
 

D E  P O M M . G I D S
Interessante informatie  over onze appelschuimwijn.



 

I N G R E D I Ë N T E N

POMM. bestaat ui ts lu i tend ui t  sap van

appels van hoge kwal i te i t  afkomst ig van

Alden Biesen, aangevuld met appels van

lokale f ru i tboeren. Zel f  hebben wi j  ook een

eigen boomgaard waar in enkele speci f ieke

rassen staan. De unieke combinat ie van

hoogstamappels en onze eigen rassen

geeft  POMM. haar authent ieke smaak.

Waar bestaat  POMM. uit?
 

A P P E L S  U I T  H A S P E N G O U W

POMM. bestaat ui t  een mix van meer dan

10 appelrassen, hetgeen ons toe laat  om

seizoenvar iat ies op te vangen. Als de oogst

van een bepaalde appelvar iëtei t  een

seizoen tegenval t ,  kunnen we deze var iëtei t

vervangen door een andere zonder dat je

een smaakverschi l  proeft .  Om deze balans

te bl i jven garanderen testen we jaar l i jks

verschi l lende nieuwe of  oude rassen!  

1 0 +  V E R S C H I L L E N D E  A P P E L R A S S E N

Wist je dat we van 100kg appels bi jna 65 f lessen

POMM. kunnen maken?

W I S T  J E  D A T ?



 

M A N I E R  V A N  W E R K E N

Het vergisten ( i .e.  fermenteren) van het appelsap tot  wi jn doen wi j

onder gecontroleerde omstandigheden in ons daarvoor ui tgeruste

atel ier .  Na het vergisten worden de verschi l lende rassen op f les

getrokken en komen deze na de 2de fermentat ie te r i jpen in de

Mergelgrot ten van Kanne. Hier is het f r is ,  donker en vocht ig,  kortom de

ideale omstandigheden! 

Na het r i jpen zorgen we ervoor dat de f lessen via k le ine bewegingen

gedraaid worden zodat het sediment ( i .e.  g ist)  in de hals komt.  Di t

sediment bevr iezen we en schieten we ui t  de f les,  waarna de f les wordt

afgewerkt  met een mooi et iket ,  een kurk en een musselet .

Voor het plukken en het persen van de appels in het

hoogstamseizoen doen we beroep op het

maatwerkbedr i j f  van de Nat ionale Boomgaardst icht ing

(NBS).  De meeste hoogstamrassen kan je immers niet

goed bewaren, daarom wordt er meteen na het

plukken reeds ter plaatse geperst .  Wi j  kunnen -  in

tegenstel l ing tot  druiventelers -  in verschi l lende

rondes persen. Niet  a l le appelrassen zi jn op hetzel fde

moment r i jp.

Hoe komt POMM. tot  stand?
 

V E R S C H I L L E N D E  P L U K -  E N  P E R S R O N D E S

V A N  A P P E L S A P  T O T  P O M M .

Wist je dat de appels zo r i jp mogel i jk  moeten

zi jn om er de perfecte appelwi jn/c ider van te

maken? Wanneer de eerste appels val len van de

boom en de pi t ten donkerbruin z i jn gekleurd is

het het geschikte moment om te persen!

W I S T  J E  D A T ?



 

S M A A K

De kruis ing van de cider-  en de champagnemethode

zorgt  voor een uniek,  hoogwaardig en zeer exclusief

product.  Wi j  z i jn ervan overtuigd dat POMM. de

beste appelchampagne ter wereld genoemd kan

worden. 

Wat proef  je  in POMM.?
 

A P P E L C H A M P A G N E

POMM. vertrekt  steeds van pure appels zonder

toevoegingen van extra suikers,  concentraten of

aroma’s.  Ook aanzuren is bi j  CleurenCiders ui t

den boze. Hierdoor ervaren consumenten POMM.

als minder zuur dan een champagne of  cava. Ook

dat is een enorme troef.

Z O N D E R  K U N S T M A T I G E  E L E M E N T E N

Wist je dat POMM. een lager alcoholpercentage heeft

dan een schuimwi jn ui t  druiven? Slechts 8%

alcoholvolume bi j  POMM. tegenover 12-13% bi j  andere

schuimwi jnen. Je kan er dus een glaasje meer van

dr inken!

W I S T  J E  D A T ?

Heel wat mensen zi jn verzot op de subt ie le appelaroma’s en zi jn

verrast  dat  POMM. niet  zoet maar net erg f r is  is.  Andere mensen

beweren dan weer amper een onderscheid te merken met

druivenschuimwi jn.  POMM. is dan ook in geen enkel  facet te associëren

met commerciële c iders die bi j  het  brede publ iek gekend zi jn.

S U B T I E L E ,  F R I S S E  T O E T S



 

B I L Z E N  X  R I E M S T

POMM. komt tot  stand met een aanzienl i jk  aandeel

appels ui t  de boomgaard van Alden Biesen. De

unieke oude rassen die in het f ructuar ium te v inden

zi jn bezorgt  ons het ideale smaakpal let  om een

echte appelchampagne te maken. 

Welke Link heeft  POMM. met de gemeentes  Bilzen en Riemst?

 

B I L Z E N  -  A P P E L S  V A N  A L D E N  B I E S E N

Het atel ier  en de eigen boomgaard van CleurenCiders

is gelegen te Riemst.  Hoe kan dat anders dan in

Vl i j t ingen zi jn,   een dorp waarvan de hel f t  van de

inwoners Cleuren heet? Bovendien laten wi j  POMM.

ook r i jpen in de unieke omgeving van de Mergelgrot ten

van Kanne, en of  dat  geen Riemster t rots is!

R I E M S T  -  C I D E R  A T E L I E R  &  M E R G E L G R O T T E N

Wist je dat POMM. ook een broert je kr i jgt  waar in we enkel  appels

van Alden Biesen zul len verwerken? Houd de socials

'CleurenCiders '  in de gaten om de lancer ing van di t  streekproduct

en nog andere nieuwigheden in seizoen ’21 – ’22 niet  te missen!

De opr ichters van CleurenCiders z i jn opgegroeid in Bi lzen

en Riemst.  Neef Wouter Cleuren afkomst ig ui t  Rosmeer

en woonacht ig te Mopert ingen. Broer Sander en zus Jana

Cleuren zi jn geboren en getogen Vl i j t ingenaren.

W I S T  J E  D A T ?

B I L Z E N  X  R I E M S T

Wist je dat de grootste champagnehuizen in Frankr i jk  ook beschikken

over een (natuur l i jke) mergelkelder waar in de topchampagnes r i jpen?

W I S T  J E  D A T ?



 

C L E U R E N C I D E R S
Wie zi jn de dri jvende krachten achter POMM.?

 

Sander

Wouter

Jana

CleurenCiders werd opger icht  door Sander,  Wouter en Jana Cleuren

eind 2019. Het idee om een kwal i tat ief  a lcoholhoudend product op

basis van appels te maken ontstond echter al  vele jaren eerder.  De

kiem van CleurenCiders zat  in 2013 reeds vervat in het eindwerk

bio- ingenieur dat Sander aan de KULeuven schreef.  Het betrof  een

onderzoek naar de geschiktheid van Belgische appelcul t ivars voor

het maken van kwal i te i tscider.

S T U D I E S  A A N  D E  G R O N D S L A G

CleurenCiders is een jong,

dynamisch en energiek bedr i j f

hetgeen ook in haar producten

terug te v inden is!

Als ondernemer steunde

Wouter di t  unieke project  van

in het begin waardoor er

naast het eindwerk ook al

fermentat ies werden opgezet

in eigen beheer.  Sander en

Wouter hadden de smaak te

pakken en in 2014 werden de

eerste bomen in de grond

gezet van onze eigen

boomgaard. Van 2014 -  2019

legden ze zich verder toe op

de productontwikkel ing.  In

2019 kwam Jana ten tonele:

een uniek product vraagt ook

om een unieke market ing,

iets dat haar op het l i j f

geschreven is.  Samen

vormen ze een sterk team

achter een sterk product!


