Leergang cider maken

Zelf cider maken blijft fascinerend: je start met
een kist appels of een paar pakken appelsap en
na een paar maanden drink je een heerlijke,
zelfgemaakte cider!

Cider maken is ook een ambacht: als je weet
hoe het moet en dat goed uitvoert, lukt het
altijd. Ok, bijna altijd.

Cider is een natuurproduct: als je cider maakt of
drinkt help je om boomgaarden in stand te
houden en stimuleer je lokale biodiversiteit.

En bovenal is cider maken leuk en gezellig! Laat
je verrassen door het resultaat!

Leergang cider maken: doe je mee?
Wil je leren hoe je cider maakt? Kijk dan naar
deze leergang cider maken. Je kunt kiezen uit
verschillende cursussen. Voor beginnende tot
gevorderde cidermakers. Je kunt je opgevenin
je eentje, samen of als groep.

De leergang cider maken wordt georganiseerd
door Cidermakerij Het Hamerstuk uit Lent.

Opzet van de leergang
- Kennis om je eigen keuzes te maken
- Praktijkvaardigheden door zelf te doen
- Genieten van de boomgaard en ciderij
- Ervaren en deskundige docenten
- Professioneel lesmateriaal
- Goed proeven tijdens de cursus
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Opbouw leergang
Het cursusaanbod is opgebouwd uit 4 stappen:
1 dagdeel

4.
Specials

2d
T agen

Masterclass voor ervaren
cider makers

1 dag /\ 3 dagen

1. Workshop 2.
cider maken Basiscursus cider maken

1) De workshop is een leuke en praktische
eerste kennismaking met cider en het
maken daarvan.

2) Basiscursus: je legt in 3 dagen een
solide basis als cider maker.

3) Indedaaropvolgende masterclass
verdiep je je kennis.

4) Voor de ervaren cidermaker zijn er
specials voor verdere verrijking.

Meer informatie, locaties en

cursusdata
De data van alle cursussen binnen de leergang
vind je op www.hethamerstuk.nl/cursus



http://www.hethamerstuk.nl/cursus

1.. Workshop cider maken

Eendaagse leuke en ontspannen workshop voor
een eerste kennismaking met Nederlandse
cider en het maken daarvan.

Leerdoel: eerste kennismaking
Na deze workshop

- Ken je de historie van cider in
Nederland

- Kunje toelichten wat ambachtelijke
cider inhoudt

- Kunje zelf cider maken

- Weet je welke materialen en
hulpmiddelen je nodig hebt

- Kenje de stappen voor het maken van
cider via wilde vergisting en via werken
met een toegevoegd gist

- Kun je een suikermeting uitvoeren en
kan je daarmee het alcoholpercentage
van de cider bepalen

- Kun je een aantal veel voorkomende
problemen herkennen en oplossen

- Kun je werken met gistvoeding

- Kun je materialen desinfecteren

- Chaptaliseren: je kunt berekenen
hoeveel suiker toegevoegd moet
worden om een bepaald percentage
alcohol te bereiken

Opzet

In1dag leer je zelf cider maken. In de ochtend
behandelen we alles wat nodig is om zelf aan de
slag te gaan.

De middag is het praktijkdeel. Je voert zelf
metingen uit en oefent met handelingen.

Eenlunchis inbegrepen. Ook proeven we een
aantal Nederlandse ciders.

Je ontvangt
- Eenreader met cursusinformatie
- Werkbladen alcoholbepaling en veilige
flesdruk
- Proeverijvan Nederlandse ciders
- Lunch
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- Bezoek aan een ambachtelijke
cidermakerij en rondleiding door de
cidermaker

Locatie

De kennismakingsworkshop cider maken wordt
gegeven op locatie van cidermakerij Het
Hamerstuk in Lent bij Nijmegen.

Cursusdata
Zie de website www.hethamerstuk.nl voor
cursusdata.

Een cursusdag start om 9.30 uur en duurt tot
16.00 uur.

Kosten 1-daagse workshop: 75 euro
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Workshop elders in het land

Ook andere cidermakers bieden (eendaagse)
workshops aan. Kijk bijvoorbeeld bij:

lessel Cider in Deventer
Mooyland Cider in Benneveld, Drenthe
Elegast in Hilversum

Voor een workshop op je eigen locatie kun je
contact met ons opnemen.


http://www.hethamerstuk.nl/

2.. Gedegen basiscursus cider

maken

Gedegen 3-daagse cursus voor beginnende
cidermakers en hen met enige ervaring.
Passend vervolg op de workshop cider maken.
Deelname is ook mogelijk zonder voorafgaande
workshop. Met theorie én praktijk.

Leerdoel: zelf keuzes maken
Na de basiscursus:

- Kenje het smaakwiel voor cider en weet
je hoe je deze smaken kunt bereiken

- Kunje tijdens het maakproces goede
keuzes maken, om de cider te krijgen
die je wilt

- Begrijp je hoe malolactische
fermentatie werkt en hoe je dit kunt
stimuleren of juist voorkomen

- Kenje de effecten van eiken chips en de
verschillen in toasting

- Kenje verschillende soorten gist en hun
impact op de smaak

- Weet je waar je op moet lettenals je
perry (perencider) maakt

- Weet je op welke manieren je cider kunt
maken met toevoegingen

- Hebje verschillende Nederlandse
ciders geproefd

- Hebje zelf soortelijk gewicht,
zuurgraad, zuurgehalte en vrij sulfiet
gemeten

- Herken je de werking van tannine op
het mondgevoel

- Kunje bepalen in welke verhoudingen je
ciders wilt blenden

- Heb je zelf een productieplan opgesteld

- Hebjeje eigen cider gemaakt

Opzet

De eerste dag wordt veel theorie behandeld en
doe je zelf verschillende metingen. Ook doen we
een kleine ciderproeverij. De twee
huiswerkopdrachten worden toegelicht. Je
werkt de opdrachten zelf uit en past daarin de
nieuw opgedane kennis toe.
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De tweede dag staat in het teken van appels
plukken en persen. Je werkt zelf actief mee. Er
is ook een klein deel theorie gericht op blenden.
Enje ontvangt gerichte feedback op de
uitwerking van de opdrachten, om er optimaal
van te leren.

Daarna volgt de afsluitende dag op locatie
waarin we de gemaakte ciders proeven en
beoordelen. Ook behandelen we de theorie en
praktijk van het bottelen.

Lesboek basiscursus

ZELF CIDER MAKEN
BLIJFTFASCINEREND

Je ontvangt
- Boek ‘Zelf cider maken van lokale
appels’
- Eenreader met aanvullende informatie
- Rondleiding (cider)boomgaard
- Proeverijvan Nederlandse ciders
- Lunchop alle cursusdagen
- Eencertificaat van deelname

Locatie en cursusdata

De basiscursus cider maken wordt gegeven bij
De Fruithof in Frederiksoord of bij Het
Hamerstuk in Lent. Kijk op
www.hethamerstuk.nl voor data en locaties.

Cursustijden

Een cursusdag start om 9.30 uur en duurt tot
16.00 uur.

Kosten 3-daagse basiscursus: 275
euro


http://www.hethamerstuk.nl/

3.. Masterclass cider maken
2-daagse gerichte verdieping voor cidermakers
die de basiscursus gevolgd hebben.

Leerdoel: doorgronden
Na de verdieping voor gevorderden:

- Weet je hoe je met toevoegingen zoals
hop en fruit kunt werken

- Kenje verschillende soorten hop

- Kunje dry hopped cider maken, ken je
het verschil tussen bitterhop en
aromahop en ken je de smaakprofielen

- Kun je een productieplan maken voor
een dry hopped cider

- Kenje het effect op de smaak die een
malo heeft

- Herken je de verschillen in smaak van
appelzuur, melkzuur en azijnzuur

- Weet je hoe je weloverwogen kan
werken met sulfiet

- Kun je het gehalte aan vrij sulfiet meten

- Kun je het vrij sulfiet op gewenst niveau
brengen

- Heb je een professionele cidermakerij
bezocht

- Kun je aangeven welke spullen je nodig
hebt om 5 tot 500 liter cider te maken

Opzet

De eerste dag wordt veel theorie behandeld en
doe je zelf de verschillende metingen. Ook doen
we een kleine ciderproeverij. De twee
huiswerkopdrachten worden toegelicht. Je
werkt de opdrachten zelfstandig uit en past
daarin de nieuw opgedane kennis toe.

Op weg naar de tweede dag maak je zelf een
dry-hopped cider.

Tijdens de tweede dag bespreken we de
huiswerkopdrachten alsook de ervaringen
tijdens het maken van de eigen cider. We
proeven de ciders.
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Je ontvangt
- Eenreader met cursusinformatie
- Proeverijvan Nederlandse ciders
- Lunch op beide cursusdagen
- Eencertificaat van deelname

——

Locatie en cursusdata

De masterclass wordt gegeven bij Het
Hamerstuk in Lent of bij De Fruithof in
Frederiksoord. Kijk op www.hethamerstuk.nl
voor een overzicht van data en locaties.

Cursustijden

Een cursusdag start om 9.30 uur en duurt tot
16.00 uur.

Kosten 2-daagse Masterclass: 180
euro


http://www.hethamerstuk.nl/

4.. Specials over bijzondere

thema’s

Een avond of dagdeel voor de gevorderde
cidermaker met een kennisinjectie over een
specifiek thema.

Leerdoel: verrijking
Voor de cidermaker die de basisopleiding of
masterclass voor gevorderden gevolgd heeft.

In samenwerking met verschillende ervaren
cidermakers worden themasessies over de
volgende thema's aangeboden:

A.. De Kleine beestjes die cider maken
Bacterién, gisten en schimmels spelen een
belangrijke rol bij het maken van cider. Maar
welke ‘beestjes’ zitten er eigenlijk in mijn sap,
hoe werken ze en hoe kan ik dat als cidermaker
sturen?
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B.. Cider - spijs combinaties

Nederlandse cider kent een eigen smaakprofiel
dat zich goed laat combineren met
verschillende gerechten. Samen met een
bekroonde chefkok gaan we na welke
combinaties lekker zijn en proeven die zelf.

C.. Graff (bier-cider-combi) maken

Door een combinatie van bier met cider te
maken krijg je een complexere en zeer
bijzondere drank: een zogenaamde graff. Waar
moet je op letten bij het maken van een graff en
hoe werkt dat precies?

D.. Off-flavours herkennen en
troubleshooting

Tijdens het maken van cider gaat ook wel eens
wat mis. Vaak kun je dat ruiken. Maar welke
geuren moet ik kennen als cidermaker? Wat
betekenen ze? En wat kan ik er vervolgens aan
doen?

Opzet

Themasessies duren 2 tot 4 uur. Naast theorie
is er veel ruimte voor het bespreken van vragen
en het delen van ervaringen en — waar mogelijk
- om zelf te oefenen.

Ook wordt er cider geproefd.

De opzet verschilt per themasessie. Kijk op de
site www.hethamerstuk.nl/cursus voor
aanvullende informatie.

Lesmateriaal
Het lesmateriaal bestaat uit een reader,
speciaal samengesteld voor de themasessie.

Locatie

De specials worden verzorgd op locatie van
cidermakerij Het Hamerstuk in Lent bij
Nijmegen.

Kosten special (dagdeel): 60 euro


http://www.hethamerstuk.nl/cursus

Aanmelden of meer
informatie?

Heb je interesse in een workshop, de
basiscursus, de masterclass of één van de
specials? Wil je je opgeven of heb je een vraag?

Dan kan je contact opnemen met Bernd
Wondergem van Het Hamerstuk via

bernd.wondergem@|entenaer.nl

06-23369542

Je kunt ook het contactformulier op de website
gebruiken:

www.hethamerstuk.nl

Je kunt ook contact met ons opnemen als je
geinteresseerd bent in een proeverij van
Nederlandse ciders, een bezoek aan een
professionele cidermakerij of het kopen van het
boek ‘Zelf cider maken van lokale appels’,

Meer informatie over de leergang cider maken
vind je op www.hethamerstuk.nl/cursus

Uw docent: Bernd Wondergem
Bernd Wondergem is professioneel cidermaker
bij Het Hamerstuk. Hij heeft samen met zijn
vrouw Aukje een ciderboomgaard met 180
bomen van specifieke ciderrassen: naast
Engelse, Franse en Duitse rassen ook
verschillende oudhollandse. Ook maakt hij wijn
van eigen druiven en heeft hij een
brouwinstallatie voor het brouwen van bier. Hij
maakt naast de traditionele ciders en perries
ook innovatieve blends zoals cider met
sleedoorn en mispels alsook bier-cider hybrides
(graffs) en grape-ciders (cider x wijn).

Bernd heeft zijn opleiding als cider- en
wijnmaker onder andere gevolgd bij Davis
University in California. Hij is ook gediplomeerd
biersommelier en auteur van 2 boeken over
cider.
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Cidermakerij Het Hamerstuk
Cidermakerij en wijngaard Het Hamerstuk staat
voor ambachtelijk werken. Bernd en Aukje
maken er cider van onbespoten appels en
peren. “Het werken met respect voor de natuur
begint voor ons in de boomgaard en houden we
vol in de cidermakerij. We vertellen je er graag
meer over!”

Contactgegevens

Adres: Pelseland 7, 6663 KG in Lent

Optie: Koop alvast je starterspakket
Als je zelf cider wil maken, dan heb je een paar
spullen nodig. Als je je opgeeft voor een cursus,
dan ontvang je een lijst met alles wat je nodig
hebt. Je kunt de spullen dan zelf aanschaffen.
Reken op een totaalbedrag van ongeveer 40 a
50 euro voor het hele pakket.
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