Berlingske - Fredag 3. junl 2005

M SHORRING! RESTAURANTER L CAFER NATTELIVES S [ FIEMES [ MusiRE |

Gode pl-lpfter for fremtiden
Brewpub, Vestergade 29, Kbh. K 1if. 33 32 00 60
www.brewpub.dk
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Af de tre nydbnede bryg-restauranter er Brewpub
Ilart stedet med den st®rkeste alkultur. Indeha-
vemne Jens Mor-
tensen og Dan
Temple er tidli-
gere hjemme-
bryggere og ste-
det er allerede
blevet hang-
out for entusia-
ster og folk i
glbranchen.
Tkke mindstba-
ren er fyldr
med  rutine-
rede savel som
urutinerede elélskere, der ansker at gi pa opdagel-
se. Brewpub serverer nemlig ogsd et rigtig glim-
rende udvalg af savel flaske- som fadel - sidst-
nzvnte kan kebes i et sample-s2t med fem gode
smageglas a 10 cl. for 55 kr..

Brewpubs eget el har vieret lenge undervejs,
selv om stedet har vaeret dbent flere maneder. De
e forste bryg er netop kemmet i hanerne, og ud
fra det jeg smagte forleden, tegner det rigtig godt.
Specielt var jeg vild med den meget forforende og
frugtige VesterWeisse, en hvedeal brygget efter
bayersk forbillede med udtalt banan-aroma og en
izlkert bled og cremet stil.

Atlantic IPA er bestemt heller ikke dum: Kobber-
farvet og dermed relativt mark for genren og med
den markante humlebitterhed, som er selve defini-
tionen pi denne kategori og endelig igen det
cremede prag, som synes at vare brygmester
Gunnhild Kolvereids varemarke. Sidste i trioen er
en lidt markere undergeret al i lager/wiener-sti-
len (zltsd a la Red Tuborg) kaldet Schlager med et
markant maltet preg. Yderligere to bryg skulle
vare trappeme i lobet af et par dage.

Maden pd Brewpub er jeg en tand mindre
imponeret af, kvaliteten er en anelse svingende i
restauranten, hvor jeg har haft mest held med
ugens treretters-menu (298~ for tre retter) som |
serveres med en dygtigt afstemt gl-menu (74,-). Til |
gengzld har jeg varet skuffet over mere |

og hrysrﬂask nptrader i u]tllbercdmnger, men
desvaerre forekommer tert og opvarmet i stnagen, |
Ogsd en salat med koldt, letsprangt gisebryst ||
(68,-) skuffede noget, idet kedet smagte som om
det havde overnaret i koleskabet. 1
Fremover vil jeg nok forearakke i spise i pub-
ben, som ligger forrest i lokalet. Her er man dejlig
tzt pa fadelshanerne og sd serveres der bl.a. gode
burgere med rustikke fries (88,-) og en oksegryde
smagt til Young's Double Chocolate stout (95.-).
Hvad angdr indretningen af restauranten - som
stammer tilbage fra dengang nogle nordmand |
forvildede sig til byen og dbnede den ambitpse |
Truffle Café - sa virker det ikke szrlig ellet, men |
deter formentlig bare et spergsmal om flittig brug
gennem et stykke tid. i

Dilletant i Hareskoven
Bryggeri Skovlyst, Skovlystvej 2, 3500 Varlase,
TIf: 44 98 65 45 www.bryggeriskovlyst.dk

#Trorl det er Jylland, det her 7« Timers ventetid har |
drevet mig ud af mit gode skind, og efter at have |
mistet besindelsen et sjeblik stir jeg oppe blandt
de mabende serveringspiger ved baren og holder |
et stykke halvanden centimeter tykt total gennem- |
stegt oksemarbrad op under halogenspottet, si
man rigtig kan se den gra farve. Et stykke kod; som |
man har solgt mig for 210 kr. under titlen tourne- |
dos. |
Min sen, som er den der har bestilt beffen, far
dog relativt kort efter en ny red bef. Han spiser et |
par bider og siger: »Far, det er altsa underligt, det
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her kad smager markeligt, ligesom af malke.
Og gansKe rigtigt, kedet smager af sur mazlk,
formentligrt efter for lang tids ophold i vacuum-
pose.

Ogsd sadan bliver det ved under vores besog
pa Bryggeri Skovlysts restaurant: Serverin-
gerne, som burde vare varme, er kolde, pa-
staen til den dbne raviolo er stenhird og ra,
mens fisken erslap i koderne og ter. Servering-
spigerne er sade, men ikke ligefrem tynget al
viden om det de beska[tiger sig med og tenme-
lig ineffektive. Ventetiderne er horrible, hvilket
formentlig ikke mindst skyldes underbeman-
ding i det travle kalken - ndr man er pd tredje
glas el og begynder at sidde og tznde sin cigar
allerede inden forretten er serveret, si er der
noget galt. At menuprisen her er 25 kr. hajere
end pa Nerrebro Bryghus (325,- for tre retter)
er intet mindre end en skandale.

Et bespg nogle uger tidligere pa Skovlysts
lidt billigere Brygstue var pd ingen mdide mere
succesfuldt: Ventetiderne var ligeledes ud over
alle grenser lange, og da maden endelig ankom
var beffen (168,-) som ellers var annonceret
som filetaf An-
gus-kvaeg
hdrd, og sej og
grentsagerne
skulle have vz-
ret bagt, stort
set rd, mens en
albraiserer
hane var kogt
sa langt ned at
den var alt for
salt og skarp i
smagen.

Hvad angar alkva!lteten er den heller ikke
ligefrem hjerneblesende. Hvedeal og IPA er ok,
mens Brown Ale mangler humlebitterhed og er
for sed, fad og chokoladeagtig. Havre-stouten
er helt ude i hampen med en umiskendelig
sedlig duft af ’Kandex (l@seren husker forment-
lig den punch-agtige drik, hvor en porter blan-
des med citronvand, snaps og pernod) og heller
ilke stedets fade of sede honning-ale falder i
min smag.

Til gengald er indretningen af det meget
hdrdt restaurerede, mere end 100 ir gamle
udflugtssted gennemfort smafimset - hvilket
ikke synes at genere den kontante stram af
Iokale selvbryllupsselskaber.
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Narrebro Bryghus, Ryesgade 3, 2200 Kbh. N.
TIf. 35:30.05 30 www.noerrebrobryghus.dk
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Hvis nogen skulle f& lyst til at indtage en
middag pd Nerrebro Bryghus, sa bar de vare
ude i god tid - ikke mindst i weekenden hvar
det kan tage uger og maneder at f bord. Et
besag for nylig viser dog, at bryghusets status
som en af by-
ens absolut
mest populzre
restauranter
stadig er. fuldt
berettiget. Op-
skriften pa suc-
cesen lyder pa
bide god mad
og 8l il virke-
lige fornuftige
priser.

Hvis vi tager
pllet farst, sa er husets eger udvalg fra fad, sorfit
tzller 12 forskellige ved at vere godr indarbej-
det. Sd vidt jeg kan se, ligger de 10 af bryggene
efterhanden fast, mens de to sidste haner an-
vendes til skiftende s@son-ting og eksperimen-
ter. Samlet dekker udvalget meget bredt fra
pusner i den ene ende til en barley wine pi
12,25% i den anden - man er sdledes altid i
stand til at finde et glas som matcher maden.

Maden er nzsten endnu mere imponerende
end pllet, eftersom man for en meget rimelig
pris far man et virkelig glimrende og originalt
kalcken, sorn pa fin vis er tilpasset ollet, Da vi
var forbi bad menuen (288,- for tre retter) f.eks.
pa en forret med stegr sandart serveret i en
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tallerken med et lag af brunet smar med soja i
bunden, herpa et lag meget fin &rtecreme - en
avanceret sag, som jeg ikke ville have veret
skuffet over at fd serveret pa en restaurant med
Michelin-stjerne.

En aften pa bryghuset er med andre ord en
helhedsoplevelse af ol- og madkultur, betje-
ning og design. Naste skeidt for den succes-
fulde bryghus ma sa vare at fi gjort noget ved
den horrible akustik, som til tider truer den fine
helhedsoplevelse. likke mindst nar der er store
selskaber a la den gruppe, der mest af alt
lignede den lokale afdelmg af SID, som festede
igennem, den aﬁen vi var forbi.

Ligner sig selv
Bryggeriet Apollo, Vesterbrogade 3, 1620 Ka-
_benhavn V, tIf. 33 12 33 13
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For relativt fa dr siden var det upasteuriserede,
ufiltrerede pilsnerol pd Apollo noget al det
mest spendende (les eneste}) man kunne
drikke on lacation i byen, Nir man smager ollet
i dag er det n@sten umuligt at forsta efter den
revolution, som har fundet sted siden hen. Det
er ikke til at komme uden om at den alminde-
lige Apollo-pilsner er og bliver pznt kedelig, og
det samme g2lder ikke sjzldent den skiftende
Manedens B, som er eneste alternativ til pilsne-
ren. Det skal dog siges, at da jeg forleden
aflagde Apollo visit, smagte jeg dog den hidtil
mindst kedelige el herfra, en overgaret Dark
Bitter pa 5,1% (66,- 50 cl.) med en meget mark
kastaniebrun farve, god fylde og moderat hum-
lebitrerhed,

Nu  afdode
=3 Damgaard, som
l‘ll - drev Apollo og
tre  bryghuse
rundt omkring i
landet, havde et
ry for kvalitet,
men det er
langt fra altid, at
det star klart
hvorfor. Der ser-
veres feks, lur-
pal(smﬂr i porti-
unsbatter al plastik, og sd mé jeg sige, ar jeg
finder de spareribs (188,-), som er huset slag-
nummer, ganske kedelige og opvarmede i sma-
gen, nermest som om de var forkogte, og den
ledsagende cole slaw er heller ikke rar. S3
havde jeg mere held med en helt enkelt serve-
ret, ovnstegt rodspztte (176,-), som var udmar-
ket.

Hvorom alting er, sa ligner Apollo sig selv,
ogsd hvad angdr antallet af hesagende som er
hait, ikke mindst i weekenden og i Tivaliszso-
nen.
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Nyd sommeren i vores
flotte gardhave
Frokosttallerken - kr.168,00

12 sm4 retter,

Allid Tkl :

Der er hojseson
for asparges fra

. Lammefjorden
og vi serverer dem
pd mange mdder,

Se menuen pi
www.alsace.dk

Kokkenet er 3bent fra
kl. 11,30 til 23,00

Bordbestilling
3314 5743




