


Waarom drinken Belgen altijd hetzelfde?

EXPOSURE



LINK MET ELEGANTIE EN COMPLEXITEIT EN ERVARING

A non-Belgian beer shop



Wat gaan we doen ?



Bier vs Wijn vs Cider



Fermentatie

bier – wijn – kombucha – champagne  – cacao – brood – kefir – kimchi
duizenden jaar oud
van conservatie naar smaakcreatie



Explosie

craft beer – natuurwijn – pet nat
gastronomie
minder controle  meer karakter
clean label



Smaak = Chemie

esters    – fruit
fenolen – funkyness en kruidigheid

zuren     – structuur
alcohol  – smaakversterker en zoetheid



gluren bij de zuren
azijnzuur – acetobacter met O2 – scherp, vluchtig

melkzuur – lactobacillus – zacht, yoghurtachtig

barnsteenzuur – brett ferments – licht zout, umami, licht bitter

citroenzuur – via fruit - frisheid

berliner weisse, gose, kettle sours, nordic sours, pastry sours

foederbieren, wild ales, lambieks

berliner weisse, gose, kettle sours, nordic sours, pastry sours

bier met fruit in, gose, nordic sours, pastry sours

kveik = esters



proeven



POP QUIZ
Geef 5 antwoorden over wat je nu proeft.



Proeven - fermentatie
Wat is dit?

Wat voor fermentatie?

Alcoholgehalte?



Proeven – Fermosa, Gent
Dit is geen bier. Wel met biergist. Saccharomyces cerevisiae
    maltose negatief. Geen ethanol, wel glycerol productie

Structuur en complexiteit
     glycerol, zuur en polyfenolen

Zit dichter bij wijn dan bij limonade
     bitterheid niet door hop maar door gentiaan en rabarber

Zuren door kalamansi en limoen, pH vs biergist

Restsuikers = maltose = body
     zuur vs restsuiker zorgt voor complexiteit en spanning

Inspiratie fermosa
     bier – wijn – champagne – cocktails



Wilde & hybride - fermentatie

“Wild ale klinkt alsof je het gewoon buiten zet en hoopt op het beste.”
“Soms is dat ook letterlijk zo.”

mixed cultures – meerdere micro-organismes

wilde gisten + bacteriën
 
lange fermentatie / rijping 

evolueert in de tijd

niet clean



Spontaan vs wild - fermentatie

LAMBIEK
we zien dan wel wat er gebeurt

WILD ALE
we doen alsof we weten wat we doen

ECOSYSTEEM beslist
brouwer sets the scene
de natuur doet het werk
ontwerp na fermenatie

DESIGN wie wat wanneer
koken volgens recept
bootst de natuur na
ontwerp voor fermentatie



Wild ales microbiologie

Sequentiele processen, eerst:
saccharomyces    - brave werknemer
lactobacillus         - vakidioot, houdt niet van hop, zuur maken
Pediococcus         - zorgenkind, maar essentieel, brett ruimt de boter op
brettanomyces    - chaotisch genie, maakt het drinkbaar



Wilde fermentatie - interacties

De som is meer dan de delen
sequentieel (niet tegelijk) 
competitie & samenwerking 
tijd bepaalt rolverdeling 
emergent gedrag 



Druiven in bier



Barrel aging – GECONTROLEERDE OXIDATIE

Houtextractie (tannines, vanilline) 
Microbiologie in het vat 
Tijd als ingrediënt 

Vat = actief ecosysteem



Proeven – le malpolon grappe - Frankrijk
werkt lokale landbouw, natuurlijke fermentaties 
“farmhouse” “wine-beer hybrids”

Sterke link met natuurwijn
vergelijkbare filosofie: 

/ minimale interventie 
/ spontaniteit 
/ terroir 

Niet gefocust op bierstijlen
geen IPA / stout focus: fermentatie-experimenten 

Batchvariatie is normaal
geen streven naar perfecte consistentie 
variatie is hier geen fout — het is deel van het 
product.”

Kleine schaal
ambachtelijk, weinig industrialisatie 

“Dit is geen bierstijl. Dit is een fermentatie-expressie.”



Analyse – le malpolon grappe





HOP – aroma & keuze

Bitterheid (iso-alpha acids) 
Aroma (oliën) 
Timing = impact 

Wanneer je hop toevoegt = wat je proeft

3 lagen:
Bitterheid (klassiek) 
Balans (Belgisch) 
Aroma (modern)



HOP – timing is smaak



HOP – dryhop vs double dry hop
Dry hop
1 toevoeging 
fris, helder 

Double dry hop
meerdere toevoegingen 

intenser, voller, romig 

Meer hop ≠ altijd beter

Aroma-extractie (oliën) 
Biotransformatie (gist + hop) 

Polyfenolen → structuur 
Overdosering → off-flavors 

ZEEP: te veel hopoliën, oxidatie van 
oliën, polyfenolen 

GRASSY: te lange contacttijd, te veel plantmateriaal 

HOP BURN: typisch bij DDH: prikkelend, ruw op de tong 



Exotische Hopvariëteiten

Hop creëert smaken die er niet zijn!

Sorachi Ace
Murakami Seven
Ibuki
Toyomidori
Kitamidori
Eastern Gold

Nelson Sauvin
Motueka
Nectaron
Riwaka
Rakau
Waimea

Citra
Mosaic
Cascade
Centennial
Simcoe
Idaho 7
Sabro





PAUZE



3 zuurmethodes
 Snel  Traag  Spontaan

Kettle sour Mixed fermentation Lambiek
Lacto Lacto + Brett + Pedio Natuur
Controle Evolutie Chaos





Gose Bier

 1. Zuur
•meestal melkzuur 
•fris, niet extreem 

 2. Zout
•subtiel 
•versterkt smaak 

 3. Koriander
•citrusachtig 
•kruidig

•laag alcohol (± 4–5%) 
•licht troebel 
•verfrissend 





Nano Cinco Quebec, Canada

•Moderne craft / small batch 
•Focus op zuur & expressie 
•Invloeden buiten bier 
•Focus op smaak niet op stijl

•spontane fermentatie 
•minimale interventie 
•focus op terroir 
•lichte funk / zuur 

•oude technieken combineren 
met hele experimentele nieuwe 
technieken



Proeven - Nano Cinco infusion soleil



Proeven - Nano Cinco infusion soleil







Lichtenhainer – Thüringen, Duitsland

• 19de eeuws
• Dorpsstijl
• Bijna verdwenen

• Complex
• Licht gerookt (fenolen)
• Verfrissend
• Licht in alcohol
• Aged geweldig





Nordic Sours – Scandinavië

• Modernere stijl
• Fris zuur
• Aards
• Kruidig

• Brett + Bacteriën
• Lange rijping
• Mixed Fermentation
• Lokale ingrediënten:

Bessen, kruiden, hout, dennenaalden





De Champagne van het Noorden – Berliner Weisse

• 18de eeuws
• Laag in alcohol
• Berlijns



De champagne van het Noorden – Berliner Weisse

• Lichte Tarwemout basis
• Lactobacillus
• Lage alcohol
• Snelle fermentatie



Dobbelbock – Kracht en Traditie 
• Beierse monniken uit Munchen
• Hoog in alcohol
• Vloeibaar brood
• Zwaar, zoet, intens
• Ondergistend





Gedaan met Tradities nu!



Pastry Sours – bier als dessert

• Ontstaan in craft beer scene USA  Scandinavie
• Inspiratie uit gose en Berliner weisse
• Exponent is de Smoothie Sour
• Overdaad aan ingrediënten – duur
• Lactose / Fruit / Vanille



Pastry Sour – dessert maken

• Kettle sour basis
• Enorme fruit 

toevoeging
• Extra lactose (restzoet)
• Aroma adjuncts
• Moeilijke balans
• Assemblage



PROEVEN - Surréaliste – Blueberry Tonka Sour



• Brussel – cirkel is rond
• Dansaert
• Moderne craft brewer
• Kunst en smaakbeleving
• Weg van tradities
• Barrel Aged
• Tonka
• Complex

PROEVEN – Blueberry Tonka Sour





Extremer? – Smoky barrel aged imperial chili stout

• Imperial stout: hoog in alcohol (zoetheid)
• Extreem veel mout. EXTREEM
• Barrel aged - complexiteit
• Chili: kruidigheid
• Bitter door chocolade en koffie
• Romig, lactose
• Warm deken: dessert, kruidig, warm



To öl – suuuuuuupervolcano
• Zware moutbasis
• Lange vergisting – tot 3 weken
• Barrel aging
• Kruideninfusies na vergisting
• Extracties van smaken is tijdsgevoelig
• Capsaïcine (hitte) is erg oplosbaar in alcohol
• Vlakheid vs spanning
• De brouwer als chef







DeApotheek – www.deapotheek.eu
Louis Vanhouttestraat 48, 9050 Gentbrugge
Instagram: @deapotheekgent
bart@deapotheek.eu

http://www.deapotheek.eu/




Fermosa – www.fermosa.be 
Louis Vanhouttestraat 48
9050 Gentbrugge
Instagram: @drinkfermosa
bart@fermosa.be

http://www.fermosa.be/
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