BRYGHUS

Velkommen til Nyhedsbrev 8
- Af Anders Kissmeyer

Foraret er kommet til Danmark og vores
udeservering er abnet! Alting spirer, gror og
pibler, og det ger det i hgj grad ogsa i
Ngrrebro Bryghus. Det skulle dette
nyhedsbrev som vanligt veere en god
demonstration af — en tgrst- og
appetitveekker, om du vil!

| Hedehusene er de fire nye tanke ankommet,
og pa vej til at blive installeret, og det var pa
tide! Vi har mattet udskyde en raekke
spaendende nye produktioner simpelthen pa
grund af mangel pa kapacitet. Nu kommer der
snart gang i brygning af Pacific Summer Ale
(den, som du kender fra Ryesgade som Pacific
Pale Ale), som kommer ud pa flaske som
seesongl fra maj maned. Og ogsa La Granja
Stout og North Bridge Extreme er pa vej -
bade til USA og til den danske specialhandel.
Vi har valgt at kalde denne lille, eksklusive
glserie for 'Specialserie fra Nagrrebro Bryghus’,
hvilket er diskret markeret i bunden af
etiketterne.

....0g sa har jeg slet ikke neevnt Skargaards
Porter, som allerede er rullet ud som den
fjerde faste gl i vores flaskeglssortiment. Med
den har vi pataget os en meget stor
paedagogisk opgave i form af at ville leere det
danske folk, at det, de har gaet og kaldt
porter i menneskealdre, slet ikke er porter.
Neeh, en segte, traditionel porter er — som i
seerdeleshed Skérgaards Porteren - en let,
cremet og flgjlsblgd @1, som gar til fantastisk
mange forskellige madretter. Da ogsa
disponenterne i den danske detailhandel lider
af den generelle misopfattelse af, hvad porter
er, har mange af dem i fgrste omgang sagt nej
tak til at fgre Skargaards Porteren. S& ger
dem, dig selv og os den tjeneste at bede din
normale Ngrrebro Bryghus forhandler om at
tage den hjem, hvis de ikke har den. Vi ved,
at det bliver lidt af en 'sejtreekker’ at fa gjort
Skargaards Porteren til en storsselger. Men vi
ved samtidig fra de reaktioner, vi far fra alle,
der smager den, at den virkelig har
potentialet, s vi holder fast!
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Men det allermest spaendende er endnu i
vente! Pa vores generalforsamling sidst pa
maneden skal aktioneererne tage stilling til en
meget ambitigs udviklingsplan for Ngrrebro
Bryghus. Jeg kan selvfglgelig ikke her tage
forskud pd&, hvad der bliver vedtaget, men lur
mig, om der ikke snart vil blive talt meget om
Ngrrebro Bryghus i en helt anden del af landet
end Kgbenhavn!

Som altid kan du selvfglgelig her i
nyhedsbrevet blive opdateret pa nyt om bade
gl - og madfronterne og vores
arrangementskalender. Og pa denne tid af
aret begynder der jo altid at ga lidt
'@lfestivalfeber’ i os - vi skal jo gerne overga
os selv hver gang!

God forngjelse med leesningen - husk, at du
altid kan kontakte os via e-mail
(info@noerrebrobryghus.dk), og at du lgbende
kan fglge med i det seneste nyt eller bestille

Anders Kissmeyer


http://www.noerrebrobryghus.dk
http://www.noerrebrobryghus.dk
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‘Nordiske Dage’ med Niels Oscar
- Af Kasper Larsen

Sidste ar lancerede Ngrrebro Bryghus
‘Nordiske Dage’ — en serie af samarbejder
mellem de bedste nordiske mikrobryggerier.
Indtil videre har samarbejdet — ud over et par
hyggelige brygdage i godt selskab - kastet to
gl af sig, nemlig Double Knot Brown, som blev
kreeret i samarbejde med norske Nggne & og
Skargaards Porter, hvor vi skylder opskriften
til Nynashamns Angbryggeri fra Sverige.

Nu er Nordiske Dages tredje kreation sa smat
pa trapperne. Denne gang har vi inviteret en
af Sveriges og Nordens allerbedste og
allermest kreative bryggere i form af Patrick
Holmquist fra Niels Oscar, som har eget
bryggeri, malteri og breenderi.

@llet er en nyskabelse pa det nordiske
marked, og der er tale om en saerdeles kraftig
sag: En nordisk/amerikansk imperial liqorice
stout type ved navn Tarnd Imperial Stout. En
stor del af ingredienserne stammer fra Niels
Oscars eget malteri pa godset Tarnd — heraf
gllets navn. Qllet leener sig op af den nye
amerikanske stouttradition, hvor humlen er
markant mere fremtrsedende end i de
engelske forbilleder og resultatet er en gl med
massive breendte aromaer, en vis sgdme,
ganske markant bitterhed og en kraftig
lakrids-smag fra de 2 kg engelsk lakrids gllet
er tilsat inden geeringen - og sa er den sort
som natten!

Vi introducerer Tarnd Imperial Stout ved en
@Imiddag for Pressen og @lforum medlemmer
tirsdag d. 15. maj kl. 16.00 - 19.30. Her vil
Patrick Holmquist fra Nils Oscar sammen med
bryggeridirektgr Anders Kissmeyer, Ngrrebro
Bryghus preesentere menuen, glvalgene og

sige nogle fa ord om gl, bryggeri og baggrund.

Vi serverer en 4 retters menu og en specielt
sammensat glmenu bestaende af Tarno
Imperial Stout samt andre gl fra Ngrrebro
Bryghus og Nils Oscar.

@lforum medlemmer kan leese mere om
tilmelding til arrangementet sidst i dette
nyhedsbrev.

Brunch om sgndagen
- Sine Bjarnason

Den 1. april abnede vi vores gardhave og
udendgrsserveringen pa fortovet. | den
forbindelse introducerede vi samtidig vores
nye Brunch udvalg om sgndagen, hvor vi nu
abner kgkkenet allerede kl. 10.00.

Kgkkenet tilbyder 3 forskellige Brunch:
Brewers Brunch, Brewers Wife Brunch og
Brewmasters Brunch. Desuden tilbyder vi bgrn
under 12 &r Baby Brunch. For @lforum
medlemmer tilbyder vi 10 % rabat pa
Brunchtallerkenen og som noget nyt yder vi
denne rabat til alle beboere i 2200!

Udover at servere Brunch hver sgndag fra kl.
10.00 til 15.00, serverer vi Brunch alle
helligdage fra kl. 11.00, dvs. St. Bededag d. 4.
maj, Kr. Himmelfart d. 17. maj og 2. pinsedag
d. 28. maj.

Bestil bord pa tIf. 3530 0530. og se Brunchen
pa vores hjemmeside.

Anmeldelser af paskebryg
- Af Kasper Larsen

Alle medier med respekt for sig selv har i den
forgangne maned haft en test af paskebryg og
Ngrrebro bryghus’ Paske Bock, der i ar havde
debut pa supermarkedshylderne, har veeret
blandt de mest anmeldte.

Magasinet Smag og Behags blindtest af 32
paskebryg lagde vi selv lokaler til og den
omfattende smagning resulterede i en fortjent
- synes vi - hjemmebanesejr i kategorien
undergeeret paskebryg. Topkarakterer fik vi
lige ledes i Politiken, 24 timer og Ekstra
Bladet.

Vores venner i ‘Det Danske @lakademi’ har
gjort et prisveerdigt stykke fodarbejde og
samlet resultaterne fra samtlige
prgvesmagninger. Konklusionen er, at
Ngrrebro Bryghus generelt ligger i toppen
samt at den gennemsnitlige karakter er den
hgjeste pd markedet. Ngrrebro Bryghus
brygger altsa landets bedste paskebryg.

http://www.olakademiet.dk/page.asp?pid=8&

mid=2&sub=1&fid=5&visnyhed=54



http://www.olakademiet.dk/page.asp?pid=8&
mid=2&sub=1&fid=5&visnyhed=54

Nyhedsbrev Side 3

Skulle man pa baggrund af de gode
anmeldelser have lyst til at smage pa Paske
Bock, s& bgr man vaebne sig med

talmo dighed. Den har nemlig ikke blot veeret
en succes i anmeldelserne, men er blevet
revet veek i bade butikker og i
bryggerirestauranten. Heldigvis er pasken
2008 kun 11 méneder vaek.

5 bryggere - en god sag
- Af Kasper Larsen

Et helt nyt samarbejde i den dan ske
bryggerverden sa dagens lys i vinteren 2007.

Anders Kissmeyer (Ngrrebro Bryghus),

Gunnhild Kolvereid (Brewpub), Christian

Skovdal Andersen (Dlifabrikken), Martin Jensen
(Rasted) og Jan Paul (Svaneke) madtes pa en
studietur til London i bryggeriforenin gens regi
og et spirende venskab og samarbejde mellem
brygmestrene fra nogle af landets bedste sma
bryggerier var hermed opstaet.



