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Madnedens @lsmagning - Sidste dr stiftede vi bekendtskab med nogle spaendende islandske gl. Vi taenkte,
at det kunne vaere morsomt at kombinere 8 gl fra de fire andre nordiske lande: Norge, Sverige, Finland og
Danmark. To gl fra hvert land. Vi har fdet fat i 8 gl i flere forskellige stilarter, og vi tror, at gllene vil behage
Jer. Der er for de flestes vedkommende tale om ret hgjt Untappd-ratede @i, - og ol, som kun fa har smagt.

H@IT SKUM og VEL M@DT PA TIRSDAG — Ote Spangsbery

Man kunne godt have haft sine bange anelser for denne smagning, idet
festugen var i fuld gang, men lige denne aften var der ikke musik pa torvet og
ESBJERG gudskelov for det. Med de decibel hgjttalerne bleser ud, havde dette

ke L:’ - formentligt vaeret umuligt at hgre noget pa fgrste sal pa Dronning Louise

Til spisningen var der pant fremmgde med 24 deltagere, der kunne satte
tenderne i velsmagende barbecue ben med pommes frittes — coleslaw og
tilhgrende dip. Det var nu lidt sveert at na til bunds i menuen med ret store
stykker ben. Men det gik — nzesten!

Formanden Jakob Sgrensen kunne “sadan cirka — omtrent — naesten pracis” byde velkommen til et flot
fremmgde pa 40 personer og gav lige nogle fa informationer saledes:
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> Qllets dag er den fgrst lgrdag i september — hj=lpere bedes melde sig til
formanden —i gvrigt er der en aendring, idet der vil blive opstillet sma pavilloner.

> Esbjerg @lfestival 21. februar 2026 er opdelt i to sessioner — find selv tidspunkter
pa hjemmesiden.

» Strong beer festival pa Fang i mart 2026 er nasten udsolgt — skal du med? Sa er
det nu!

> Esbjerg Bryghus holder en mindre smagning oven pa succesen for nylig — det er
den 26. juni — billetter via deres hjemmeside.

Alt imedens formanden orienterede havde aftenens ”sprechstallmeistere” Marianne — Ole — Fritz (og Jakob
der informerede) — travl med klarggringen.



Forinden igangsatningsflgjt orienterede Marianne om en fzllestur til Kolding den 5. juli 2025 — information
var udsendt regionalt til Varde — Ribe — Esbjerg og her kan man finde de ngdvendige oplysninger.

Og lad os sa med disse velvalgt ord ga i gang: ”Der er ikke problemer ved at drikke, taenker man, mens man
skaenker mig selv en drink. Hvis noget skidt sker, drikker man for at glemme det; hvis noget godt sker,

drikker man for at fejre det; og hvis intet sker, drikker man for at noget skal ske”.
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Gltype & Smagsnoter

Nr. | Navn Bryggeri
1 | Esbjerg Pilsner Esbjerg Bryghus 4,9 |Pilsner - German
RS
5 Bock - Hell / Maibock /
2 |Anker Jacobi Craft Brew b2 fiariabock
3 | Ahhhl! Dugges Bryggeri 7,5 |IPA - American
4 galted LicosiceRaspherry CoolHead Brew 5,0 |Sour - Fruited
our
5 Revenant Brewing IPA - Imperial / Double New
5 |Exiled - Bl 8.0 | England / Hazy
I IPA - Triple New England /
6 |Terra Nova Stigbergets Bryggeri 10,0 i riple New Eng
7 | Cereal Killer Amundsen Brewery 115 Stout - Imperial / Double
Pastry
8 |Root Of Darkness Amundsen Brewery 11,5 Stout - Imperial / Double

Pastry




Esbjerg Pilsner - German Pilsner, 4,6 % - Esbjerg Pilsner er en hyldest til Esbjergs
rige bryggeritraditioner, der blomstrede i slutningen af 1800-tallet og
begyndelsen af 1900-tallet. P4 trods af byens stgrrelse havde Esbjerg et
bemazerkelsesveerdigt antal bryggerier. 1 2020 fik Esbjerg igen sit eget
mikrobryggeri i form af Esbjerg Bryghus. Vores Esbjerg Pilsner forener denne
historiske arv med nutidens smagspraeferencer og kvalitetskrav. Den visuelle
identitet er skabt i samme stil som den oprindelige Esbjerg Pilsner fra det
tidligere Esbjerg Bryghus, som lukkede i 1917.

Anker fra Jacobi Craft Brew, 5.4 % - Willems Urenkel - Sort med rgdlige kanter i glasset. Stabilt, naesten to-
finger beige skumskum. Ristet, maltet og kaffearoma med barfrugtige elementer. Smagen starter tgrristet,
maltet, chokolade og kaffe, mindre, men tilstedevaerende, baerfrugtig med alkoholiske pavirkninger.
Tilstedevaerende bitterhed. Mellem kulsyre. Nar arbejderne mgdes i Arnbjergparken til 1. maj kan de szette
et glas rigtig arbejder gl for munden. Det lokale bryggeri, Jacobi Craft Brew, har nemlig lavet en ¢l lige til
anledningen.

@llen tog sin begyndelse, da Anker Jgrgensen dgde. Altmuligmanden Lindy Iversen stod og snakkede med
S@ren Jensen, som er en af brygmesteren. Lindy Iversen gnskede sig en arbejder ¢l med navnet Anker for
at mindes den sidste rigtige statsminister for ham. Den her, den sidder lige i skabet, siger Lindy lversen om
den nye gl.

DUGGES - AHHHH! - 8,1 % West Coast IPA — fra Dugges Bryggeri | Ggteborg —
Sverige - Frisk, bitter og fyldt med klassisk humlecharme. Ahhhh! er Dugges’
nyeste bud pa en moderne West Coast IPA — sprgd og fyldig med noter af
fyrrenale, grapefrugt, mandarinskal og en elegant urte- og citrus karakter.
Simcoe og Idaho 7 lgfter humleprofilen, mens en balanceret maltbase giver
ollen krop uden at stjaele spotlightet. En rendyrket “ahhh”-oplevelse for fans
af bitter humleklarhed og amerikansk old-school attitude.

Dugges Bryggeri er én af Ggteborgs mest succesfulde bryggerier. Bryggeriet
startede i 2002, da Mikael Dugge Engstrom mgdte en engleender, som gjorde
ham interesseret i at starte sit eget bryggeri. Nu kan man naesten ikke besgge
en pub i Goteborg, uden at man ender med at sidde med en Dugges i handen.

Salted Licorice Rasperry Sour — 5,0 % - fra Cool Head Brew — Vik — Helsinki - |
Finland har de et specielt forhold til den salte lakrids “Salmiakki”. Den har de
brugt til en sour. Det er blevet til en skgn candy sour, som er tilsat hindbaer.
Kombinationen med den salte lakrids er helt unik. Cool Head skriver: ”Salted
Licorice Raspberry Sour er vores favorit.

Det er vores bedst salgende og mest kendte gl. Det kombinerer de elementer, som vi som bryggeri gnsker

at tilbyde vores kunder, noget nyt og fascinerende, men stadig velkendt og tilgaengeligt. @llet blev frigivet
for f@rste gang i 2018 og blev samme ar karet som den bedste surgl i Finland. Det var et gjeblikkeligt hit,
men det havde ogsa kraevet adskillige eksperimenter for det, for at finde det rigtige forhold mellem
hindbzerrets surhed og salmiakkiens salte sedme. Der gik seks ar, for vi turde taenke pa opdateringen af
designet.



Og lad os sa mindes W. C. Fields med et af hans mange udsagn om spiritus: ”Jeg er blevet spurgt, om jeg
aldrig far delirium tremens. Det er vanskeligt at sige, hvor Hollywood ender og delirium tremens begyn-

”

der”.

Sa skulle vi vist veere klar til 2. halvleg!
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Exiled - 8% ABV diset DIPA — fra Revenant Brewing Project - fyldt med Motueka og Galaxy humle. Brygget
pa Frontaal i Holland. Opskrift fra Revenant Brewing Project — her gentages sa udsagnet om Salmiakki og
brugen af denne til glbrygning sammen med hindbaer som i teksten for Salted Licorice Rasperry Sour.

Terra Nova — 10,0 % IPA Triple New England Hazy — fra Stigbergets Bryggeri - Goteborg - startede i 2013 som
et restaurant-bryggeri, hvor bryggeriet skulle forsyne restaurant Kino med ¢l. Tre ar senere bryggede
Stigbergets en ¢l, “New & Improved” til Géteborg Beer Week 2016, og den blev kaldt én af de bedste i
verden. Denne ¢l blev efterfulgt af “Bigger! Bolder!” (DIPA), som senere efterfulgtes af “Terra Nova” - en
Triple IPA. @llen er brygget pa en massiv base af pilsnermalt, havre og hvede - den er ladet med alt hvad
hjertet kan begzere af Citra, Mosaic og Nelson Sauvin — plus det nyudviklede SubZero Hop Kief fra Freestyle
Hops i New Zealand.

”Hvad var det dog der skete”? Nej jeg vil ikke citere Kaj Munchs Den bla anemone, men blot konstatere, at
det nu var Fritz, der skulle praesentere de norske gl — MAN DET GJORDE HAN IKKE — og ikke pa grund af
angst, sceneskraek, mistet maelet eller andet. Heureka han have samaend fundet den kgnneste nordmand
(dame), der findes og det i form af Maria, der pa klingende norsk fortalte om gllet.



Ifgrt en norsk folkedragt fremstillet af hendes tipoldemor og med de mest fantastisk
broderede blomster pa kjolen fik vi lige en skgnsang fra Norge narmere betegnet
Oslo og det er sa her jeg skal teste min viden og erindring om det norske sprog. Jeg
skal oversaette teksten til dansk og det gar vel nok.

Jeg snyder nemlig og laver lige et par scanninger saledes, at den opmarksomme
lzeser og far det pa norsk. Sadan!

Amundsen ¢l

Bryggeriet er opkaldt efter den norske polarforsker Roald Engelbregt Gravning
Amundsen (fedt 16. juli 1872 i Borge i Norge, ded 18. juni 1928)som var en norsk polarforsker.
Han er mest kendt for at have fundet Nordvestpassagen og for at lede den ekspedition, der som
den ferste naede frem til Sydpolen.

Om sig selv skriver bryggeriet. Vart motto er «Skapt av hdndverkere», ettersom vi ser oss selv
som moderne handverkere; hindlaging og produksjon av gl, lagergl og sourgl.

Hos Amundsen tror vi ikke bare pa, men streber etter & innovere, veere kreative og skape gl i
verdensklasse fra kun de fineste ingrediensene vi kan f tak i. Vart internasjonale team har
flere tiar med samlet erfaring og star bak hvert eneste produkt som forlater dgrene vire. Som
Oslos stgrste bryggeri og et av Norges raskest voksende bryggerier har vi fulgt en organisk
vekst fra starten av var 5hl bryggeripub i 2011. Kort tid etter at vi bygde vart fgrste
produksjonsanlegg i 2013 med et beskjedent 10HL-system, utvidet vi ytterligere til et helt
nytt 3500m2 42HL-bryggeri i 2016. Her haper vi & bli veerende og vokse i mange ar fremover.
Kvalitet, konsistens, innovasjon og lidenskap er det som driver oss fra dag til dag.

Cereal killer

Det er sveert svert at finne informasjon om
amundsen ¢l de laver ikke presenter om deres gl sa
derfor blir det en ganske kort presentasjon .
cerealkiller er en Cherry, chocolate& coconut
granola-imperial pastry stout som holder 11,5 % men
lad os smage pd gllet og habe den smager godt, Skal ..
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Maria havde en overraskelse i form af rensdyrspegepglse
og filet fra norske far — lagt pa tyndt knaekbrgd. Faktisk
ganske velsmagende.




Amundsen ol

Root of darknes

Aftenens sidste ol er root of darknes igen fra norske amundse
brewery.

Amundsens Root of Darkness» er en SALTET

BRINGEBZAZR-SJOKOLADE- OG LAKRISPINNE -

IMPERIAL PASTRY STOUT fra Amundsen Bryggeri

med en alkoholprosent pda 11,5 %. Den er kjent for

sine smaker av saltet bringebzer, sjokolade og lakris.

Ulet beskrives som a ha en sgt, mgrk og fruktig

aroma, med hint av ma@rk bitter sjokolade.

Stil: Imperial/Double Pastry Stout.

Alkoholprosent: 11,5 9.

Smaksprofil: Saltet bringebeaer, sjokolade og lakris.

Lad os smage pa den sidste @l i aften, skal ...

Det var sa slut pa aftenens smagning, men vi skal ogsa huske vinderne af udtraakningen med mere, og med
mere sa drejer det sig om "ngdder”. Der blev serveret ngdder til smagningen og det fortjener ros. Bortset
fra, at Kristen og Leif matte genforsynes pga. overdreven “"ngdde-spisning”. Og paent undskyld — jeg kan
ikke lade vaere med at citere en for leengst hedengangen ven, der pa samme vis som Kong Frederik kunne
grine voldsomt af egne vittigheder. Her der den: ” Nar ngden er stgrst — hvad sa? Sa kom dette: ”Sa kan den

ikke blive stgrre”.

Dagens heldige vindere var:

1. Henning Larsen — 2. Per Fabrin Sgrensen —
3. Kim Mose Olsen

Ole Spangsberg annoncerede naeste smagning i
juli som ”In the Summertime” med smagen af
sommer og musik

Tilbage er vel blot at sige tak for en god aften med
spandende ¢l og en sarlig tak til Maria for indsatsen.
Referenten skal sa hjem og fa strikket noget sammen om
denne oplevelse og papirerne med mere skulle veere i orden
jfr. det foto Kristen har taget. / Finn Thor Sgrensen - referatus provokatus




