Verse kaas uit Brussel ...

» Plattekeis is kwark. In de meeste bierhuizen kan je
een boterham met plattekeis, radijzen en bieslook
bestellen (in combinatie met een frisse Kriek is deze
eenvoudige bereiding overheerlijk).

Ettekeis (= Brusselse kaas)

— Enorm gezouten en soms pikant;

— Geeft een scherpe geur af (aangewezen bij zware
verkoudheden en sinusitis);

— Heel uitgesproken smaak (enige oplossing om de smaak
te verzachten is een Geuze).

» Pottekeis = !z ettekeis + V2 plattekeis + Geuze + ...

Geuze ...

Lambik:
— Oudste nog bestaand bier (eerste vermelding in 1559);
— Graan-moutmengsel (min 30% ongemoute tarwe);
— Spontane gisting - Brettanomyces;
— Plat en schuimloos;
— Pajottenland en Zennevallei !
— Leeftijd is bepalend voor de smaak.
Geuze:
— Champagne onder de bieren;
— Assemblage van lambik, hergist op fles;
— Capsullekesgeuze < Oude Geuze (1997)!
Faro (Brussel)
Fruitbieren




Oude Geuze Boon

+ 90% malse lambiek'(18ml :
+5 A oude (3j)
+ 5% heel jonge -
* Mengenin 25.000L vat (consfcm're smaakl:
. 7/o alc.vol.
-“Botteldatum = Houdbaarheldsda‘rum 20§

5mds‘1975 in handen van Frank Boon c
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@ De melkproductie! @

Eventueel afromen van
de melk:

Overgieten van de melk

in grote kuipen:




Toevoegen van stremsel en

zuursel:

Uitlekken van de wrongel:




In vorm
gieten van de

wrongel:




Kaasindeling (internationaal):

Harde: < 38% vocht in vetvrije massa;
Halfhard: < 42% vocht in vetvrije massa;
Halfzacht: < 48% vocht in vetvrije massa;
Zacht: > 50% vocht in vetvrije massa;
Verse niet gegiste kaas (Belgisch): Zachte
kaas met versnelde stremming

Andere indelingen:

— Melksoort;

— Rijping / bereiding / ...




+ Belgische ‘Brie'd
* Schijf van 300 g
niet-voorverpak
(Tarte de Lathuy).

La Trappe Witte Trappist

+ Licht blond, wazig, romige schuimkraag;

* 5,5% vol.alc.

+ Ongefilterd en met (lichte) nagisting op
fles;

* Enkel gebruik van de basisingrediénten;

* Moutig, licht zoetig;

+ Lichte, drogere afdronk

- Fris karakter, citrus (Saphir);

+ Verkrijgbaar in 30cl, 33cl en 75cl.
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Comté A.O.C.

+ Franche-Comté (Jura) met Poligny als hoofdstad.
+ AOC-keurmerk in 1958 (INAO):
- Melk van 3 departementen uit het Jura massief,

- Montbéliard koeien + elk minstens 1 hectare graasruimte.
Verbod op bijvoederen

- Beperkingen v/d hoeveelheid te gebruiken kunstmest

- De rauwe melk moet binnen 24 uur na melken fot kaas
verwerkt worden, zonder toevoeging van kleurstoffen,
conserveermiddelen e.d.

- Grote ronde kazen (ieder +/- 500 liter melk) van
0 - 80 kg.

* Geperste kaas op basis van rauwe melk

+ Drogen (1 week)

* Rijping van 4 tot 24 maanden + zouten

* Na rijping: beoordeling op uiterlijk en smaak om als
"Comté" geétiketteerd te mogen worden.

. lfllijk, degustatiebier van 8,5% vol.alc. met hergisting op
es;
+ Hoppen: Saaz-Saaz (Tsjechi€) en Styrian Golding (Slovenié);

. Gis’r:)Sacchar'omyces cerevisiae cerevisiae (Schotse
stam).

+ Licht, fruitig-droog aroma (Michael Jackson denkt aan
Poire William in bouguet en palet). Aroma vooral uit
gebruik 'nobele’ hopsoorten.

+ Zijn droge en toch licht alcoholzoete smaak maakt het tot
een aangf(ename dorstlesser, met een uitgesproken
hopkarakter en gistige noot.
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Herve Doux (A.O.P.)

+ Limburgse oude kaas

+ Sinds de 15e eeuw gemaakt in het Land van Herve

+ Vierkant kaasje (200g, zijde 60mm)

+ Indringende geur > (Herfse of Limburgse) stinkkaas.

+ Vroeger ook gemaakt in Maastricht en omgeving als
Rommedoe: samenvoeging van Maastrichtse “roum” (=room)
en Franse "doux" (=zacht).

+ Vetpercentage tussen 35-45%.

+ Scherpe en sterke smaak > best in combinatie met donkere
broden zoals Limburgs roggebrood met appelstroop en bier

* Hervekaas of Herfse kaas heeft een Europese beschermde
oorsprongsbenaming (BOB), die hamaak tegengaat. Het mag
hierom enkel worden bereid in het Land van Herve.

+ Affinage: - Herve doux : 3 - 4 weken

- Herve piquant : 5 - 6 weken
- Herve piquant met rauwe melk: 2 - 3 maanden

Zinnebir X-Mas

* Brasserie de la Senne / Zennebrouwer:ij
+ 2003 oprichting brouwerij Sint-Pieters
+ Zelf brouwen bij De Ranke
+ 20009 lokatie in Molenbeek

' Waarom bier en kaa

* Beiden zijn +/- gelijktijdig ontstaan.
+ Sinds de ME combineren del jpaters
bieren met hun zelfge




Karditsel

+ Samenwerking jonge bio boerder
kaasmakerij in Lummen (korte k

Maurice ...

* Verse geitenkaas van het type St. Maure-de- Touraine
» Buche'van 450 gram

\

SoichoN| Buche de Chévre SoichoN]

+ Sainte-Maure-de-Touraine (Soighon)

- Deux Sévres / Poitou-Charentes

+ 1s*e kaasmakerij gespecialiseerd in geitenkaas

+ Soignon = meest verkochte geitenkaas

» Zachte, witschimmelkaas

+ 100% volle geitenmelk

+ Zuiver van smaak

+ Makkelijk individueel te portioneren & blijft vast

bij 't opwarmen -> horeca
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Angelium Ex'rr'a Hop

ar welk bier met w

* Persoonlijke aangelegenheid !l!
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* Het voegt een vert jnd
aan uw culinaire receg ]
+ Beschikbaar in 12'59“6"17'009 g

+ Dit is één van de kazen vaﬁ'd@bbaye de
Val-Dieu.

L'abbaye Notre-Dame de Saint-

Remy
+ 1230: Oprichting vrouwenklooster;
- 1464: overname voor restauratie;

+ Eind 18¢: Herhaaldelijke plunderingen >
‘Curvata Resurgo’

- 1887: Herstart vanuit Achel;

- 1899: Start brouwerij (kwaliteit vanaf
1907);

+ 1912: Verheving tot abdij;
+ Continue stijging vraag en investeringen.
+ 6,8en10 .. Alcohol?




Rochefort 8

+ Sterkte: 9,2% Vol Alc.

- De 8 is de middelste maar meest recente (1955).

+ Fles kreeg pas etiket in 1988.

+ Uitzicht: Donkerrood, vrijwel ondoorzichtig maar helder;
Vaste, fijne schuimkraag. -
+ Geur: Mokka- en chocoladetoetsen,
rozijn/vijgachtig.
+ Smaak: Wat zoetig (karamel), mouth
?|s'r|g. Alcoholwarimend en lange bit
iggen, wordt het fruitiger van smag
smaak blijft behouden.

smaak. Na wat
de bittere




