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o > Dygtige handbryggere inviterer til
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& &3 Eno gning gen p

Nyhedsbrev redaktgr Ole Spangsberg skrev:

To af de mest trofaste mgdedeltagere: Jens Christian @rnskov (tv.) og Lars Vieland
Andersen (th.) er ogsa inkarnerede og dygtige handbryggere. Da det ikke er sa
ofte, at medlemmerne tilbyder at lave smagninger, er vi ekstra meget glade for,
at det nu sker, og sa endda med egne gl.

Her er, hvad de to bryggere skriver om smagningen:

”Vi har begge vaeret handbryggere gennem en del dr og dermed har vi forhdbentlig fdet nogen erfaring i
at fremstille nogle liflige gldrdber. Mange bryg er det blevet til, og det er altid en oplevelse at fa andre til
at smage pd dem. Vi ser frem til at kunne praesentere de bryg, som vi med kaerlig hdnd nu har brugt somme-
ren og efterdret pa at fa brygget og tappet pa flasker.

Vi har forsggt at laegge et program, hvor vi kommer omkring mange stilarter — lige fra de lette lyse — til de
tunge og mgrke. Og sd naturligvis ogsa lige en lille overraskelse som finale. Selv om vi vil kunne tale
“gIngrderi” og detaljer i timevis — sa skal vi nok forsgge at lade det vare.

En ting vi kan garantere — | far gl som | ikke tidligere har smagt. SG tag jer mod til og mgd op til en
forhdbentlig god smagning”.

PS. Alle gllene er prgvesmagt af bryggerne.

Hgjt skum

Lars og Jens Kristian

Det her kunne
vaere
handbrygning a
la Storm P

[ )

Vi skal dog lige have dagens menu overstaet — det endda pa flere mader — Burger
med dobbelt bgf og ”da ganze schweinerei” — 16,7 cm hgj og vaegten anslaet til
godt pa den anden side 507,5 gram. Her deltog 18 personer i fortaeringskampen
med adskillige grader af succes og opgivende fiasko, men imponerende var det,
at det knageme lykkedes en del at s®tte "bomben” til livs.
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Kl. 19 bgd formanden Jakob Sgrensen velkommen til 34 deltagere i aftenenes smagning samt de to
tovholdere Lars og Jens Kr. og traditionen tro blev det fulgt op med en fyldig information:
Orientering november 2023

Arets Bryggeri

Husk nu at g3 pd www.ale.dk og afgive jeres stemme. Kan ske resten af november

Gode Olsteder

Har i et godt glsted som vi har glemt, s& sende en besked til formanden

Dansk @lmaerke 2024

Har i et sted som | mener at blive haadret med Dansk @lmaerke 2024, sa meld endelig tilbage
inden den 30/11 2023

Julefrokost
Husk nu at & jer tilmeldt, der er stadigvaek plads til flere
Foraret 2024
Hermed medlemsmgder for 1 halvdel af 202#"1
16 - Januar — Rundtur i det mgrke Jylland
20 - Februar - Fgdselsdagsmgde 22 &r
o Fejring af de 22 3r
e Muligvis med besgg fra Beershoppen
19 - Marts — 3 maske 4 pa stribe
16 - April — Dronningens fgdselsdag / royal smagning

e “Lidt royal har man da lov at veere”
e Mon ikke temaet blive lidt royalt !!

21 - Maj - Fogh 's @I > S
« Vi vil forsgge at fa Fogh pa besgg

17 - Juni - Islandsk smagning / Islands nationaldag
e Bemaerkning - Deotte er en mandag
« Vil blive afholdt pa Esbjerg Bryghus

Andre glrelaterede ting fordret 2024

26 - januar — Esbjerg @lmesse i Blue Water Dokken
e Fredag Klokken ? 7 _
o Hold gje med sepe.dk angaende biletter
e Frivillige til at hjaelpe

Buster supplerede med oplysninger om gentagelse af tidligere succesfulde ture til Ansager Smagsgalleri,
idet en aftale var kommet i stand til den 4. maj 2024 — naermere vil komme senere.

Christen Knudsen henledte opmaerksomheden pa turene i december med veterantoget til bade Ribe og
Ténder — oplysninger kan hentes pa veteranklubbens hjemmeside eller via Facebook.

Spandingen var stigende — man var klar til ¢l fra Wielands Bryghus stiftet i 2011 og Thulebryg stiftet i 2015
ved henholdsvis Lars Wieland og Jens Kr. @rnskov.



Det blev en forrygende aften med godt ¢l og vel forberedte handbryggere — Lars og Jens Kr. — der
leverede en virkelig fornem praesentation og ¢l af velsmagende kvalitet. Stor ros.

Vaersgo “alt serveret med PowerPoint og kommentarer — det var fornemt. (Glad referent!)

Prcesentation

« Lars Wieland Andersen

D@E - smagning
21. november 2023

‘ Prasenteret af
Lars Wieland Andersen og Jens Kristian @rnskov

Affenens program
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4, Brown Ale 5. Weizenbock

i deanliillood i R Ingredienser
Vi e T S 1 P, BARROO 8 ST, WEIZEN
‘men pormalt. bt feste genpensnitlige britike Malt Humle , !
o ¥ - S
Srmmtet s e e ey s || Sige R Summit SatAle S-01 Weiarane o & ey s 1567 58 Snaer Ean E ﬂ E K
chuboladenotes o en et il tng karamellovaltet. En e, men oot e}y =y
Dnie et e s e g Pilsner Bramling Cross
b ma: et 0ot s s e at e
ricies Biscuit ooy
Valeende: Mock ravga e rbrun e, Ko, Lt it Fugglos ot
modersteihesi et sabrandt Haved, o
Snag: Bl ] meders it med oot g Sl -
i e . s st
e oo e, Fetee, K, (e e s S e mene
oo Mae) ] i o e Ml et 1m0
et e e Roasted Barley
|| sl ot s mag el La i moders: frugtaaris | e e, Mt b kit e m
i wessr avenerus, Entinge kv,
rl Aundfylde: stedim bt el krop, Melle i !\[ eyt S I
S ] iy PP —

6. IPA (Citra 50/150)
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Mona brygger snapse
og dermed ogsa
denne julesnaps —
tak Mona!

10. Surprise

Monas i
Julesnaps - o

+ Cascade Humile

- Nelikke




Snapsen var god — desvaerre var der en enkelt, der ikke lige kunne styre det at haelde op. Men her hanger
vi ingen ud. Dog har den pagaldende faet pabud om, at han pa tavlen skal skrive 200 gange ”jeg spilder
aldrig mere”. ”Sa kan han leere det”

Til alt held har Jens Kr. sendt ovenanfgrte materiale, for det er svart at fglge med til at skrive det hele
ned. Men nogle satninger blev det dog til og jeg ma sa habe at have hgrt rigtigt:

+ Jens Kr. fortalte, at undergzeret er op til 10-12 grader — overgaeret op til ca. 20 plus.

# Lars oplyste kun at brygge overgaeret som det normale.

#+ Bryggeren bestemmer selv i bryggeriet — hvor meget eller hvor lidt der skal i.

4+ Det kan man normalt ikke bruge! Ukendt for en brygger — man eksperimenterer.

4+ Der er uendelige muligheder i glbrygning.

+ Der findes vel 30-40 forskellige slag gaer og humler endnu flere — ny kommer til hele tiden.

+ Lars var godt forkglet, men som han sagde “Mona er min smagsekspert”.

<+ Jens Kr. startede brygningen sammen med to svigersgnner — nu brygger han alene og de drikker
ollet.

#+ Renlighed med flasker er uhyre vigtigt — manglende renlighed har givet bagslag.

4+ IBU lig bitterhed — EBC lig farve.

+ Er der forskel pa porter og Stout?

#+ Passende bitterhed og alkohol skal afstemmes — sardeles vigtigt.

+ Som handbryggere opleves succes og fiaskoer.

#+ Laktose spises ikke af gaeren — den forbliver som sukker og dermed sgdestof.

#+ Som handbryggger er det ikke muligt at lave alkoholfri gl.

+ Lars brygger — Mona laver snapse.

Vi takker for en fremragende
aften med hgjt humgr — tilfredse
deltagere — godt ¢l og et par
sublime handbryggere.

Tak for i aften
Vihdber i har nydt vores @l og
julesnaps

Lars, Mona & Jens Kr.



Lodtraekningen gav fglgende resultat:

1. Svend Toft — 2. Fritz Thise — 3. Per Hansen — T-shirt Gert Nielsen.

KDer var deltagelse af\

flere prominente
personer — til

venstre sgstrene

Hgjt Skum og til
hgjre de to fra

k Muppet Show j

September 2015 blev det farste referat udfaerdiget for min hand. tiden er gdet og dette
referat er nr. 100 for @lentusiasterne i Esbjerg — det gav anledning til en jubileeums gl — ol
nr. 100 lavet af Jacobi Craft Brew — en Jingle Balls.

| den anledning havde Esbjerg
Kommune hejst flaget og teendt
julebelysningen — gh????

Slut pa en fin aften — vi ses — ikke til naeste ar, men i december, ik’k?  Finn Thor Serensen



