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Tre ma man veaere

Brygmester Anders Kissmeyer har taget initiativ til en reekke sakaldte "Brygge Workshops”, hvor han
inviterer sarligt udvalgte bryggere fra forskellige lande til at komme og vise deres faerdigheder. SMAG
& BEHAG's Henrik Boegh var med, da der blev brygget belgisk ol pd amerikansk - pd Nearrebro!

Will Meiers betragtes af kendere
som en af de mest innovative mi-

krobryggere pa USA's estkyst. Om Will
Meyers siger brygmester Anders Kissme-
yer: “Will er ikke blot er en af de mest
sympatiske amerikanske bryggere, men
han er samtidig en af de mest begavede
og nytenkende.”

Den 38-arige Will Meyers begyndte
sin karriere som operasanger. Sidelg-
bende dyrkede han sin passion for godt
@l som hjemmebrygger. Efter i 5 ar at
have brygget til venner og familie og
med udsigten til en tvivlsom karriere in-
den for operaen besluttede Will sig til at
forfelge en professionel karriere inden
for brygning. | starten sggte han praktisk
bryggererfaring ved at tilbyde sig til alle
de mest trivielle jobs pa omradets bryg-
gerier, samtidig med at han ved selvslu-
dier satte sig ind i teorien med en ildhu,
der gjorde, al hans viden i dag er pa et
niveau, hvor mange faguddannede bryg-
mestre ikke kan falge med.

[ 1993 blev will "Head Brewer" pa
Cambridge Brewing Company i Boston,
og han har siden i sin karriere vundet
adskillige priser for sit @l. Del populzere
mikrobrygeer producerer fire fasle ol og

en reekke saesonel, som Will helt kan
s1a inde for. Men det der virkelig opta-
ger ham, er muligheden for at eksperi-
mentere. Saledes har han altid mindst 40
egetreesfade med @l stablet op til lagring i
keelderen under brygrestauranten. Nogle
er alkoholkraftige Barley Wines, andre
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Tekst og Foto: Henrik Boegh

er belgisk inspirerede vildgzerede ol og
andre igen stammer fra gamle favoritop-
skrifter, som han frit har fortolket med
personlige humle- og geertilszetninger
eller simpelthen en anden lagringsme-
lode.

Det er her i keelderen under det lille
mikrobryggeri, Cambridge Brewing
Company, at den relativt unge brygger
skaber sine smukke, kraftige og kom-
plekse smage under navne som The
Wind Cried Mary, Red God, Arquebus, osv.
Kreationer som i den grad provokerer
den almindelige opfattelse af, hvordan
en god ol smager. Del er séledes ikke til-
feeldigt, at disse @l serveres i vinglas til
restaurationens publikum,

@I er som jazzmusik...

Alt arbejde pa CBC foregér manuell.
For Will var det derfor en szerlig overra-
skelse at arbejde pa Nerrebro Bryghus'
hejteknologiske brygveerk denne lirsdag
i augusl.

Anders Kissmeyer tester gazren.




Bryggedagen er slut, nu skal der ventes.

“Det speendende for mig ved al brygge
her er, at mit bryggesystem i Cambridge
er nasten 20 ar gammelt,” fortzeller han
og forlseetter: “Det er hell primitivt, og
jeg kan kun brygge 12 hl ad gangen uden
temperaturkontrol. Alt er baseret pa den
helt gammeldags engelske leknologi.
Den e, jeg brygger i dag, er tilpasset
den maltsammensatning, man har her
i bryggeriet, men uanset om vi bryggede
med nejagtige de samme ingredienser,
ville resultatet falde forskelligt ud, alene
fordi der er tale om to forskellige bryg-
systemer.”

Om sin personlige brygfilosofi siger
Will: “Det er sgu’ sveert at beskrive pa
en studs. Jeg straber efter at respek-
tere savel videnskaben og kunsten bag
olbrygning som ingredienserne, vi bru-
ger i hvert bryg og de mennesker, som
skal drikke det. Mit mal er at skabe sma
meengder handbrygget ol, som reflekie-
rer denne respekt, tankegang og and.
Sméa kunstveerker med personlig profil,
som udfylder det naturlige scciale rum
mellem mennesker og venner som vaerd-
szlter god mad, drikke og samvazer.

Det er den kreative proces, som al-
tid har inspireret mig. P4 den méade kan
man sammenligne glbrygning med jazz-
musikken. Begge dele kraever stor erfa-
ring ag en solid baggrund { traditionen,
historien og teknikken. For mig er del
kun den, der kender “reglerne”, som kan
skabe en personlig, maske improviseret
men dog enestaende fortolkning, som
ogsé reflekterer den oprindelige form.”

En kirsebzrel bliver fadt

| modseelning til hvad man ger pa Ro-
denbach-bryggeriel i Belgien, laver han
en sur mask ferst. Der maeskes en time
ved 67°C, hvorefter mazsken keles ned
til 55°C, hvor der Lilseettes en portion
formalet pilsnermalt for at “inokulere"
(pode) maesken med naturlige maelke-
syrebakierier. Nu skal maesken hensta
under lukket 1ag for al forhindre, at der
ved kontakt med luftens ilt vokser eddi-
kesyrebakierier i meesken.

Efter 2-3 degn ved 65°C er pH-vaer-
dien faldet til omkring 3,2-3,4. Meaesken
har lagt sig i overfladen og skal derfor
hlandes op igen. Duften af masken er
nu frugtig og floral - ikke sur eller vam-
mel som gammel mask. Temperaluren
haeves nu til 77°C, og maesken overfares

til sikarret. Fraleb, eftergydning og urt-
kogning forlgber relativt traditionelt, idet
der dog, som til belgisk vildgeeret i, kun
tilseettes en begraensel maengde humle,
der tilmed skal veere enten mindst 3 ar
gammel eller grundigl iltet, saledes al al
bitterhed er vaek, og humlen kun bidra-
ger til beskyttelse mod forradnelsesbak-
lerier og en lille smule aroma.

Samtidig med at den kelede urt seet-
tes pa gaeringstank tilsaettes en portion
koncentreret salt af Stevns kirsebeer
sammen med Lo typer ale-geer og ren-
kultur al lo stammer af vildgaeren Brel-
lanomyces, som benytles i belgiske
lambic- og geuze-typer, hvor de giver en
karakleristisk, kompleks “landlig” aroma
til @llet. Denne aroma karakleriscres af

67

kendere som alt fra kostald, til heste-
daekken, jord, leeder og svampe.

Denne ¢l er ventetiden vard

P4 Cambridge Brewing Company fore-
gar lagringen pa brugte egetraesfade fra
produktion af Chardonnay og Pinot Noir
baserede vine. Sadanne har man imid-
lertid ikke pa Nerrebro Bryghus. Her har
man til forméalet anskaffet sig en speciel
lagerlank, hvori der kan nedsznkes Lrae-
slave al enhver laenkelig slags. Will Me-
yers beslutter i samarbejde med Anders
Kissmeyer at lade Cerise'n lagre i denne
tank udstyrel med nye egestave, hvilket
skulle give lette vanilleloner i aromaen
og en lel dempet vin-karakler. De be-



1. Anders Kissmeyer og Will Meyers tjekker
masken.

2. Pilsnermalt tilszttes.

3, Brygmester Torben Steenholdt fra Brack-
house betragter Will Meyers’ arbejde.

4, Will Meyers skaenker sin medbragte "Cerise
Cassée” op for gasterne.

slutier i fzllesskab at lade ellet lagre i
ca. 3-6 maneder, for de vil teste resul-
tatet, som Will i denne version har debt
“The quick and the dirty Rodenbach”.

1 folge Will skulle resultatet blive en
syrlig @l med medium krop fuld af arema
og smag fra Kirsebeer tilfort hans karak-
teristiske “wild funk” fra vildgeeren. Slut-
produktet forventes at blive en syrlig, tar
vings &l pa ca. 8,5%.

Nerrebro Bryghus' version af “Will's
Cerise Cassée” venles at veere klar il
smagning i lgbet af 2008. Hiemme i Bo-
ston lagrer Will sin Cerise Casée mini-
mum 1 &r, hvorefter den omstikkes med

gammel Cerise Casce og lagrer yderli-
gere 1-2 ar.

Som det geelder for mange belgiske
ol kan en produktionstid p& 2-3 ar sy-
nes lang. Kun den, der har smagt resul-
latet af sin 1&8lmadige venten ved, hvad
der venter ham. Og jeg kan godt love, at
jeg gerne venter talmodigt pa at smage
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denne kreation fra Will's hand. For jeg
fik, som en af deltagerne i denne Brygge
workshop, lejlighed til at smage Will's
originale Cerise Cassée bryggel pa Cam

bridge Brewing Company og bragl per-
sonligt til Nerrebro Bryghus af mesteren
selv. Et mesiervaerk!




