schuimverbeteraars, kleurstoffen 
of enige andere chemicaliën

Brouwen naast hun eigen aanbod ook veel voor derden o.a. ook voor 
GaleaCraft Beers en BramBrassen dus ook Biercreaties Pottelbergh



BROUWERIJ DE MEESTER

In totaal al meer dan 
HFF6x {©{¥ǌ

Hun standaard bieren:


