


We zijn een groep enthousiaste bierliefhebbers 
uit Lummen en omstreken.

Ons doel is de rijke Belgische biercultuur 
promoten alsook de combinatie van bier en 
gastronomie. 

6 proefavonden per jaar en enkele andere 
activiteiten. 

Op onze proefavonden serveren we een aantal 
bieren met passende hapjes. Daarbij geven we 
de nodige informatie over de smaak, bierstijl, 
x©¦¬®{© ¡ǌ

Iedereen is welkom. De enige vereiste is een 
gezonde interesse in heerlijk bier!
BTCL is lid van Zythos VZW, de overkoepelende 
Belgische bierconsumentenvereniging.
Meer info op onze website, op facebook of via 
mail naar beerclublummen@gmail.com

mailto:beerclublummen@gmail.com


THEMA VAN DE PROEFAVOND: 
NA - BIEREN



BIER BROUWEN



BIER BROUWENé IN MEER DETAIL



BIERSTIJLEN

Verschillende combinaties van 
ingrediënten en brouwtechnieken zorgt 
voor een heel scala aan bierstijlen.

Sommige stijlen zijn eerder lokaal 
gebonden. In België zijn vooral de 
traditionele stijlen (zoals blond, dubbel 
en tripel) bekend.

Vanavond gaan we er samen 5 
­{©ªy~ ££{¥z{6§©¦{­{¥ǌ6¤ww©6®{£6
telkens alcoholvrij.



MAAR WAT IS ALCOHOL VRIJ BIER?

Alcoholvrij of Non - Alcoholisch, kortweg NA- bier

Volgens de Belgische wet officieel geen bier als 
<0,5% vol alcD6¤ww©6 {z{©{{¥6}{x©¬ ¢«6~{«6«¦y~ǌ

ǂW£y¦~¦£w©¤ǃ6 ª6­w¥6FBK6«¦«6GBH;6­¦£6alc.

Voordeel voor de brouwer: Geen accijnzen

Opvallend in Nederland is alcoholvrij <0,1% vol alc. 

2.1. WAT IS BIER? 

Å Bier is elk product van de GN-code 2203 met een alcoholgehalte > 0,5% vol. 

Å Elk product dat een mengsel is van bier en van niet-alcoholische dranken van de GN-code 2206, met een 

alcoholgehalte van meer dan 0,5% vol. 

2.2. WAT IS GEEN BIER? 

Å Dranken die, ook al worden ze bier genoemd, geen alcohol bevatten. 

Å Bier, waarvan het alcoholgehalte minder of gelijk is aan 0,5% vol. Deze dranken worden op accijnsvlak beschouwd 

en belast als alcoholvrije dranken (bv. limonades).



WAT IS ER ANDERS AAN NA -BIER?

Paar mogelijkheden voor brouwen van NA- bier:

Å Vacuümdestillatie : Het bier wordt eerst volledig gebrouwen en vervolgens onder 
vacuüm verwarmd (~40 °C). Doordat de alcohol bij lagere temperatuur 
verdampt, blijft de smaak beter behouden dan bij normale verhitting. Vroeger 
soms ook zonder vacuüm (~78°C), wat slechte smaak geeft. 

Å Gestopte/Beperkte gisting: Door gebruik te maken van speciale gistsoorten (die 
weinig tot geen suikers omzetten in alcohol) of de gisting zeer vroeg af te 
breken door snelle koeling, ontstaat er nauwelijks alcohol. Eenvoudigste 
methode en de laatste jaren veel toegankelijker geworden.

Å Omgekeerde osmose (soort filtratie): Het bier wordt onder hoge druk door 
membranen geperst. De alcohol wordt zo uit het bier gefilterd. Kostbaar en 
technisch complex proces, enkel mogelijk voor grote brouwerijen.





BROUWERIJ DILEWYNS

e¦¢6x{¢{¥z6w£ª6X©¦¬®{© ¡6l yw© ª6¦|6¢¦©«®{}6ǂl yw© ªǃD

Brouwerij opgericht in 2008 door Vincent Dilewyns.

In het begin samengewerkt met de Proefbrouwerij (uit 
Lochristi) voor hun bieren in grote volumes te laten 
brouwen volgens eigen recept.

Sinds 2010 eigen brouwinstallatie van 2500l en 
dus een onafhankelijke familiebrouwerij.



BROUWERIJ DILEWYNS

Vincent Dilewyns is een afstammeling van een 
brouwersfamilie. Na het volgen van de juiste 
cursussen ging hij als hobbybrouwer van start 
in 1999.

In 2007 kreeg hij de vraag van de 
oudheidkundige kring van Grembergen om 
Vicaris te mogen schenken tijdens hun 
tentoonstelling rond de brouwgeschiedenis 
van Grembergen. Toen besloot Vincent om zijn 
recept in groot volume te laten brouwen bij de 
Proefbrouwerij in Lochristi.



BROUWERIJ DILEWYNS

Met de Vicaris tripel won hij de consumententrofee voor het Zythos bierfestival in 
2006.

In 2007 werd op hetzelfde festival de 1ste prijs voor de Vicardin en 2de prijs voor de 
Vicaris Tripel binnengehaald. 

De bal ging aan het rollen en Vincent besloot zich te focussen op het brouwen en 
zijn tandlabopraktijk stop te zetten. In 2008 startte hij dan de brouwerij op. 



BROUWERIJ DILEWYNS
In maart 2010 een pand aangekocht op het industrieterrein te 
Dendermonde. 

En in februari 2011 werd er dan het eerste brouwsel op de nieuwe 
installatie gebrouwen. Sindsdien helpen dochters Anne- Cathérine en 
Claire hun vader in de familiebrouwerij. 

Momenteel een productiecapaciteit van 15 000 hl/jaar.

Logo Belgian Family Brewers

http://belgianfamilybrewers.be/


BROUWERIJ DILEWYNS
Het logo van de brouwerij verwijst naar het DendermondseRos Beiaard.

In 2010 had Vincent nog zijn 4 dochters naar voren geschoven als kandidaten om 
op het DendermondseRos Beiaard te zitten tijdens de 10- jaarlijkse Ommegang. 
Maar volgens de traditie zijn dit steeds 4 broers.

Op het logo prijkt echter nog steeds een paard met 4 vrouwen, zijn 4 dochters, 
erop.



BROUWERIJ DILEWYNS
Hun vaste gamma:



BROUWERIJ DILEWYNS

Limited editions :



BROUWERIJ DILEWYNS



VICARIS NANO

Hoppig blond bier van 0,3 alc.vol% op de markt sinds 
september 2023.

Volmondig blond bier met frisse hop - en citrustoetsen, 
dat bovendien ook glutenvrij en caloriearm is.
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In dit bier is een speciale gistsoort gebruikt die tijdens 
het gisten de suikers niet omzet in alcohol, maar wel 
zorgt voor de fruitige smaak. 





GOD BEER
GOD Beer is een bierfirma (onderneming die eigen bieren 
ontwikkelt en op de markt brengt, maar niet beschikt over een 
eigen brouwinstallatie) uit Antwerpen opgericht in 2022 door 
Walter Mees.
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Walter werkt samen met Brouwerij Anders! uit Halen.



GOD BEER

Walter is een voormalig café- eigenaar en altijd in 
voor een goed verhaal.
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Het was zijn fantasie welke ontwaakte bij het zien 
van flesjes Duvel, en moeder in gedachte 
riep ǂZ©w¥¢6 ª6z{¥6z¬­{£6}¦z­{©z¦¤¤{ǃtelkens 
vader diep het glas in dook.

Als den DUVEL bestaat als bier (met alcohol) is er 
dan ook nen GOD als bier (alcoholvrij).
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BROUWERIJ ANDERS

GOD Beer werkt samen met brouwerij Anders! uit Halen.

Brouwerij Anders! is een brouwerij opgericht in 2011 door Bart 
Durlet en Davy Daniels. Hun eerste bier gebrouwen in 2012.

Brouwerij Anders! produceert geen eigen bieren, maar 
specialiseert zich in het brouwen van bier voor derden. 



BROUWERIJ ANDERS

Hightech brouwerij die zich focust zich op het 
uitwerken en ontwikkelen van recepten in opdracht 
van de klanten, zoals verenigingen die een eigen bier 
laten brouwen of hobbybrouwers die hun receptuur 
willen commercialiseren. Maar ook professionele 
brouwerijen die oorspronkelijk niet over eigen ketels 
beschikken of capaciteitstekort hebben. 

Ze hebben klanten over heel Europa en ondertussen 
al meer dan 170 verschillende bieren op de markt 
gebracht. 

In 2016 is de brouwerij nog uitgebreid met een 
brouwinstallatie van 4000l waarmee ze meerdere 
keren per dag kunnen brouwen.



GOD BEER

IPA van 0,2 alc. vol%.

GOD is het enige bier van de bierfirma.

IPA oftewel India Pale Ale is typisch een 
hoppig blond bier.

Extra hop toegevoegd tijdens het koken 
maar ook achteraf tijdens de gisting, wat 
zorgt voor extra fruitige smaken.



EVEN UITWEIDEN : HOOFDSMAKEN

Vijf verschillende smaken:

1. Zuur

2. Zoet

3. Bitter

4. Zout

5. Umami

Verschillende locaties van de smaakpapillen.

Umami ǀz{6­ ¡|z{6ª¤ww¢P6`{6§©¦{|«6¬¤w¤ 6>`w§w¥ª6­¦¦©6ǂ£{¢¢{©ǃ6¦|6ǃ~w©« }ǃ?6 ¥6
voedingsmiddelen die glutamaat bevatten. En dat vind je bijvoorbeeld in 
ketchup/tomaten, parmezaanse kaas, sojasaus, vissaus en moedermelk, ook 
champignons en zeewier.



SMAKEN IN BIER





KASTEEL BROUWERIJ VANHONSEBROUCK

Industriële familiebrouwerij uit Emelgem (Izegem) met een 
lange geschiedenis.

Brouwen o.a. Kasteelbier, Filou, Bacchus, Brigand en St. Louis.

In 2016 verhuisd naar de nieuwe brouwerij in Emelgem, 
daarvoor gevestigd in Ingelmunster.



KASTEEL BROUWERIJ VANHONSEBROUCK

De geschiedenis van de brouwerij 
begint in 1900. 

Emiel en Louisa Van Honsebrouck
kopen dan een kleine boerderij in 
Ingelmunster waar ze een brouwerij 
stichten, genaamd Brouwerij Sint 
Jozef. 

De brouwerij blijft in familiebezit 
wanneer Paul en Ernest Van 
Honsebrouck in 1922 de beide 
stichters opvolgen. Er worden 
voornamelijk ondergistende bieren 
gebrouwen, zoals pils. 



KASTEEL BROUWERIJ VANHONSEBROUCK

In 1953 volgt Luc Van HonsebrouckPaul en 
Ernest op, dankzij zijn ideeën wordt de 
brouwerij bekend. Hij doopt de brouwerij om 
tot Brouwerij Vanhonsebrouck.

Men besluit zich te specialiseren in het 
brouwen van bieren met een hoge gisting, 
zoals Bacchus. 

In 1957 start men ook met het steken 
van geuze. Met lambiekwort uit Ukkel wordt 
Luc de eerste niet- Brusselse lambiekbrouwer. 
Na enkele jaren experimenteren en enkele 
rechtszaken (de Brusselaren wilden geen 
geuze uit West- Vlaanderen toelaten) lukt het 
om St- Louis puur West- Vlaams te brouwen.



KASTEEL BROUWERIJ VANHONSEBROUCK

In 1986 koopt de familie Vanhonsebrouckhet Kasteel van Ingelmunster. Het 
kasteel inspireert Luc om zijn eerste quadrupel te brouwen: Kasteel, nu bekend 
als Cuvéedu Chateau.



KASTEEL BROUWERIJ VANHONSEBROUCK
In 2010 werd Luc op zijn beurt opgevolgd door zijn zoon Xavier. 

Xavier besluit in 2016 om een nieuwe brouwerij met bezoekerscentrum onder 
de naamǃawª«{{£6X©¦¬®{© ¡6Vanhonsebrouckǃin gebruik te nemen in het 
nabijgelegen Emelgem. De oorspronkelijke brouwerij in Ingelmunster werd 
afgebroken.



KASTEEL BROUWERIJ VANHONSEBROUCK

Uitgegroeid tot een indrukwekkende moderne brouwerij met een 130 tal 
medewerkers. Ook een eigen bottel- en blikkenlijn. 

In 2024 een jaarproductie van 180 000 hl bier en export naar meer dan 70 
landen, maar nog steeds een familiebrouwerij.



KASTEEL BROUWERIJ VANHONSEBROUCK



KASTEEL BROUWERIJ VANHONSEBROUCK



KASTEEL BROUWERIJ VANHONSEBROUCK



KASTEEL BROUWERIJ VANHONSEBROUCK


