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HET EERSTE BROUWSEL

14 juni 1898 is een belangrijke datum in de geschie-
denis van Brouwerij Haacht. Eugéne De Ro, ingenieur
in de gistingsbedrijven, brouwde zijn eerste bier. De
bestaande “Melkerij van Haecht” werd meteen om-
gedoopt tot “Brouwerij en Melkerij van Haecht”. In die
tijd telde Belgié 3.223 brouwerijen, waarvan er 372
gevestigd waren in de provincie Brabant. Het was dus
een gewaagde onderneming om met nog een bier op
de markt te komen. In 1902 voerde Eugéne De Ro een
grondige aanpassing van de productie door om bier
van lage gisting te brouwen. De inspanningen leverden
resultaat op, want in 1913 behoorde Brouwerij Haacht
al tot de top van de Belgische brouwerswereld.

In 1902 schakelde Eugéne De Ro

PRODUCTIE EN TRANSPORT

In 1924 werd de stoomtram tussen Brussel en Haacht
geélektrificeerd. Dankzij ‘de biertram’ kon het bier in
tonnen gemakkelijker vervoerd worden naar Schaar-
beek, waar ze op karren overgeladen werden om
bierhandels en cafés in Brussel te beleveren. In 1929
werden de melkerijactiviteiten definitief stopgezet en
alle aandacht ging vanaf dan naar het brouwen van bier.
De productie werd uitgebreid met Bock, Export, Pilsen
en Stout-Ale.

In 1937 werd een vooroorlogs productierecord van
maar liefst 523.000 hl behaald.

In 1924 bracht de toen 23-jarige prins Leopold,
later koning Leopold Ill, een bezoek aan Brouwerij
Haacht, wat ons belang als werkverschaffer en
industriéle koploper aantoonde.

met succes om van hoge- naar
lagegistingsbieren.



VASTGOED EN AFZETMARKT

In 1950 werd de eerste bottelarij in gebruik genomen,
waardoor naast vatenbier ook flessenbier op de markt
kon gebracht worden. In 1951 nam Alfred van der Kelen,
schoonzoon van Eugéne De Ro, de leiding van de brou-
werij over.

Sinds het overlijden van Alfred van der Kelen eind
1968 is zijn zoon, Frédéric van der Kelen, afgevaardigd-
bestuurder van Brouwerij Haacht. Onder zijn impuls
werd het vastgoedpatrimonium uitgebouwd en breid-
de de afzetmarkt uit tot Zuid-Nederland en Noord-
Frankrijk, o.m. door de overname van meerdere brou-

werijen in de jaren 70, '80 en "90.

VOLLEDIGE MODERNISERING

De laatste decennia werd er enorm geinvesteerd in nieu-
we productietechnieken. Na de vernieuwing van de gis-
ting, lagering en filtratie in 1990 en de vernieuwing van
de brouwzaal in 1994, volgde de realisatie van een
nieuwe bottelarij in 2002. In 2006 werden de ‘warme
kamers’ gebouwd waarin de Tongerlo abdijbieren op fles
kunnen hergisten. De laatste vernieuwingsfase van de
productieafdeling was de bouw van een nieuwe vaten-
afvulhal in 2010.

DE PARADIJSVOGEL

BRASSERIE DE LA DYLE



Ac}-e!zc F J .Ik.omsz‘

Brouwerij Haacht is nog steeds een familiale, onafhankelijke en écht Belgi-
sche brouwerij. Een eigenheid waar we trots op zijn!

Met onze Primus zijn we de derde pilsbrouwer die aanwezig is op de Bel-
gische markt. Behalve pils brouwen we een ruim assortiment speciaalbieren,
waaronder Keizer Karel, Tongerlo abdijbieren, Mystic fruitbieren,... We zijn
voornamelijk actief in de horeca, en zijn naast Belgié ook aanwezig op de
Franse (Brasserie du Coq Hardi) en de Nederlandse markt (Bierbrouweri]
De Leeuw). Ook de export naar andere landen neemt meer en meer toe.

Om onze klanten een compleet gamma te kunnen aanbieden produceren we
onze eigen mineraalwaters en frisdranken onder het merk Val en fungeren
we als bottelaar en distributeur van Pepsi voor de Belgische horeca. Verder



bezitten we in de Saint-Emilionstreek in Frankrijk een wijnkasteel, Chateau
La Grande Barde, en importeren we verschillende wereldwijnen die we op
de markt brengen onder de naam Caves Saint-Christophe. Sinds 2009
verkopen we bovendien onze eigen koffie: Fuerto.

Jaarlijks wordt er meer dan 1 miljoen hl aan dranken geproduceerd. Onze vier-
honderd werknemers dragen bij tot een omzet van ongeveer 100 miljoen euro.

Brouwerij Haacht is in een groene omgeving organisch gegroeid rond het hui-
dige administratief gebouw en de brouwzaal. Meer dan honderd jaar indus-
trieel erfgoed wordt hier met groot respect bewaard. Door de voortdurende
aandacht voor de architectuur van de gebouwen is de huidige bedrijfssite
uitgegroeid tot een mooi en waardevol complex, dat authentieke en moder-
ne elementen evenwichtig verenigt.
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Magazijn volgoed Haacht
Opslag leeggoed

Magazijn volgoed Pepsi

Warme kamers

Oude bottelarif

Siroperie

Nieuwe brouwzaal

Technische dienst

Nieuwe bottelarij

Garage

Tankstation

Waterzuivering

Opslag leeggoed (reserve)

Bron mineraalwater Val

Stokerij (stoomproductie)
Waterbehandeling

Oude brouwzaal

Vatenopslag

Vatenproductie

Brouwershof

Parkeerplaats Brouwerij Haacht
Administratief gebouw

13 tanks gefilterd bier

Filtratie

Sturing, gisting en lagering

33 cilindroconische gisting- en lageringtanks
Portierslokaal
Elektriciteitscentrale
Laboratorium

Parkeerplaats van vrachtwagens
Belevings- en opleidingscentrum ‘De Ast’
Museum

Feestzaal

Dienstencentrum

Commerciéle afdeling Brabant
Centraal magazijn

Atelier vending en debiet
Reclameatelier

Uitleendienst debietmateriaal




DE GRONDST? FEN

Kuver, natu gezm

BROUWEN GEBEURT MET VIER ZUIVERE GRONDSTOFFEN: WATER, MOUT,
HOP EN GIST. DE KUNST VAN HET BROUWEN SCHUILT IN DE JUISTE
SELECTIE, COMBINATIE EN VERWERKING VAN DIE INGREDIENTEN.

EIGEN WATER

Geen bier zonder water. Gelukkig heeft de natuur in Haacht en omstreken
onder de grond voldoende zuiver water in voorraad. Wij pompen ons water
voor de bieren op uit een 70 meter diepe waterlaag. Alvorens het gebruikt
wordt om te brouwen, wordt het ontijzerd en gedeeltelijk onthard.

Haacht Leuven

zand klei landeniaanzand

Het water voor de Val-waters en -frisdranken wordt 150 meter diep opge-
pompt uit een waterrijke laag van fijne zandkorrels, het Landeniaan. Dit wa-
ter heeft zijn inregengebied in de driehoek Landen - Tienen - Sint-Truiden.
Door het Landeniaan loopt het kilometers lang naar de streek van Haacht,
terwijl het langs alle kanten tegen insijpeling beschermd wordt door dikke
kleilagen. De lange onder de grond afgelegde trajecten (meer dan 30 km)
en de constante temperatuur (15°C) resulteren in een perfecte natuurlijke
filtering, waardoor de bacteriologische zuiverheid van het water bewaard
blijft. Daardoor is ons Val-water dan ook erkend als natuurlijk mineraalwater.




MOUT

De brouwer moet over grondstoffen beschikken die
veel zetmeel bevatten, zoals gerst. Gerst wordt in de
mouterij geweekt, gekiemd, geéest en eventueel ge-
brand. Vanaf dan spreken we van mout. Alleen zuivere
en gezond geurende gerst met een regelmatige korrel-
grootte en een grote kiemkracht garandeert mout van
topkwaliteit. Bij de selectie van de mout zijn wij dan ook
bijzonder kritisch over zijn oorsprong.

Voor bepaalde biersoorten worden 0ok ruwe granen ge-
bruikt, zoals tarwe (bv. in ons witbier) en mais.

HOP

Door hop aan het brouwsel toe te voegen, Kkrijgt
het bier zijn specifiecke aroma en aangename bitter-
heid. De hopbellen worden na het plukken gedroogd, ge-
perst en verwerkt tot pellets of extract. De verschillende
variéteiten hop creéren voor elk bier een eigen smaak-
toets. We brouwen met voornamelijk bittere hopsoorten
voor de bieren van lage gisting (pils, tafelbier,...) en met
fijne, aromatische hopsoorten voor de bieren van hoge
gisting (Keizer Karel, Tongerlo,...).

Gist is een micro-organisme dat Spo
de natuur, maar dat ook gekweekt ke
type heeft zijn eigen giststam: voorp
gist, voor speciaalbieren hoge gist:

Wij kweken onze eigen gistculturen;

te smaak gegarandeerd is. GiSt bepe
mate het ontstaan van aromacompt
ker om in alcohol en koolzuur. Datke
het bier een flinke schuimkraag te g




HET BROUWEN
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IN ONZE BROUWZAAL KUNNEN WE 7.200 HECTOLITER PER DAG BROUWEN.
DE CONSUMENT VERWACHT VAN ZIJN FAVORIETE BIER EEN PERFECTE EN
CONSTANTE KWALITEIT. DAAROM STUREN COMPUTERS HET VOLLEDIGE
PROCES: ONTVANGST VAN DE GRONDSTOFFEN, MALEN VAN DE MOUT,
PRODUCTIEPROCES, KOELING EN REINIGING VAN KETELS EN LEIDINGEN.

1 De mout wordt gemalen tot moutschroot en gestort
in de beslagketel. Na toevoeging van water wordt
het beslag geleidelijk opgewarmd tot de versuike-
ringstemperatuur: het zetmeel in de mout wordt
omgezet in suikers.

2 Ruwe granen zoals tarwe en mais worden eerst
aan de kook gebracht in de maischeketel en daar-
na toegevoegd aan de beslagketel met mout.

3 Na de versuikering wordt het beslag in de wortfilter
gepompt. Het filtraat (het wort) vioeit naar de voor-
looptank en wacht daar tot de kookketel be-
schikbaar is. De vaste stoffen (de draf) worden af-
gevoerd naar de drafsilo om als veevoeder gebruikt
te worden.

draf wort

4 In de kookketel wordt hop toegevoegd; het kook-
proces duurt ruim een uur.

gekoelde
wort

warme

5 De ‘warme trub’ wordt verwijderd in de whirlpool wort

door middel van middelpuntzoekende kracht.

6 Het brouwsel wordt gekoeld in de wortkoeler en
daarna naar de gistingstanks gepompt.

koud water warme trub



HOOFDGISTING
EN LAGERING

Na het brouwen gaat het bier naar de gisting- en lageringtanks.

Bier van hoge gisting heeft een gistingsperiode nodig van 5 tot
6 dagen bij een relatief hoge temperatuur tussen 18 en 22°C.
De gist komt daarna naar boven en vormt een dikke laag op
het bier. De meeste streek- en speciaalbieren zijn hogegistings-
bieren.

Bier van lage gisting maakt een gistingsperiode van 8 tot 10
dagen door bij een lage temperatuur, tussen 10 en 12°C. De
gist zakt en blijft liggen op de bodem van de gistingstank. Alle
bieren van het pilstype zijn van lage gisting.

Na de nodige gistingstijd wordt het bier geanalyseerd en ge-
proefd. Als het goed bevonden wordt, wordt het bier gefil-
terd en daarna afgevuld in vaten, flessen of blikken. Onze 33
cilindroconische tanks hebben samen een inhoud van ruim
85.000hl ofwel 34 miljoen glazen bier.

De Tongerlo abdijbieren ondergaan nog een tweede gisting.
Na het afvullen van de flessen en vlak voordat de kroonkurk
erop gaat, worden suiker en reincultuurgist aan het bier toe-
gevoegd. De flessen gaan dan gedurende enkele weken naar
de ‘warme kamers’, waar een tweede gisting in de flessen
ontstaat. Daarna rijpt het bier nog een aantal weken in een
opslagruimte.

Door de hergisting op fles worden nieuwe aroma’s ont-
wikkeld, die het smakenpalet veel rijker en intenser maken.



Van p‘lessm en vaien

FLESSEN

Onze bottelarij beschikt over een aparte afvullijn voor de bieren, en voor
de frisdranken en waters. De capaciteit bedraagt 25.000 flessen per
uur voor literflessen en 60.000 per uur voor 25 cl-flessen. Beide lijnen
voldoen aan de strengste eisen voor hygiéne en veiligheid en er wordt
tijdens de verschillende stappen van het afvullen bijzondere aandacht
besteed aan de kwaliteit van zowel product als verpakking.

Enkele voorbeelden:
« elektronische flesseninspectie voor zowel binnen- als buitenkant
van de flessen, na reiniging

« continue meting van het koolzuurgehalte, stamwort (voor bier) of suikerge-
halte (voor limonade) en opgeloste zuurstof in het product voor het afvullen
« controle van de vulhoogte (inhoudscontrole) bij afgevulde flessen




ONZE MENSEN

Naast een voortdurende kwaliteitsverbetering door hoogtechnologische investeringen, staan ook onze werknemers in
hun arbeidsomgeving centraal. Daarom werd bij de uittekening van de afvullijnen in de flessen- en vatenhal grote
aandacht besteed aan de ergonomie. Een uitgebreid opleidingsprogramma voor zowel onderhoudsmensen als opera-
toren staat garant voor een vlekkeloos verloop van het hele afvulproces.




rote aandacht yoor

ALITEIT

KWALITEITSZORG

Wij willen zo goed mogelijk voldoen aan de verwachtin-
gen en eisen van de consument. Daarom passen we een
voortdurende kwaliteitscontrole toe in elk stadium: van

INHOUD de ontvangst van de grondstoffen en het verpakkings-
materiaal, over de productie, tot het transport van de af-
gewerkte producten. Wij staan garant voor een volledige
traceerbaarheid van dit hele traject.

STAMWORT

Een professionele productontwikkeling en een degelijke
kwaliteitscontrole vereisen een laboratorium dat ingericht
is met hoogtechnologische apparatuur. Een team inge-

BITTERHEID : nieurs en laboranten volgt het productieproces op de voet
en stuurt meteen bij waar nodig.

Ook de nazorg is belangrijk: de behandeling van eventuele
klachten, de reiniging van debietinstallaties door ons ei-
gen gespecialiseerde Horeca Service Team en het voor-
zien in een aangepaste Horecatraining voor onze horeca-
STABILITEI uitbaters zijn hiervan slechts enkele voorbeelden.

LUCHT
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Provinciesteenweg 28

3190 Boortmeerbeek, Belgié
Tel. +32 16 60 15 01

Fax +32 16 60 83 84
E-mail info@haacht.com




