BRYGHUS

Velkommen til Nyhedsbrev 9
- Af Anders Kissmeyer

Her pa kanten til sommerferien skal du lige
have det seneste nye fra Ngrrebro Bryghus!
Og som saedvanligt skorter det ikke pa
spaendende emner at kaste sig over, sa rigtig
god leeselyst!

Emnerne i dette nyhedsbrev omfatter som
seedvanligt de klassiske omkring det nye pa
bade gl - og madfronterne og vores
arrangementskalender. Siden sidst er
flaskeglssortimentet blevet udvidet med
Pacific Summer Ale, som vil veere i
forretningerne sommeren over. | Ryesgade er
der kommet to nye gl til i hver deres ende af
skalaen - Den lette sommergl Balders Blid pa
blot 3,5 % alkohol og den muskulgse Tarno
Imperial Stout pa 11 % alkohol. Jo, vi ger
skam vort bedste for at leve op til ambitionen
om et bredt, speendende og varieret udbud af
al.

Lees mere om bade disse og de kommende
glnyheder senere i nyhedsbrevet.

Ellers er vores blik rettet mod den store
verden i den kommende, meget travle tid.
Allerede sidste maned havde vi et 'neesten
inkognito” besgg af en af USA’s starste
glguruer, Sam Calagione fra Dogfish Head, og
vi bryggede sammen en af de mest
spektakuleere gl, vi nogensinde har brygget i
Ryesgade. Og i lgbet af efteraret vil der blive
sat yderlige turbo pa vore
gaestebryggeraktiviteter med spaendende
geester fra ind- og udland. Men mere herom
senere. | lzesende stund vil der veere abnet en
- forelgbig midlertidig — Ngrrebro Bryghus
glbar i terminal 3 i Kastrup Lufthavn, og efter
vores generalforsamlings entydige opbakning
til vores ambitigse udviklingsplan, har vi rettet
blikket mod Jyllands hovedstad, hvor vi haber
at kunne abne den farste rigtige nye Ngrrebro
Bryghus bryggeri-restaurant inden alt for
leenge. Og der er mere pa vej...!
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Men ikke alt nyt er godt nyt, som det sa rigtigt
siges! Vi er her pa kanten til sommerferien og
midt i et forhandlingsforlgb med 3F om evt. at
indg& en overenskomst med dem, blevet mgdt
med en meddelelse om, at de iveerksaetter
konflikt imod os fra torsdag den 28. juni. Laes
mere om vores syn pa den sag i nyhedsbrevet
- her vil jeg blot sige, at vi vil ggre alt for, at
dette ikke vil pavirke hverken restauranten
eller vore leverancer af flaskegl. Det skal ikke
ga ud over vore kunder ogsa!

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

Gammel Odense Ale
- Af Anders Kissmeyer

Vi plejer jo ikke at skrive om nye gl, far de
rent faktisk er enten pa hanerne i Ryesgade
eller pa flasker fra Hedehusene, men denne
gang kan vi ikke dy os for at ggre en
undtagelse. Og det er fordi sdvel baggrunden
for, processen med brygningen, de aktive
bryggere savel som resultatet er sa
useedvanligt, at vi m& berette om det nu, for
det er bare sa spaendende!

Historien starter med at jeg for godt et ar
siden overtalte Sam Calagione* fra Dogfish


http://www.noerrebrobryghus.dk
http://www.noerrebrobryghus.dk
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Head* bryggeriet i Delaware, USA, til at sende
nogle af sine formidable gl til en Master Class i
bryghuset. Vores initiativ gjorde Sam sa
interesseret, at han lovede at komme pa
besgg senere, og da det kom mig for gre, at
Sam og hans kone skulle til Norge i
begyndelsen af juni i ar, fik jeg overtalt ham
til at tage en lille afstikker til Ngrrebro for at
agere geestebrygger.

Sam’s eneste betingelse var, at vi skulle
brygge noget meget traditionelt dansk, og
samtidig speendende (- der rgg den mgrke
hvidtgl!), s vi matte grave dybere. Det var
seniorbrygger Lars Hjorth, der pa nettet fandt
en mildest talt besynderlig opskrift — sagar i
engelsk overseaettelse - tilbage fra 1400 tallets
Odense. Det var far humlens indfgrelse i
Danmark, s& opskriften foreskrev en lang
reekke hgjst ussedvanlige ingredienser og
procesmetoder, sandsynligvis for at give gllet
bitterhed, balance og holdbarhed. Men en
neermere redeggrelse herfor er stof til en hel
lille artikel i sig selv, sa den gemmer vi til en
anden gang!

Det blev mit lod at forsgge at omformulere
den delvist uforstaelige og praktisk umulige
opskrift til noget, der — i det mindste i teorien
- skulle kunne brygges pa vores bryghus i
Ryesgade. Med en helt uprgvet opskrift, 10 kg
fyrregrene i bundter og 6 — 7 poser tagrrede
urter fra en helsekostleverandgr, 10 L
ahornsirup fra Sam’s fars lille farm i
Massachusets og masser af godt humagr,
mgdtes Sam Calagione, Richard Heidemann
(fra den faste stab af Ryesgades bryggere) og
undertegnede sgndag morgen den 3. juni,
hvorefter festen kunne begynde!

Og en festlig dag blev det! De farste
morsomheder opstod, da de fgromtalte
fyrregrene, som brygvandet var kogt pa, rgg
ud bundterne, og satte sig fast i pumper og
ventiler, s& vi ikke kunne f& maesken over i
sikarret. Imidlertid tog Sam og jeg det
middelalderlige ved opskriften bogstaveligt, og
begyndte at haelde maesken over manuelt ved
hjeelp af en 10 L spand! Da vi i feellesskab
havde flyttet ca. 400 af de 800 L, lykkedes det
os at fa pumpen i gang og flytte hovedparten
af resten over...nej, resten af det brygmaessige
eventyr ma altsd vente til en anden gang!

Som sagt indledningsvis, er gllet ikke feerdigt
endnu, men jeg kan godt love, at det bliver
ligesa specielt, som det lyder. Der vil blive

hgjspaending pa 'ratebeer.com’, nar det farste
af det nar ud til ngrdernes ganer, for selvom
dette ikke var tilsigtet (hvilket der egentlig
ikke var noget, der var ved denne brygning!)
sa har vi faet tilfart en solid dosis
meelkesyrebakterier og vildgaer fra urterne, sa
de, udover deres egen smag, har tilfart gllet
en lambic-karakter, der kan ggre de fleste
belgiere grgnne i hovedet af misundelse!

Endnu kan vi ikke sige hvornar og hvordan
Gammel Odense Ale bliver tilgaengeligt —
bortset fra, at medlemmer af @lforum helt
sikkert vil fA muligheden for at smage det -
men gleed Jer til en helt anderledes
gloplevelse. Og til resten af historien om
gllet...

Anders Kissmeyer

*) For det tilfeelde, at en enkelt leeser eller to ikke kender
hverken Dogdfish Head eller Sam, kan jeg sige, at de
begge er ‘Top 5’ blandt de mest feterede bryggere og
bryggerier i specialgllets Eldorado, USA.

Konflikt mod Ngrrebro Bryghus
- Af Sine Bjarnason

Torsdag d. 28. juni indledte fagforbundet 3F
konflikt mod Ngrrebro Bryghus. 3F gnsker
overenskomst med Ngrrebro Bryghus, men
Ngrrebro Bryghus er allerede deekket af en
overenskomst mellem RAF 2000 og Kristelig
Fagforening.

3F indledte deres konflikt med en fredelig
demonstration foran Ngrrebro Bryghus pa
Ryesgade 3 torsdag d. 28. juni. Her delte de
flyere ud til vore gaester og forbipasserende.

P& deres flyer, star blandt andet:

” Vi kreever overenskomst nu!”

Medarbejderne pa Ngrrebro Bryghus lavede
deres egen flyer til at dele ud. P& den star:

“Til vores geester

Vi som arbejder pa Ngrrebro Bryghus og hermed
servicerer Narrebro Bryghus’ geester, oplever 3F’s
konflikt som en arbejdskamp uden formal, idet vi
er tilfredse med vores overenskomst og
arbejdsplads Ngrrebro Bryghus.

Vi har ikke inviteret 3F eller opfordret dem til at konflikte
vores arbejdsplads.

Vi har sagt nej, til et mgde med 3F, sa laenge vores
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arbejdsplads er under konflikt. Vi er oplyst om at
Ngrrebro Bryghus gerne vil deltage i et eller flere
mg@der med 3F nar sommerferien er afviklet.
Tidspunktet ma og ber veelges efter alle har haft
deres sommerferie. Der er jo som fgr naevnt
allerede en overenskomst med Ngrrebro Bryghus.

Hvis vi var utilfredse med Ngrrebro Bryghus og dermed
vores arbejde, lgn, pension m.m., var det pa sin
plads, at vi var gaet til det af 3F indkaldte made,
samt deltaget i demonstrationen i dag - torsdag d.
28 juni - for at opna en bedre overenskomst !!

Da vi alle - ogsa eleverne er daekket af overenskomsten
mellem Kristelig Fagforening og RAF - 2000 og ikke
gnsker en ny, kan vi kun opfordre 3F til omgaende
at stoppe denne konflikt mod vores arbejdsplads.

Hilsen Medarbejderne”

Ogsa ledelsen pa Ngrrebro Bryghus har
reageret pa 3F's konflikt med en
pressemeddelelse som lyder:

“"Pressemeddelelse fra Nagrrebro Bryghus

”“3F” indleder konflikt mod Ngrrebro Bryghus

(http://www.3f.dk/default.aspx?path={0804AE81-B51C4
I4SBA-B743-3C75F969E1221) har forbundet besluttet at
indlede en konflikt mod Ngrrebro Bryghus med virkning
fra torsdag den 28. juni 2007.

“Vi stiller os fuldkommen uforstdende overfor det skridt,
3F har valgt at tage overfor os.” siger Ngrrebro Bryghus’
administrerende direkter Hans Henrik Gram. “For det
forste er vi allerede deekket af en overenskomst mellem
RAF 2000 og Kristelig Fagforening, sa der hersker absolut
ordnede forhold for vore medarbejdere. For det andet har
der blandt vore medarbejdere ikke pa noget tidspunkt
veeret noget gnske om at vi skulle sendre vore
overenskomstforhold — de er heldigvis meget tilfredse
med deres forhold og samarbejdet mellem ledelse og
medarbejdere. Og for det tredje - hvilket nok er det, der
undrer os mest — s& kommer konflikten midt i en
forhandlingsproces mellem 3F og os omkring
mulighederne for at vi kunne indga en lokalaftale med 3F.
Der er vor restaurantdirektar, Maj Toppenberg, der pa
vore vegne forhandler herom med 3F, og vi har meddelt
3F at Maj er pa barsel frem til september i ar, hvorefter vi
var indstillede pa at fortseette processen. Dette bliver af
3F fortolket som en bevidst forhaling af forhandlingerne,
hvilket vi her i 2007 har meget svert ved at forsta.”

Savel vi som vore medarbejdere mener, at alle de
veesentlige forhold vedr. lgn, arbejdstider, pension, ferie
m.v. pa Ngrrebro Bryghus er langt bedre end
gennemsnittet i den kebenhavnske restaurations- og
mikrobryggeribranche, hvorfor vi ikke forstar, at 3F
veelger at tage en konflikt med os midt i en
forhandlingsproces i stedet for at tage fat p& det meget
store flertal af restaurationer i Danmark, der overhovedet
ikke har overenskomstdaekning.

“Vi gar naturligvis ud fra, at 3F vil fgre konflikten med
lovlige midler, og sa laenge dette er tilfeeldet er det vores
vurdering, at vi vil kunne blive ved med at servicere vore
geester i restauranten i Ryesgade samt levere flaskegl til
vore kunder i detailhandlen, idet vi regner med, at en

strejke blandt vore ansatte 3F medlemmer vil have en
meget begreenset effekt.” udtaler bryggeridirekter Anders
Kissmeyer. “Fra vores side er der stadig den samme
villighed til at fgre forhandlingsforlgbet til ende, som der
har veeret fra starten. Vores to eneste krav til resultatet er
de simple, at vi ikke bliver stillet ringere med en
overenskomst med 3F end vi er i dag, samt at vore
medarbejdere synes at det er god idé at skifte
overenskomst” slutter Anders Kissmeyer.

For yderligere information om situationen kan
henvendelse rettes til bryggeridirektar Anders Kissmeyer
pa ak@noerrebrobryghus.dk eller tif. 2924 94 32.

Den 28. juni 2007, direktionen i Ngrrebro Bryghus”

"Humlen” nr. 6, juni 2007
Skal vi have "Kontrolleret Specialgl”?
- Af Anders Kissmeyer

Det har fra starten veeret meningen men
denne klumme, at der ogsa skulle veere plads
til de lidt mere provokatoriske indleeg. De
fleste vil nok ikke finde nedenstaende specielt
provokatorisk, men da det dumper ned lige
midt i en debat og en igangveerende proces,
sa er der nok et par af mine gode venner og
kolleger i branchen, som vil finde det utidigt.
For mig er det imidlertid vigtigt ogsa at fa hgrt
nogle synspunkter pa sagen fra personer
udenfor den snaevre kreds af bryggere.

Der har gennem godt et ars tid i regi af
fraktionen “Sma og Mellemstore Bryggerier”
(SMB) indenfor Bryggeriforeningen veeret
arbejdet med idé om at udvikle et
'kvalitetsmaerke’ til dansk specialgl fra
bryggerier, der overholder et veldefineret seet
minimumskrav til kvaliteten af produkterne,
og den made denne styres pa. Dette har
forelgbig i praksis udmgntet sig i en i gvrigt
meget positiv og velfungerende kollegial
smagskontrol pa gl gennem hele produktets
deklarerede holdbarhedstid. De bryggerier,
der gnsker at deltage i denne, medbringer selv
gl til smagningerne, hvor alle de kolleger, der
gnsker det, smager pa gllet hver tredje
maned, og vurderer det ud fra kriterierne
‘oxidation/zeldningssmag’, ‘mikrobiologisk
infektion’ og ‘andre smagsfejl’. | forbindelse
med smagningerne udspiller der sig en &ben
og konstruktiv kollegial dialog, hvor de
bryggerier, der matte have problemer, far
gode rad til lgsning af disse med hjem. Men
resultaterne af disse smagninger
offentligggres ikke, og selvom de gjorde, ville


http://www.3f.dk/default.aspx?path={0804AE81-B51C-
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mange maske mene, at resultaterne af, hvad
en flok venner og kolleger mener om deres
eget gl, har begraenset veerdi for forbrugerne.

Hvilke fordele vil der veere i forbindelse med
introduktion af en mere formel og &dben
meerkningsordning, som giver de deltagende
bryggerier ret til at seette et maerke med
teksten "kontrolleret specialgl” (eller lignende)
pa deres flasker? Ja, der er efter min mening
mange, men lad mig ngjes med de fire
vigtigste fordele, som hver iseer gavner de
enkelte ‘interessenter’ i glmarkedet:

1. Kunden far gavn af en vejledning i,
hvilke gl man kan veelge, hvis man vil
undga ringe eller meget svingende
teknisk kvalitet p& de dyre flasker
specialgl, der indkgbes.

2. Detailhandlen far et letforstaeligt
hjeelpemiddel i deres sveere opgaver
med dels at veelge det rigtige gl til
hylderne og dels deres radgivning af
kunderne.

3. Det enkelte bryggeri far gavn af
bade markedsfaringsveerdien samt en
meget konkret feed-back pa
eventuelle kvalitetsproblemer og deres
mulige Igsninger.

4. Hele branchen - hermed forstaet
bade de mange nye og uerfarne
bryggerier samt de eeldre og starre
spiller i specialglsmarkedet - far gavn
af, at der via en saddan ordning vil ske
et generelt kvalitetslgft p4 markedet,
hvilket vil ggre stgrre salg.

Nu skal det sa atter understreges, at dette
indleeg star helt for min egen regning, og jeg
skal derfor lade veere usagt, hvad mine gode
kolleger siger til mine forslag. Ja, selv om
meerket overhovedet bliver til noget er fortsat
usikkert, og i givet fald om det far et indhold,
som jeg kunne gnske mig....men man har jo
lov at dremme, og lad mig derfor her ridse op,
hvordan det i min ideelle verden ville fungere.

Anders’drgm om en kvalitetsmarkning af
dansk specialgl:

Alle de sma bryggerier, der har set dagens lys
indenfor de seneste 10 - 15 ar er med, og det
med samtlige deres produkter.

Kontrollen bestar i smagninger foretaget af et
uafheengigt smagspanel gennem hele
produktets deklarerede holdbarhedstid,

suppleret med kemiske og mikrobiologiske
analyser i de tilfeelde, hvor en gl ikke lever op
til smagskravene.

Auditering af alle deltagende bryggerier
foretaget af uafthaengige fagfolk, som skulle
fokusere pa hygiejne og bryggeriets eget
kontrolarbejde.

Bade kontroller og auditeringer er planlagt
‘intelligent’, saledes at de ‘gode’ der altid far
gode resultater, bliver kontrolleret sjeseldnere,
mens dem med problemer far starre
opmeaerksomhed (Hey - skulle der veere nogen
fra Fgdevareregionerne, der laeser dette, s&
var dette maske en idé for Jer?)

Resultaterne - gode som darlige - leegges ud i
fuld abenhed pa en almindeligt tilgaengelig
hjemmeside, saledes at alle interesserede kan
folge med i, hvordan deres yndlingsbryggerier
klarer sig.

Jeg tror meget pa, at en saddan ordning ville
give kvaliteten et betydeligt lgft, og dermed
veere med til at sikre et stort marked for vore
gode gl, og dermed et bredt udvalg af gl og
bryggerier i artierne fremover.

Hidtil har det ligget lidt tungt med at fa lokket
kommentarer eller anden respons ud af
leeserne af "Humlen” (der er vel god et par
stykker, haber jeg!), men med dette haber jeg
at fa lidt reaktioner, idet vi i SMB i den
kommende tid skal tage aktiv stilling til, om vi
vil have og sponsorere et
kavlitets(kontrol)meerke, om det skal veere
frivilligt for medlemmerne, og i bedste fald
hvilket indhold meerket - og ikke mindst den
hertil knyttede praktiske kvalitetskontrol - sa
skal have.

Husk, at du altid er meget velkommen til
kommentere mine synspunkter pa
ak@noerrebrobryghus.dk.

Anders Kissmeyer
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Nyt fra kekkenet
- Af Sine Bjarnason

I uge 28 star kgkkenet pa Narrebro Bryghus
overfor et stort ansigtslgft — vi bygger hele
kgkkenet om! Men vi lukker ikke kgkkenet. |
stedet tilbyder vi et anderledes menukort og
seetter grillen op i vores gardhave - og s&
haber vi pa godt vejr!

Menuen i uge 28:

Frokost 11.30 — 15.00

Salade Nicoise kr. 98,-

Burger, veelg mellem okse eller kalkun kr. 95,-
Steak af oksefilet med bagt kartoffel kr. 165,-
Suppe kr. 89,-

Charcuteri tallerken kr. 98,-

Aften 17.30 — 22.00

Salade Nicoise kr. 98,-

Burger, veelg mellem okse eller kalkun kr. 95,-
Steak af oksefilet med bagt kartoffel kr. 165,-
Suppe kr. 89,-

Charcuteri tallerken kr. 98,-

Mixed grilltallerken.
Veelg mellem kun kad, kun fisk eller blandet. Serveres med
ovnbagte grgntsager,
salat og diverse kolde dressinger kr. 198,-

Serveres kun i tgrt sommervejr!
Desserter 11.30 — 22.00

Brownie med is kr. 55,-
Friske danske jordbser med vanilleis kr. 65,-
Rabarbertrifli med rabarberis kr. 65,-

Snacks 11.00 — 22.00

Bruschetta kr. 35,-
Ngdder kr. 28,-
Popcorn kr. 30,-

Sprade grgntsager kr. 35,-
Kartoffelbade kr. 28,-

Sa kig forbi og nyd en gl og lidt mad og tag et
kig pa& den store ombygning! Vi abner vores
nye kgkken mandag d. 16. juli med nye
menuer! Find dem pa vores hjemmeside.

Copenhagen Jazz Festival 2007
- Af Sine Bjarnason

Fra fredag d. 7. juli fejrer Ngrrebro Bryghus

jazz festivalen med et suveraent jazz program.

Der er jazz hver dag fra fredag d. 7. juli til og
med lgrdag d. 14. juli. Programmet er som
falger:

LES GOURMETS DE JAZZ

Fredag d. 6. juli kl. 22.00

Cathrine Legardh feat. Tom McEwan
Blgde og intense fortolkninger af standards i form af swing
og bebop.

Legrdag d. 7. juli kl. 21.00

F:J:A:T - Fabrice Jacobsen Art Trio

Moderne, eksperimenterende og igrefaldende jazz til det
brede publikum.

Sendag d. 8. juli kl. 18.00

F:J:A:T - Fabrice Jacobsen Art Trio

Moderne, eksperimenterende og igrefaldende jazz til det
brede publikum.

Mandag d. 9. juli kl. 20.00

The Money Jungle Quintet

Drive, groove, intens energi og en storslaet passion for
50/60’er New York-jazz og blodig swing!

Tirsdag d. 10. juli kl. 20.00

The Mining

Underspillede grooves, energiske temaer og dremmende
ballader kombineres gennem fusionen af rockens udtryk
0g jazzens harmoni og improvisation.

Onsdag d. 11. juli kl. 17.00
Peruna Jazzmen feat. Mik Schack
Autentisk klassisk jazz! Swinger som ind i himlen.
Arne Hgjberg, treekbasun

Peter Aller, kornet, sang

Mikael Zuschlag, kornet

Claus Forchhammer, klarinet

Mik Schack, vaskebreet

John Neess, banjo

Leo Hechmann, tuba

Annette Strauss, piano, sang

Onsdag d. 11. juli kl. 20.00
Kick-Stand
Jazz, grunge, americana og asiatiske stemninger.

Torsdag d. 12. juli kl. 14.00
One Note Standing
Akustisk frokost jazz til sommersolen og det blgde gre.

Torsdag d. 12. juli kl. 20.00

Martin Birksteen trio feat. Sidsel Storm

To af den danske jazz's upcoming sveerveegtere forenet i
fortolkninger af gamle amerikanske evergreens.
Sensualitet, skenhed og jazzmophaere uden lige!

Fredag d. 13. juli kl. 14.00
One Note Standing
Akustisk frokost jazz til sommersolen og det blgde gre.

Fredag d. 13. juli kl. 20.00

Martin Birksteen trio feat. Sidsel Storm

To af den danske jazz’s upcoming sveervaegtere forenet i
fortolkninger af gamle amerikanske evergreens.
Sensualitet, skonhed og jazzmophaere uden lige!

Lordag d. 14. juli kl. 18.00

Mi22

Danmarks stgrste Funk-Bigband under ledelse af Bjarne
Thanning. Funk, soul og jazzfusion.
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Nordiske Dage
- Tarnd Imperial Stout
- Af Kasper Larsen

Nordiske Dage er en reekke nordiske
glsamarbejder, hvor Nordens bedste
mikrobryggerier bliver inviteret til Narrebro
Bryghus med et geestebryg for gje. Bryggeren
har frie haender. Qllet bliver frigivet og fejret
ved en specielt komponeret glmiddag ledsaget
af de gode gl fra Ngrrebro Bryghus og
geestebryggeriet. De to farste bryggerier i
reekken er Nggne & fra Norge og Nynashamns
Angbryggeri fra Sverige og samarbejderne har
kastet hhv. Double Knot Brown og Skargaards
Porter af sig.

I reekken af Nordiske Dage kiggede vi i tredje
omgang igen mod Sverige. Bryggeriet er Nils
Oscar fra egnen omkring Nykoping i
midtsverige.

Patrick Holmqvist fra Nils Oscar dukkede op en
vinterdag og med sig havde han dels en
fantastisk opskrift pd en Imperial Ligorice
Stout og dels en masse specialingredienser i
form af rugchokolade- og havremalt, der er
maltet pa herregarden Tarno, hvor kornet
ogsa er dyrket. Nils Oscar er nemlig et af de fa
bryggerier, som har deres eget malteri
tilknyttet.

Efter en forngjelig brygdag stod vi tilbage med
1000 liter stout og et problem. De to kilo
engelsk lakrids — og det var vel at maerke den
eneste del af opskriften, som vi fra Ngrrebro
blandede os i - viste sig at veere i overkanten.
Vi bryggede et ekstra lakridslgst bryg efter
samme opskriftog en manedstid og en
forngjelig prevesmagning senere havde vi det
feerdige resultat, som dog kun indeholdt 10%
af det oprindelige bryg.

dllet, som hurtigt er blevet en favorit blandt
bryghusets personale og andet godtfolk, viste
sig at veere vidunderligt letdrikkeligt og
utroligt velsmagende trods Patricks ambition
om at brygge en bredskuldret gl med ‘inte sa
mycket vatten’.

Dllet beskrives saledes:

Tarnod Imperial Stout. Ngrrebro Bryghus’
tredje nordiske geestebryg, en
nordisk/amerikansk Imperial Ligorice Stout p&
11% alkohol, er skabt i samarbejde med

Patrick Holmqgyvist fra det svenske
mikrobryggeri Nils Oscar. Jllet er en kaffesort
og seerdeles fyldig sag, der smagsmaessigt
byder pa braendte malttoner fra Nils Oscars
egne malte. Derudover udpraeget bitterhed,
markant sgdme og en behageligt varmende
alkoholfornemmelse. Steerkest i smagsbilledet
star dog smagen af engelsk lakrids, der er
tilsat i genergse maengder, og som fortseetter i
den intense og lange finish.

Lanceringen af Tarnd Imperial Stout foregik
over en delikat 4-retters specialmenu
akkompagneret af Nils Oscars og Ngrrebro
Bryghus' gl. Aftenens perle pa glsiden
ledsagede desserten, der et studie i lakrids:

Syltet fennikel med Tarné Imperial Stout
sorbet, marinerede hindbaer og yoghurt-is.
Hertil sprgde lakrids og fennikel tuilles.

Dlfestival 2007
- Af Kasper Larsen

Som fordret nar sig hgjdepunkt nar glbranchen
i Danmark et af arets hgjdepunkter, nemlig
den arlige Qlfestival i Valbyhallen.

Vi drog traditionen tro ad Valby til, med
forventningen om at tilbringe et par gode dage
i selskab med venner, kolleger, gaester og
kunder og en forfeerdelig masse godt gl og
forventningerne blev endnu engang opfyldt til
fulde.

Ngrrebro Bryghus’ bidrag til dlfestivalen
voksede igen i ar i forhold til de foregaende ar.
Vi stillede op med intet mindre end 23
forskellige bryg, heriblandt et decideret
festivalbryg, Balders Blid, som er brygget som
Ngrrebro Bryghus' bidrag i Danske
@lentusiasters konkurrence om arets bedste
lette sommergl. Derudover bgd vi pa nogle af
de sjeeldnere leekkerier i form af to forskellige
argange Little Korkny Ale, randallized North
Bridge Extreme og Vanilla Cream Stout.

Kgkkenet var repraesenteret med et par og
serverede tre forskellige anretninger.
Mundvandet hos festivalgeesterne lgb i takt
med at der blev serveret friske gsters,
marinerede tigerrejer, lakridsstout-sorbet, foie
gras, skimmelost og masser af andre
leekkerier.
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Vi gleeder os allerede til den Europeeiske Tirsdag 19. juni kl. 19:00
Dlfestival, der bliver afholdt foraret 2008 i @lsymposium: Dansk Hvedegl
Carlsbergs lokaler i Valby. Kom forbi og drik
en gl! Forelgbig glliste:
Indslev Hvid
Kongens Bryghus Gaase Hvid
Arrangementer for Glforum Brackhouse Hvede
- Af Kasper Larsen Braunstein Dark Wheat
Indslev Hvedebock
@lforum fortseetter reekken af glsymposier,
hver tredje tirsdag i hver maned. Vi smager ) o
fem gl pr. gang, og arbejder os langsomt Tirsdag d. 17. juli kl. 19.00
igennem lange raekker af interessante, Glsymposium: Klostergl
sjeeldne, velsmagende, sjove og gratis gl i ) )
alverdens genrer og fra alverdens bryggerier. Forelgbig glliste:
Val Dieu Grand Cru
Derudover starter vi s& smat at supplere Bosteels Tripel Karmeliet
glsymposierne med et par velvalgte geester. Vi De Ranke Guldenberg
starter med glkenderen og forfatteren Henrik Silly Double Enghien
Bgegh, som kommer forbi tirsdag d. 4. Dupont Moinette Brune
september kl. 19:00. Henrik er forfatter til det .
mest omfattende vaerk om det danske Tirsdag d. 21. august kl. 19:00
mikrobrygger-mirakel: ‘@lruten - Guide til de Glsymposium: Undergeeret ol
danske mikrobryggerier’ og han vil indvie ) )
@lforum i den forvirrende og fantastiske Forelabig olliste:
verden af mikrobryggerier, som er skudt op i Nils Oscar Kalasol
Danmark de senere &r. Vi byder naturligvis pa Kulmbacher Eisbock )
smagsprever fra de sméa danske bryggerier, og Aecht Schlenkerla Urbock Rauchbier
arrangementet er i gvrigt gratis. Henrik Thy Limfjordsporter
signerer sin - i gvrigt fremragende - bog efter )
arrangementet. Tirsdag d. 4. september kl. 19:00
Henrik Bgegh: Danske mikrobryggerier.

Husk ogsé at deltage i @lforum-middagene. En

rundvisning i bryggeriet med et par

smagspraver, 3 retter mad og fire leekre gl.

Pris for glforummedlemmer: 350kr. Neeste

arrangement lgber af stablen sgndag d. 1/7 kl. God sommer fra

18.00. Noarrebro Bryghus.
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