
 

 
 

 
 

   
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
  

Productdossier 

“Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” BGA 

Gecombineerde nomenclatuurcode 
2203 - Bier van mout 
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1. Naam 
“Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” 

2. Beschrijving 
Het “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” is een bier van gemengde gisting dat geheel of 
gedeeltelijk rijpt in rechtopstaande eikenhouten vaten, foeders genoemd. Het “Vlaams roodbruin 
bier / Flanders Red Ale” heeft een alcoholpercentage van minimum 3 % Alc. Vol. 
Het “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” wordt gemaakt van gerstmout, gist, ruwe- en andere 
vermoute granen of vergistbare suikers, lokaal brouwwater, hop, kruiden rode vruchten en zoetstof. 
Het gebruik van kruiden door de brouwers is vrij naar keuze en hangt af van waar hij zijn accenten 
wenst te leggen. 
Het brouwproces en de primaire vergisting gebeuren gelijk lopend aan dat van de hoge 
gistingsbieren. Het “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” onderscheidt zich door een 
gemengde gisting die zich voltrekt door een partiële of volledige rijping, van het basisbier na de 
primaire gisting op de foeders. Tijdens het productieproces van gemengde gisting zullen 
verschillende micro-organismen waaronder Saccharomyces cerevisiae, Lactobacillus spec. en 
Brettanomyces spec. in symbiose de vergisting – en of de rijping – van het bier realiseren en de 
smaak mee bepalen. 
Deze rijpingsmethode is uniek in de Belgische brouwerijcultuur en zorgt voor de typische zachtzure 
smaak van het bier. 
Het “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” profiteert van partiële of volledige houtrijping, 
waardoor het beter en langer kan worden bewaard. Het fruitig gerijpte en licht verzuurde bier 
ondergaat al dan niet versnijding (of blending) aan het einde van het rijpingsproces met jong-gegist 
bier of jong-gerijpt bier. Het versneden bier moet gemiddeld 4.5 maanden op foeders hebben gerijpt. 
Het doel van het versnijden (of blending) van oud-gerijpt bier met jong-gegist bier, of soms alleen 
met jong-gerijpt bier, is om ervoor te zorgen dat het resulterende bier een pH-waarde bereikt die 
vergelijkbaar is met die van wijn. Bij versnijding met jong-gegist bier of jong-gerijpt bier wordt het 
jonge bier op smaak gebracht door het fruitige oud-gerijpte bier. Omdat lichtzure bieren weinig 
hopbitterheid verdragen, wordt er slechts in beperkte mate hop gebruikt. 
Het “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” heeft een roodbruine kleur door het gebruik van 
geëeste of licht geroosterde gerstmouten terwijl de gemengde gisting zorgt voor een unieke smaak. 
Het bier is vaak zoet en zuur tegelijk, met een complex aroma. 

2.1. Grondstoffen 
De volgende grondstoffen zijn toegelaten: 

- Mineraalrijk brouwwater uit eigen bron of put, of geconditioneerd leidingwater; 
- Gerstmout maakt ten minste 60% uit van de totale zetmeel- en suikerhoudende grondstof in 

de brouwzaal;  
- Ruwe granen (zoals tarwe, spelt, rogge, maïs of andere), andere vermoute granen en 

vergistbare suikers tot maximaal 40% van de totale grondstof in de brouwzaal; 
- Hopbellen, eventueel in verwerkte vorm (zoals hopextracten, hoppellets of hopderivaten); 
- Kruiden zoals: zoethout, gagel, salie, rozemarijn, koriander, duizendblad, jeneverbes, kaneel, 

anijs, saffraan, laurier, sinaasappel, citroenschil en andere bij wet toegelaten kruiden; 
- Volle vruchten, sappen of vruchtenconcentraten van rode vruchten zoals krieken, frambozen, 

braambessen, blauwe bessen, rode bessen, aardbeien, veenbessen, cassis of andere; 
- Gistcultuur bestaande uit hoge gisten al dan niet in combinatie met melkzuurbacteriën; 
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- Zoetstoffen: natuurlijke suikers. 

2.2. Organoleptische kenmerken 
Aroma: 

- complexe appelzurige fruitigheid; 
- rood fruit; 
- vineus; 
- karameltoetsen tot licht gebrand; 
- toetsen van eik. 

Smaak: 
- zacht tot scherp zure smaak; 
- gecompenseerd door de nodige zoetheid om het bier in smaakbalans te brengen; 
- vineus; 
- weinig tot geen hopbitterheid; 
- zachte droogheid ten behoeve van de doordrinkbaarheid. 

Mondgevoel: 
- weinig astringent tot licht drogend; 
- zacht- tot scherpzuur; 
- beperkte CO2 prikkeling. 

Nasmaak: 
- verfrissend; 
- uitgesproken dorstlessend; 
- middellange tot lange afdronk. 

2.3. Kwaliteitsparameters 

originele 
densiteit 

> 7°PL  

kleur > 50EBC 
< 80 EBC 

alcohol ≥3 Vol% Alc 
bitterheid < 15 EBU 
CO2 gehalte 4,0 < x < 7,0 g/l 
zuurtegraad totale zuurtegraad: > 40 milli-equivalent NaOH/L 

vluchtige zuren: > 10 milli-equivalent NaOH/L 
esters > 50 ppm ethylacetaat 
kleurmout minimaal 70% van het gebruikte gerstmout heeft een kleurgraad van 

minimaal 7-8 EBC tot  maximum 160 EBC 
rijping van bier geheel of gedeeltelijk in rechtopstaande eiken houten vaten (foeders) 

met een netto inhoudscapaciteit tussen de 50 hL en 700 hL, waarbij de 
meest gebruikelijke foeder-inhoud tussen 100 hL en 700 hL ligt 

blending bij blending, dit is de versnijding van gerijpt bier met jong bier, mag 
maximaal 75% van het eindproduct jong gelagerd bier zijn; 
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• de blend moet aan volgende formules voldoen: 
𝑋𝑋 = volume bier gerijpt op houten foeder; X ≥ 25% van de blend 
𝑌𝑌 = volume aan jong gelagerd bier in de blend; Y ≤75% van de blend 
𝑚𝑚 = aantal maanden dat het bier rijpt op een houten foeder 
• basis formule: 

𝑚𝑚 ∗ 𝑋𝑋 
≥  4,5 

𝑋𝑋 + 𝑌𝑌 
• indien gewerkt wordt met een blend van foeders, is de formule als 

volgt: 

𝑚𝑚1 ∗ 𝑋𝑋1 + 𝑚𝑚2 ∗ 𝑋𝑋2 + 𝑚𝑚3 ∗ 𝑋𝑋3 + ⋯ + 𝑚𝑚𝑚𝑚 ∗ 𝑋𝑋𝑚𝑚 
≥ 4,5 

𝑋𝑋1 + 𝑋𝑋2 + 𝑋𝑋3 + ⋯ + 𝑋𝑋𝑚𝑚 + 𝑌𝑌 

opmerking: bij gebruik van foeders met een inhoud van minder dan 
100hl wordt de gemiddelde rijpingstijd van het bier op hout voor die 
foeders gereduceerd tot gemiddeld minimaal 4 maand 

3. Productie proces 
De productie stappen van “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” zijn: 
Brouwen 
Het brouwen bestaat uit 3 fasen. Tijdens de eerste fase spreken we van maischen waarbij mout 
gemengd wordt met heet water. Dit resulteert in de afbraak van zetmeelketens tot suikers door 
enzymen die aanwezig zijn in het mout. De zoete vloeistof die men bekomt, noemt men wort. In de 
volgende fase wordt de vloeibare fase gescheiden van de vaste fase. De vaste fase komt in de 
nevenstroom terecht en kan als veevoeder ingezet worden, ook wel draf of bierbostel genoemd. Na 
de filtratie wordt de wort aan de kook gebracht. In deze laatste fase worden kruiden en hop 
toegevoegd om de typische aroma’s en smaken in het bier te bekomen. 
Gisten 
Tijdens de gisting fase wordt gist aan de afgekoelde wort toegevoegd. De gistcellen transformeren 
de aanwezige suikers in alcohol en koolstofdioxide. Dit proces vindt plaats in gistingstanks. 
Foeders 
In deze fase rijpt het bier na in de rechtopstaande eikenhouten foeders, waarbij een spontane gisting 
optreedt van de hogere suikers nog aanwezig in het jong gefermenteerde bier en bijdraagt aan de 
unieke smaak van “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale”. Elke foeder ontwikkelt zijn eigen 
kenmerkende smaak, waardoor blending of versnijden noodzakelijk is om de gewenste 
smaakprofielen te bereiken. 
Optioneel kan een extra stap toegevoegd worden aan het productieproces van “Vlaams roodbruin 
bier / Flanders Red Ale”, namelijk de maceratie van rode vruchten. Hierbij weken rode vruchten 
gedurende een bepaalde periode in het bier wat resulteert in additionele smaken, aroma’s en 
kleuren. 
Blenden en filteren / centrifugeren 
Tijdens het filteren of centrifugeren worden ongewenste partikels zoals dode gistcellen en eiwitten 
verwijderd. Dit zal de helderheid van het bier en de stabiliteit beïnvloeden, maar ook de smaak en 
het mondgevoel. 
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Pasteurisatie 
Pasteurisatie is een eventuele bijkomende stap om de ontwikkeling van bacteriën en eventuele 
hergisting tegen te gaan ten einde een stabiele kwaliteit in de markt te garanderen. 
Het hele brouwproces, de rijping op foeders en het blenden vinden plaats binnen het afgebakende 
geografische gebied. Foto’s met betrekking tot de verschillende productie stappen zijn opgenomen 
in Bijlage I. 

4. GEOGRAFISCH GEBIED 

Het productiegebied van het “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” bevindt zich in de Belgische 
provincie West-Vlaanderen, meer bepaald in de bestuurlijke arrondissementen Roeselare, Tielt en 
Kortrijk aangevuld met de gemeenten Kortemark en Ichtegem. 
Een kaart van het beschreven geografisch gebied wordt weergegeven in Bijlage II. 

5. BEWIJS VAN OORSPRONG 

HORARB vzw is opgericht met als doel het bewaken van de originele productiemethode en de 
benaming “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” teneinde de identiteit van dit uniek bier te 
bewaren. Brouwerijen die het “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” produceren melden zich 
bij HORARB aan. De oprichtingsakte van HORARB wordt weergegeven in Bijlage III. 

5.1. Registers van wort productie 
Alle wortproducties worden vooraf aangegeven door de brouwerijen bij de Douane & Accijnzen in 
hun wekelijkse brouwaangifte en zijn zodoende geregistreerd door de overheid. Deze registers 
blijven ter inzage voor de bevoegde controleorganen bij de brouwers. 

5.2. Jaarlijkse productanalyse 
De productanalyses van de kwaliteitsparameters vermeld in punt 2.3 worden jaarlijks uitgevoerd 
door de brouwerij zelf of door een ander officieel erkend laboratorium voor bieranalyses. Resultaten 
van deze analyses blijven ter inzage voor het bevoegde controleorgaan bij de brouwers. 

5.3. Grondstoffen 
Conform de autocontrolegidsen van het Federaal Agentschap voor de Veiligheid van de 
Voedselketen (FAVV) zijn de grondstoffen opgenomen in een geschikte grondstoffenadministratie 
en blijven ter inzage voor het bevoegde controleorgaan bij de brouwers. 

5.4. Gebruik van houten vaten 
Controle op het effectief gebruik van de houten foeders gebeurt jaarlijks door de Douane & Accijnzen 
tijdens de Jaarlijkse Opneming. Alle registers van het gebruik van de houten vaten blijven ter inzage 
voor de bevoegde controleorgaan bij de brouwers. 

5.5. Blends 
De registers van de blends waaronder de capaciteit in hectoliters van foeder-park en het verkochte 
aantal hectoliters van het “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” blijven ter inzage voor het 
bevoegde controle orgaan bij de brouwers. 

6. VERBAND MET HET GEOGRAFISCH GEBIED 

Het verband het “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” met het afgebakende geografische 
gebied berust hoofdzakelijk op een lange brouwtraditie en de knowhow van de plaatselijke 
brouwers. Zijn faam is onlosmakelijk verbonden met de specifieke kwaliteiten van het product. 
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6.1. Traditie 
De oudste bekende beschrijving van roodbruin bier uit het geografisch gebied is te vinden in het 
boek van Georges Lacambre uit 1851 (Lacambre G.,”Traité complet de la fabrication de bières et 
de la distillation des grains, pommes de terre, vins, betteraves, mélasses, etc.”, Brussel, 1851). De 
traditie van dit bier gaat echter veel verder terug in de tijd, zelfs tot middeleeuwen (Verdonck E., 
De Raedemaeker L., Het Belgisch Bierboek, 2016, Lannoo, p. 342). 
Tot het einde van de negentiende eeuw werden in België vooral bieren gebrouwen van spontane 
gisting (in Brussel en het Pajottenland), van gemengde gisting (in Oost- en West-Vlaanderen – ten 
wensten van de Schelde) en vooral van hoge gisting. In enkele regio’s hield men vast aan zijn oude 
tradities, lokale brouwers bleven naast de nieuwe mode- bieren ook hun streekbier brouwen. 
In tegenstelling tot de gebieden onder de invloedsfeer van het Heilig Roomse Rijk werd in het 
Graafschap Vlaanderen gruut gebruikt om het bier op smaak te brengen. Gruut is een 
kruidenmengsel bestaande uit verschillende kruiden en specerijen, eerst zonder hop later met een 
beperkte hoeveelheid hop en behoeve van de stabiliteit en de kleefkracht van het schuim. Dit is ook 
de oorsprong van het “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” ten westen van de Schelde rivier 
die tot op heden is gekend. 
Samen met de lambiekbrouwers zijn de bierbrouwers van het “Vlaams roodbruinbier / Flanders Red 
Ale” de enige die vastgehouden hebben aan het rijpen van bier in houten vaten. In de provincie 
West-Vlaanderen heeft dit unieke roodbruine bier van gemengde gisting, gerijpt in rechtopstaande 
eiken houten foeders, overleefd (bijlage IV). 
In België, meer bepaald Oost-Vlaanderen ten oosten van de Schelde, worden er ook andere bieren 
met gemengde gisting gebrouwen. Men noemt ze meestal oud bruin of bruin bier. Deze bieren rijpen 
echter in metalen lager tanks en niet op foeders. In deze bieren is meestal een hogere hop- en 
moutbitterheid terug te vinden en geen natuurlijke appelzurige fruitigheid. 
6.2. Lokale vakkennis 
Dat het bier stand kon houden in een zeer beperkt gebied is te danken aan de vakkennis van de 
lokale brouwers. Het brouwproces en de vergisting gebeuren gelijk lopend aan dat van de hoge 
gistingsbieren. Nadien volgt echter een rijping of vinificatieproces, gekenmerkt door een bewust 
gewilde verzuring met een volledige of partiële langdurige houtrijping van minimum 4,5 maanden 
tot meer dan 2 jaar. Deze rijping en verzuring vindt plaats in rechtopstaande eiken houten vaten, 
traditioneel “foeders” genoemd, onder het waakzame oog van de keldermeester. De foeders zijn 
dan ook de trots van de bierbrouwers van het “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale”. 
De duur van het  rijpingsproces wordt mede bepaald door de inhoud en de vorm van de foeders: de 
verhouding binnenwand oppervlak versus inhoud van het vat speelt hierin een zeer belangrijke rol. 
Het rijpen kan tot meer dan twee jaar duren in functie van de inhoud van het vat en de 
keldertemperatuur waarop de rijping gebeurt. De foeders worden regelmatig gecontroleerd door de 
keldermeester, iedere foeder rijpt op zijn eigen tempo en ontwikkelt zijn eigen smaak. De 
keldermeester volgt de rijping op en zoekt de meest rijpe foeders uit. 
Het geheim van de rijping zit in het eikenhout, dat net voldoende lucht doorlaat zodat facultatief 
anaerobe micro-organismen aanwezig op de binnenwand van de foeder net voldoende zuurstof 
krijgen om de organische zuren om te zetten tot fruitige esters. Bij wijnvinificatie op houten vaten 
zorgt de tannine voor een reducerend vermogen om de zuurstof ingressie te compenseren en bij 
het “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” gebeurt dit door het gebruik van licht geroosterde, 
gekleurde gerstmouten. Dit proces is essentieel voor het maken van het authentiek “Vlaams 
roodbruin bier / Flanders Red Ale”. 
Na rijping wordt het bier uit verschillende eikenhouten foeders onderling versneden en eventueel 
geblend met jong gelagerd bier. De brouwmeester beheerst de kunst van het versnijden en zorgt 
voor een uniform en kwalitatief hoogstaand eindproduct. 
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6.3. Nationale en internationale faam 
Het dorstlessend karakter, de hoge doordrinkbaarheid en de langere houdbaarheid maakten dit bier 
in een beginfase populair bij de lokale agrarische bevolking en liet ook export van het bier toe naar 
de nabijgelegen opkomende industriegebieden in Frans-Vlaanderen (een gedeelte van het 
historische graafschap Vlaanderen) en Henegouwen. 
Ondanks het feit dat het productiegebied beperkt bleef, wist het “Vlaams roodbruin bier / Flanders 
Red Ale” toch de Belgische biermarkt te veroveren. Sinds de jaren 1950 vindt men in elk café en bij 
elke bierhandel wel een “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” (Bijlage V). 
In 2005 verwierf het “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” erkenning van het Vlaams Centrum 
voor Agro- en Visserijmarketing als een waarlijk traditioneel streekproduct (Bijlage VI). Dit 
verfrissende brouwsel, dat al geruime tijd wordt omarmd als de ideale dorstlesser voor 
nieuwsgierige toeristen, geniet volop aandacht dankzij de bevlogen inspanningen van '100% West-
Vlaams' van de Dienst Economie en Europese & Internationale Samenwerking, Economie & 
Onderwijs van de Provincie West-Vlaanderen (Vlaams roodbruin bier, www.100procentwest-
vlaams.be/proeven/vlaams-roodbruin-bier, geraadpleegd op 20 februari 2024). Bovendien hebben 
gerenommeerde kookchefs zich laten verleiden door de rijke smaakprofielen van dit bier, waarbij 
het een hoofdrol speelt in diverse culinaire meesterwerken (Bijlage VII). 
De faam van het “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” reikt echter verder. 
Hoewel er op heden maar een beperkt aantal brouwerijen zijn van “Vlaams roodbruin bier / Flanders 
Red Ale”, kapen hun bieren regelmatig mooie prijzen weg op internationale wedstrijden. In de laatste 
jaren zit het “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” tussen de winnaars van prestigieuze 
wedstrijden zoals World Beer Cup, World Beer Awards, Brussels Beer Challenge, European Beer 
Star awards of de Michael Jackson award (Bijlage VIII). 
Ook de internationale vakpers heeft oog voor het “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” en de 
brouwers daarvan worden regelmatig geïnterviewd of uitgenodigd op internationale bier 
congressen. 
Als exportproduct heeft het “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” zijn weg gevonden naar 
zowel Noord- als Zuid-Europa en overzeese gebieden. (Bijlage IX). 

7. SPECIFIEKE VOORSCHRIFTEN BETREFFENDE DE ETIKETTERING 

Overeenkomstig artikel 37 van Verordening (EU) nr. 2024/1143 bevatten de etiketten het BGA-
symbool van de Unie alsook de geregistreerde benaming “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red 
Ale”. 

Het is toegestaan om naast de geregistreerde benaming ook een eigen naam van de specifieke 
blend op de etiketten te vermelden. 

8. REFERENTIELIJST 

Lacambre, E., Traité complet de la fabrication des bières et de la distillation des grains, pommes 
de terre, vins, betteraves, mélasses, etc. ... suivi d'un abrégé de différentes législations sur ces 
deux industries ..., 1851, Brussel 
Verdonck E., De Raedemaeker L., Het Belgisch Bierboek, 2016, Lannoo, p. 342 
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Bijlage I. Produc�e stappen 

1) Brouwen 

2) Gisten 



  

 
  

 
   

 

3) Foeders 

4) (desgevallend macera�e met rode vruchten) 

5) Filteren / Centrifugeren 
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Bijlage II Kaart van het geografisch gebied 

Figuur 1: Kaart van West-Vlaanderen met een geografisch gebied voor de productie van het ”Vlaams roodbruin bier / 
Flanders Red Ale” BGA, aangeduid in kleur. 



 

 

 

 

             
 

 

Figuur 2: Kaart van België met een geografisch gebied voor de productie van het “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” 
BGA, aangeduid in kleur. 



 
     

       
  

 
 
 
 
 

   
 

 
   

 
           

     
       

 
        
        

 
   

 
      

   
      

       
    

        
       

        
       

     
 

   
 

    
         

       
    

        
     

        
      

HORARB 
HOGE RAAD VOOR HET AUTHENTIEK 

“VLAAMS ROODRUIN BIER / FLANDERS RED ALE” 
Feitelijke Vereniging 

OPRICHTINGSAKTE – STATUTEN 

ART 1. IDENTIFICATIE VAN DE VERENIGING 

1.1. De vereniging draagt de naam “Hoge Raad van het Authentiek Vlaams roodbruin 
bier / Flanders Red Ale”, afgekort HORARB; 

1.2. De maatschappelijke zetel is: Brouwerij Rodenbach Spanjestraat 135 te 8800 
Roeselare”; 

1.3. De oprichtingsdatum is op heden: 1 maart 2024; 
1.4. De vereniging is opgericht voor onbepaalde duur. 

ART 2. DOEL 

2.1. Het verenigen van de brouwers-producenten van het “Vlaams roodbruin bier / 
Flanders Red Ale”; 

2.2. Het samenstellen, indienen en begeleiden van het aanvraagdossier voor registratie 
van het “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” als “Beschermde 
Geografische Aanduiding” (afgekort BGA); 

2.3. Het bewaken van de toepassing van de product-, proces- en herkomstspecificaties 
opgenomen in het productdossier (bijlage 1); 

2.4. Het gebruik van het BGA logo bevorderen en bewaken; 
2.5. Het organiseren van generieke promotie het “Vlaams roodbruin bier /

Flanders Red Ale” BGA. 

ART 3. LIDMAATSCHAP 

3.1. Kwalitatieve voorwaarden voor lidmaatschap: 
3.1.1. De brouwer-producent moet het "Vlaams roodbruin bier / Flanders Red 

Ale" produceren dat voldoet aan de product-, proces- en 
herkomstspecificaties zoals opgenomen in het productdossier; 

3.1.2. De brouwer-producent moet conform de Europese wetgeving het 
Europees BGA-logo gebruiken in de etikettering en het reclamemateriaal 
van het "Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale". 

3.2. De stichtende leden: de ondertekenaars van deze akte; 



           

        
 

   
            

     
       

           
       

         
           

      
    

            
        

        
   

 
   

 
       

       
    

      
        

    
         

        
       

 
            

           
    

 
      

   
 

          
     

          
    

     
           

  
         

  
          

         
 

HORARB (Hoge Raad Voor Het Authentieke Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale) 

3.3. Toe- en uittreding: 
3.3.1. Elk lid kan ten allen tijde uit de vereniging treden. Hij moet dit per 

aangetekend schrijven meedelen aan het Bestuursorgaan op het adres van 
de maatschappelijke zetel van de vereniging; 

3.3.2. Een lid is uittredend als hij niet meer beantwoordt aan de kwalitatieve 
voorwaarden van Art. 3.1 en/of zijn lidmaatschapsbijdrage niet betaalt; 

3.3.3. Een brouwer-producent die beantwoordt aan de kwalitatieve voorwaarden 
van Art. 3.1 kan lid worden. Hij dient hiertoe een schriftelijke aanvraag te 
richten aan het Bestuursorgaan op het adres van de maatschappelijke 
zetel van de vereniging. 

3.4. Door het aanvaarden van het lidmaatschap – wat blijkt uit de ondertekening van 
het aansluitingsformulier (bijlage 2) – aanvaarden de leden de statuten, zich te 
houden aan de kwalitatieve voorwaarden tot lidmaatschap van Art. 3.1, en hun 
lidmaatschapsbijdrage te betalen. 

ART 4. BIJDRAGE LIDMAATSCHAP 

4.1. Lidmaatschapsbijdragen kunnen door de leden verschuldigd zijn voor zover deze 
aangewend worden tot realisatie van het doel en ze voorafgaandelijk op een 
algemene ledenvergadering werden goedgekeurd; 

4.2. Bijkomende lidmaatschapsbijdragen kunnen door de leden verschuldigd zijn voor 
zover deze aangewend worden tot realisatie van het doel en voorafgaandelijk op 
een algemene ledenvergadering werden goedgekeurd; 

4.3. Andere uitgaven veroorzaakt door projecten die bijdragen tot de realisatie van het 
doel en die niet op een algemene ledenvergadering werden goedgekeurd zijn 
exclusief voor rekening van de leden die besluiten deel te nemen aan deze 
projecten; 

4.4. De bijdrage per lid kan jaarlijks aangepast worden. De lidmaatschapsbijdrage van 
het komende jaar dient vóór 31 december van het lopende jaar gestort te zijn op 
de rekening van de vereniging. 

ART 5. VERTEGENWOORDIGING EN BEVOEGDHEDEN VAN HET 
BESTUURsORGAAN – 

5.1. Het Bestuursorgaan is samengesteld uit minstens vier leden van de vereniging, 
bij voorkeur de stichtende leden; 

5.2. Het Bestuursorgaan kiest onder haar leden, lid van de vereniging, een voorzitter, 
een ondervoorzitter, een secretaris en penningmeester; 

5.3. De beslissingen in het Bestuursorgaan worden genomen in consensus; 
5.4. De vereniging wordt vertegenwoordigd door haar voorzitter of twee leden van het 

Bestuursorgaan gezamenlijk optredend; 
5.5. Het Bestuursorgaan zal minstens eenmaal per jaar een algemene 

ledenvergadering bijeenroepen; 
5.6. Het Bestuursorgaan zal alle initiatieven nemen ter verwezenlijking van het doel 

van de vereniging en zal daartoe alle nuttige voorstellen aan de algemene 
ledenvergadering voorleggen. 

Oprichtingsakte - statuten 15/04/2025 pagina 2 van 5 



           

        
 

 
   

 
          

      
        

      
          

         
     

         
        

 
 

         
       
          
        

  
     

 
         

     
        

 
        

       
 

       
  

 
        

     
       

        
       

 
   

 
         

       
        

           
   

            
        

HORARB (Hoge Raad Voor Het Authentieke Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale) 

ART 6. ALGEMENE LEDENVERGADERING 

6.1. De algemene ledenvergadering wordt eenmaal per jaar door de voorzitter 
bijeengeroepen. De bijeenroeping kan eveneens plaatsvinden telkens het belang 
van de vereniging het vereist of indien minstens één derde van de leden hierom 
verzoekt bij aangetekend schrijven aan de voorzitter. 
Minstens 4 weken voor de vergadering wordt de oproepingsbrief verzonden met 
vermelding van dag, uur en plaats van vergadering, evenals van de agenda. Op 
schriftelijk verzoek van minstens één derde van de leden kunnen agendapunten 
worden toegevoegd. Dit verzoek wordt uiterlijk 2 weken voor de vergadering aan 
de voorzitter kenbaar gemaakt, dewelke hiervan aan de andere leden melding 
maakt. 

6.2. De jaarlijkse algemene ledenvergadering heeft als minimum agenda: 
• Goedkeuring van de jaarrekening van het voorbije jaar; 
• Vastleggen van de lidmaatschapsbijdrage voor het komende jaar; 
• Goedkeuring van de projecten en van het bijhorend budget voor het 

komende jaar; 
• Kwijting aan de leden van het Bestuursorgaan. 

6.3. De algemene ledenvergadering beslist bij eenvoudige meerderheid van stemmen. 
Voor de hiernavolgende handelingen zijn specifieke meerderheden vereist: 

• de goedkeuring van het jaarplan en het budget: ¾ meerderheid van 
de leden; 

• wijziging van de statuten, uitsluiting van een lid en ontbinding van de 
vereniging met bestemming van het vermogen: 2/3 meerderheid van 
de leden; 

• wijziging van het doel van de vereniging: éénparigheid van stemmen 
van alle leden. 

Indien het vereiste aanwezigheidsquorum niet is bereikt, kan binnen de 14 
dagen een nieuwe algemene ledenvergadering worden samengeroepen welke 
zal beslissen met dezelfde meerderheden, doch van de aanwezige leden. 
Voor alle andere bepalingen met betrekking tot de algemene vergaderingen 
wordt toepassing gemaakt van de wet op de VZW’s. 

ART 7. VERMOGEN VAN DE VERENIGING 

7.1. Het vermogen van de vereniging bestaat o.a. uit de gecreëerde intellectuele 
eigendomsrechten, de middelen in de kas, de promotie artikelen in voorraad; 

7.2. De leden en hun rechtsopvolgers kunnen bij uittreding of uitsluiting, nooit 
teruggave of vergoeding vorderen voor de gestorte bijdragen of voor hun aandeel 
in het vermogen; 

7.3. Bij de ontbinding van de vereniging, om welke reden ook, wordt het vermogen 
van de vereniging uitgekeerd aan de leden en dit pro rata van hun inbreng. 

Oprichtingsakte - statuten 15/04/2025 pagina 3 van 5 



           

        
 

   
 

          
       

           
  

          
        

       
         

 
           

         
    

 
 
  

HORARB (Hoge Raad Voor Het Authentieke Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale) 

ART 8. Bewakingen formele controle 

8.1. De secretaris stelt jaarlijks een lijst op van de brouwers-producenten, al dan niet 
lid, en van hun producten/merken waarvoor de benaming “Vlaams roodbruin bier 
/ Flanders Red Ale” wordt gebruikt. Deze lijst wordt jaarlijks aan het controle 
orgaan bezorgd; 

8.2. De vereniging bewaakt de naleving van de in het Europees productdossier 
opgenomen voorwaarden en verzamelt de klachten daaromtrent; 

8.3. Bij bewezen of vermoede inbreuk zal de vereniging een aangetekende 
aanmaningsbrief sturen naar de betrokkene en het controle orgaan op de hoogte 
brengen; 

8.4. De formele controle van de producenten wordt uitgevoerd door de daarvoor 
bevoegde instantie, zijnde het Agentschap Landbouw en Zeevisserij, of door een 
door het Agentschap aangewezen controleorgaan. 
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HORARB (Hoge Raad Voor Het Authentieke Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale) 

ONDERTEKENAARS : 

Brouwerij Rodenbach (Royale Swinkels) 
Site Rodenbach, 
voor haar bieren Rodenbach Classic, Rodenbach Grand Cru, Rodenbach Alexander, Rodenbach Fruitage. 

Brouwerij Verhaeghe
Vichte 
Voor haar bieren Duchesse de Bourgogne, Duchesse Cherry, Duchesse Cherry Chocolate, Duchesse 
Red, Duchesse Petite, Vichtenaar, Queue de Charrue brune, Barbe Ruby 

Brouwerij De Brabandere
Bavikhove 
Voor haar bieren Petrus Aged Pale Ale 

Brouwerij Vander Ghinste 
Bellegem 
voor haar bieren Bellegems Bruin 

Brouwerij Strubbe
Ichtegem 
voor haar bieren Ichtegemse Grand Cru 

Brouwerij Vanhonsebrouck
Izegem – Emelgem 
voor haar bier Bachus 

Brouwerij The Brew Society 
Heule 
voor haar bier 

Brouwerij ’t Verzet 
Anzegem 
voor haar bier 
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Bijlage IV Foto’s van rechtopstaande eikenhouten foeders 
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Bijlage V Voorbeelden menu’s van cafés en restaurants 

(www.brugsbeertje.be/onze-kaart/; geraadpleegd op 11 december 2023) 

(htps://www.dullegriet.be/nl/Onze-uitgebreide-bierkaart.aspx; geraadpleegd op 11 december 2023) 

http://www.brugsbeertje.be/onze-kaart/
https://www.dullegriet.be/nl/Onze-uitgebreide-bierkaart.aspx
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CASA VER.VI <e<haal bi.,kaa, folo's bie,- eawiJod,b mlacl mals 

(https://www.casaverdi.be/ ; geraadpleegd op 11 december 2023) 
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Bijlage VI : “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” erkend als streekproduct bij VLAM 

(htps://www.streekproduct.be/producten/vlaams-roodbruin-bier; geraadpleegd op 11 december 
2023) 

https://www.streekproduct.be/producten/vlaams-roodbruin-bier


   

 

 
 

 

 

 

  

 

  

X Ö https:,1/chefs-table.homebrewchef.com/recipes-•rchM'/flanden-,ed-• le-beer-<arame'./ 

Cookbool< •I Seasona l • I Menus I BeerCu,s,,., . Cook,fl\lîechniqLX"S I Media • ! Aboot 

W;,ch,.,., opc1><h -tab!t.horr.e hrewci,,f,com. 

Flanders Red Ale Beer Caramel 

PostedonFebruaryl4.2017 by SeanZ:.Puton mm,:r;im 

fijn i 

mlllilmlilm.lll 

The compkK flavors trom a Flanders Red Ale used in this beer caramel add e><tra depth 

to compliment the choco late shell of a beer trufflc This recipe creates a Flanders Red 

Ale Beer Caralll(>l usmg the bccr"s urnque essences of stonc fru,t. w,th undcrtoncs of 

chcrries, raspt>crry, strawbcrry, plum and prune and inh,scs t hese style flavors into a 

bccr caramcl. Thc rcsulting tcKturat component bccomcs a goocy caramcl. This 

caramcl can be consumcd in many ways and formats. lt can be uscd as a dessert 

sauce. pouring over your icc crcam. uscd to infuw a frostir,g I filLing I mousse I custard 1 
spread. or as a filLing to make Chocolate Trufftes. usmg m1lk or dark chocolate Lined 

molds. To team more about chocolate and Making Chocolate Beer Trufflcs. check out 

the blog post. 

Makes: 1 cup Flanders Red Ale Bccr Cnamcl 

Adapted from BccrAdvocatc Magazine: Cuisine à la Bi~rc I F<>b 2009 1 lssuc 1125 

lw 

0 L) http<:}/www.scove,.nl/recepten-met -bier/appeltaart 

sc@ver Bier ontdekken Bier en eten merb log scover zakelijk 

15 dec. • Geschreven door Guest User 

Klassieke appeltaart met 
Vlaams rood bruin bier 
De gekruide zoetheid van de appeltaart en he t frisse van een authentiek Vlaam rood bru in bier (ook wel ·zuur b ier' genoemd) zorgen voor een waanzinnige 

synerg ie in je mond 

-+++++ 
Ing rediën ten: 

Deeg 

· 200 g ram zachte boter (p lus extra voor het invetten) 

· 160 gram bruine basterdsuiker 

· 0,50 theelepel kaneel (gemalen) 

Bijhorend e bie ren: 

1. Rodenbach Cla ssic - Rodenbach brouwerij 

2. Rood b ruin Flemish Sour Ale - Vanderghinste 

Q O @ O 

Bijlage VII: “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” in kookchefs’ recepten 

(https://chefs-table.homebrewchef.com/recipes-archive/flanders-red-ale-beer-caramel/ ; 
geraadpleegd op 11 december 2023) 

(https://www.scover.nl/recepten-met-bier/appeltaart ; geraadpleegd op 11 december 2023) 

https://chefs-table.homebrewchef.com/recipes-archive/flanders-red-ale-beer-caramel/
https://www.scover.nl/recepten-met-bier/appeltaart


   

 

     
    

 

 

 

~ https://W\V\V.hl n.be/roese !are/brouwerij- rodenbach-pakt -brons -zilver -en-goud-op-brussels-beer -challenge -a330fd77 / 

IIml NIEUWS SPORT SHOWBIZZ NINA REGIO VIDEO PUZZEL PDDCAST Q BIi UJGJN 

Wijzig RoeselaTe ► Nieuws Eten en dr inken Uit-t ips Lezersbijdragen 

• 

C ATEROGIE : 

RE D ALE I OUD ROOD 
(FLANDERS R ED ALE) 

■ilHWi@i 
o 13:11 Prijzen bedrljvencompetitieAVR­

Run uitgereikt 

o 12:56 Drie Roeselaarse kandidaten op 
kieslijsten Vooruit 

O 09:03 l aatjeonderdompeleninde 
kerstsfeer tijdens 'Winter in Kortrijk' 

o 07:55 Winters concert ten voordele van 
Kloen 

o 07:39 Vief klinkt op 2024 en viert 
kampioenen 

ALLE BERICHTEN 

BrmmeriJ Rodenbach pakte drie medailles. C Brouwerij Rodenbach 

Brouwerij Rodenbach pakt brons, 
zilver én goud op Brussels Beer 
rh;::ii lliPm::,p 

DE MICHAEL JACKSON 
AWAP.O2023 
GAAT NAAR ... 
KARL VERHAEGHE 

Als er 1errand deze award verdiert. IS hel M l Karl Verhaeghe ZiJn 
hele loopbaan 'IOChc hl voor het \/00l'tbestaan \lal"I de brOI..M'efli 1n een 
moellp( segment ak1:1ef- het Vlaamse rOOdbruine bier~lJJ geroemd door 
Mi<Nel _laCk5,on Lhtei~Jk. slaagde hJ ~ toch In, samen met z,n 
broer Peter en zus Mercedes Ondanks heel war tegenslagen. zoaiS hel 
auro-a-geluk _Jaren geleden dat hem vardaag nog altlfd panen speelt. 
~ IS moeihJk te been maar doet dapper door Zl/1 echlgena.e Isabelle 
Eeman staat a!ujd aan ZlJfl ZIJ 

Maar Duchesse de Bourgogne, het paradepaard.ie, van de brOl..l'Hen,. is 
loch zvi londJt: En dat kind.ie doet het: goed. voor deze award OfllWler­
pen we een speciale Magnum-fles. van dit bier, ler ere van nu al een 
monument Uil onze bfouwersgeschederns. 

Bijlage VIII: voorbeelden van wedstrijden 

Brouwerij Rodenbach pakt brons, zilver én goud op Brussels Beer Challenge | 200 jaar Brouwerij 
Rodenbach | hln.be ; geraadpleegd op 11 december 2023) 

(Bierpassie (n°99)) 

https://www.hln.be/roeselare/brouwerij-rodenbach-pakt-brons-zilver-en-goud-op-brussels-beer-challenge%7Ea330fd77/
https://www.hln.be/roeselare/brouwerij-rodenbach-pakt-brons-zilver-en-goud-op-brussels-beer-challenge%7Ea330fd77/


 

   

 

 

 

 

 

 

['.] https://www.hln.be/ kortrijk/t he-brew-society-wint-als-enige-belgische-brouwerij-goud-op-world-beer-awards-met-flemish-red-a1e-xii-abe8f557/ 

Het iS een mooie bekroning voor net ne1e team C Tne Brew Society 

The Brew Society wint als enige 
Belgische brouwerij goud op World 
Beer Awards, met Flemish Red Ale 
XII 
SOSAB Flemish Red Ale XII van brouwerij The Brew Society uit Heule 
heelt in de categorie World's Best Sour en Wild Beers de hoofdprijs 
weggekaapt, tijdens de World Beer Awards. Dat is de belangrijkste 
professionele bierwedstrijd ter wereld, waarbij internationaal de beste 
bieren erkend en gevierd worden 

Peter Lanssens 25-08-23, 08.17 Laatste update: 25-08-23, 11.16 

~ ~ 0 :; wondbftr~--ote'lbttr/'l.OllJwflnds-bet-ft-.-<N-•-l9eS7-world-bftr--.US-2022 

World 's Best Flanders Red Ale 

COUNTRY WINNER 

Rodenbacn 
Grand Cru 

BELGIUM 

geslingerd, 3 busreizigers hadden drugs o ... 

O 15:32: N-VA stuurt vijf Kortrijkzanen naar 
verkiezingen in juni: "Arbeidsrecht... 

O 15:32: Parazaar houdt Christmas Market 
vol leuke geschenken en lekkernijen zoals •.. 

O 15:21 aml) Kunstenaaren 
linnenproducent gekozen voor Vlaamse ... 

ALLE BERICHTEN 

Ell 

G * [J c:, 

(htps://www.hln.be/kortrijk/the-brew-society-wint-als-enige-belgische-brouwerij-goud-op-world-
beer-awards-met-flemish-red-ale-xii~abe8f557/; geraadpleegd op 11 december 2023) 

https://www.hln.be/kortrijk/the-brew-society-wint-als-enige-belgische-brouwerij-goud-op-world-beer-awards-met-flemish-red-ale-xii%7Eabe8f557/
https://www.hln.be/kortrijk/the-brew-society-wint-als-enige-belgische-brouwerij-goud-op-world-beer-awards-met-flemish-red-ale-xii%7Eabe8f557/


   

  

 

 
 

 

  

 

  
  

 

 

 

 

 

Cervezódromo 

Flanders Red Ale 

>Ol'l df!co<irm.>rrónrofm. 

0 A Noet bi-ve,llgd I www.ko toba .ne.Jp/word/11 '09"01 /Fl.mde,s%2llfed%20a le 

!Flanders red ale 

Flanders red ale 

Flanders red ale, Flemish red or Belgian red ale is a style of SOI.I'" ale usually tx-ewed in West Flanders, Belgium 
Although sharing a commoo imcestor with English paters of the 17th century, (Wheeler, G. & Roger Protz. 
"Brew Your Own British Real Ale at Home", CAMRA Books, 1996. ISBN l -85249-138-8) the Flanders red ale 
has evolved along a different track: the beer is often fermented with organio;ms other than "Soccharomyces 
cerevislae", espedally "Loctobacllk.ls", whlch prOOJCes a sourcharacter attr1butable to làctlcacld. Long perlods 
of aging are employed, a year or more, often in ook barrels, to impart a lactic acid character to the beer. 

(Boud@ert, Peter, "Belgian red ale" in Ofiver, Gafrett (ed.}, ''The Oxford Companion to Beer" (Oxford 
University Press, 2011}, pp. 119 & 120.J Special red malt is used togive the beer lts uniQue color ar.doften 
the matured beer is blended with a younger batch before bottling to balance ,md round the character. 
Flanders reds have a stroog frult flavor slmUar to the aroma, but more Intense. Ph.lm, prune, ralsln and 
raspberry are the most ccmmon flavo-s, followed by orange and some spiciness. All Raiders red ales have an 
obvious sour or acidic taste, but this characteristk can rnr,ge from moderate to strong. There is no hop 
bltterness, but tannlns are common. ConseQuently, Flanders red ales are often descrlbed as the most "wlne­
like' of allbeers. 
Notable examples include Duchesse de Bourgogne, Rodenbach and vanderGhinste Oud Bruin. 
==Examples== 

* Rodenbach Brewery: Rodenbach 
"' Rodenbach Brewery: Rodenbach Grarxl 0-u 
* Omer vander Ghinste Brewery: vanderGhinste Oud Bruin 
* Omer Vander Ghlnste Brewery: Cuvee des Jacoblns 
"' Brewery Verhaeghe: Duc:hesse de lklurgogne 
"' Brewery Verhaeghe: Vichtenaar 
* Yazoo Brewlng Company: Deux Rouges 

tl>::tî;!;r.·:.•, - --•r~ .. , ... .., - ·-· • 
• 7 1 +"'-1' ,{ 7:r [Flilndersredale l G?êiiffll:%'x'1 9 t 

Bijlage IX: “Vlaams roodbruin bier / Flanders Red Ale” als export product 

• In Spanje 

(https://cervezodromo.es/estilos-de-cerveza/flanders-red-ale/; geraadpleegd op 11 december 
2023) 

• In Japan: 

(htp://www.kotoba.ne.jp/word/11'09''01/Flanders%20red%20ale, geraadpleegd op 11 december 
2023) 

https://cervezodromo.es/estilos-de-cerveza/flanders-red-ale/
http://www.kotoba.ne.jp/word/11'09''01/Flanders%20red%20ale
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Flanders Red Ale: Complex Sour Belgian 

Flanders Red Ale: Complex Sour Belgian 

Ah, Flanders Red Ale - the beguiling elixir that 's captured the he arts and pala1es of beer 
enthusiasts across 1he globe. Tf you haven't been introduced IO lhis complex sour Belgian 
beauty yet, buckle up - you're in fora wild ride! 

For those who've already had a taste, we know why you're here; its enchanting allure 
always leaves us longing for more. 

Oi Marketing- DigîtalAgency 

BC Beer council Introdur tion 

lntroducing the first offitial 8'er Countil 
ofBC 

Wc area team of amateur naft kcr 
drinkers mth BIG pcrsonalit1es and wc 
hope you \lilljom us on our journcy 
thJough tast ing BCs fmest (or worst) 
brC\\'Cf'S 

Shoukl you need any Digilal Ads, SEO, 
Website or Branding, please contact us 
at Oi Marketing 

i!i EB - Q 

F.>Met<P.o-<lóU-,no FIM<ier<P<-nfi""""' ~4,..,., n• """"" "''°""'"intnt'\\IMIFW>!IN<ieljinrin4 l\e') OO'l,Fl.,.,...,.RMAl,i< 
h-rne"""1 ,..;,h mb:,,,,0-""'"'""' th.w, ~>«f,,,rn"')'...., ,,.,,.,;.._.,., "'l""'i.,lly 1...-,~ ..:id h,,.,.,,..;,,_ w,*"«!, pn,!lur:e tnt'""""'""' 

athl;,,.otccltokrli,<><oi lo<i-tlrl,._-..cal,rl,Cct,.,,•ct..-,~i,ottr~O<r-Jk,,•Y""'_.-,,.,,.~;no,,,.,.,.,.-t,.1t,-dmolti,,...-,Jtog= 

the .-..cN "°'°'· ....., ·'?"<' he""' 3rc <,f'en blond<-0 wilh l"'""'T' t<,e,< bel= 1>,;tt<,"9"' t,.;,lonc~ s>n<I "''""' o,,• 1'l>c <t>•··•<tc' 
fJlldC"l l\cc/\!c"1,;•stronglr1'1)'9,,,,., a ,.,,.,. .. ...,...,,.bu,..,""' in1cnS<' Ptu,,,, P"""' ,a,,;,,..,.;lr~=th<'mosl 
"'''""""......,,.,, fu~l>y"'""9"ond,l,ghtyspi,;y.Tt,.,..,,,,_.-..,,;J;,;~1o•~ng,,sf<omm<>d<'rat<JIO>t<orçh<>h<>pbittcn,c.., 
blr """""" "'~ ~fttt ,..,.,., , han ..to)' Hrmi,., - .,Ic il cft.,.., ""'° to i,,, thr "M<I wiM ~""of , bun. ,,,,,,ni""•·t ,....,plM 
i'!OJoe the Uu<Msol 11..,ç'--df Kodonbad\....tv ... -si••st~ KUd~in, 

• In Vereinigde Staten 

(htps://www.beercouncil.ca/2023/05/flanders-red-ale-complex-sour-belgian.html ; geraadpleegd op 
11 december 2023) 

(htps://academic-accelerator.com/encyclopedia/flanders-red-ale ; geraadpleegd op 11 december 
2023) 

https://www.beercouncil.ca/2023/05/flanders-red-ale-complex-sour-belgian.html
https://academic-accelerator.com/encyclopedia/flanders-red-ale
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