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Fang Bryghus - mgd bryggerne:

Det er lykkedes os at lave en aftale med bryggerne fra Fang om at besgge vores lokalafdeling. Det er nok
kun her i nabobyen, at det er muligt at fa sa fornemt besgg.

Kom og mgd bryggerne fra Fang Bryghus, som vi denne aften har inviteret til at komme og fortzlle, hvad
de gar og brygger pa over pa Bryggeriet. De vil guide os igennem en forhabentlig god smagning med et
udvalg af deres produkter.

OBS: Noget af fortaellingen vil forega pa engelsk, da to af bryggerne ikke helt er hjemme i det danske sprog
endnu. Sa mgd endelig op og fa en go aften med Fang Bryghus.

Fang Bryggeri har lige faet Dansk @lmaerke 2024 /sign. Nyhedsbrevsredaktaren
Naevnes i referatet skal ogsa fglgende:

DANSKN Uddeling af Dansk @lmaerke Igrdag den 9. marts.
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KRITERIERNE: For at fa tildelt Dansk @lmaerke, skal der overordnet vaere et godt
udvalg af ¢l, der behandles ordentligt og serveres i et godt miljg med vaegt pa:

#

@lstedet anbefales af Lokalafdelingen - Et antal lokale/regionale @l og/eller et antal internationale
ol

God bredde i gltyperne og/eller specielle gltyper som f.eks. cask/trappist/gueuze

Brew pub med rimelig bredde og udskiftning af kvalitetsgl - Dedikation og taeft for det gode ¢l

Et egentligt og opdateret glkort - Personale med glviden - @l serveret ved rette temperatur
Gaestehaner - Udskiftning af gllet f.eks. i forhold til arstiden, lokale nyheder o.l.

@l serveret i korrekte glas - Mad og ¢l

Miljget og de geografiske hensyn - Geografiske hensyn betyder, at en szerlig gloplevelse ogsa ma
vurderes ud fra glstedets beliggenhed og kundegrundlag.

5 maerker uddeles i ar og vi har gennemgaet den store palette af udskankningssteder i Esbjerg, og fundet
frem til, at fglgende steder tildeles dansk glmzaerke i ar:

FEEEERE

Fang Bryghus - Esbjerg Bryghus - Dronning Louise - Esbjerg
Bryghus Shoppen - Meny, Hjerting

Vi har begraenset maerkeuddelingen til disse fem top-steder, selvom der da er et par steder mere, som er
teet pa at fortjene et maerke, og som ogsa tidligere har faet et.



Dagens ret: Svinekaeber med kartoffelmos, tgrret rodfrugt og
brun sovs med "en eller anden ¢l” — velbekomme! 22 deltog og
referenten fik heldigvis en hakkebgf — svinekaber uha!

Traengsel om betaling og sa venter ellers alle spaendt — ikke pa at traeet taendes — men at smagningen bliver
sagt i gang og det gjorde den praecis kl. 19, hvor formand Jakob slog pa glasset og bgd velkommen til
deltagerne og de fire bryggere fra Fang Bryghus.

Vigtigt: Formanden uddelte glmaerket 2024 til yderligere 2 bryggere.

38 var mgdt
frem for at
hgre disse 4

bryggere

Fra venstre Jonas - Oskar - Teddy - Steve

4 bryggere pa stribe

Man kan s3 spekulere over, hvorvidt Jonas yderst til venstre star for det undergzerede og Steve yderst til
hgjre er ansvarlig for det overgaerede? (Ja — ja! Lidt flad vits, men jeg kunne ikke lade vaere).

Fang Bryghus

1 2006 undersogte lokale glentusiaster pa Fang interessen for at etablere et bryggeri pa oen,
og i august 2006 var Fang Bryghus en realitet.

Omkring 3.500 folkeaktier og et antal A-aktier muliggjorde at et tidligere elvaerk blev ombyg-
get, og et 10 hl Kaspar Schulz fuldautomatisk bryggeanlzeg med tilhgrende geerings-tanke og
lagringstanke sergede for en kapacitet pa 180.000 liter ol. Desvarre var skonomien allerede
fra starten meget anstrengt. Omkostningerne til etableringen blev vaesentlig storre end salget
kunne bezre. Efter to kapitaltilfersler og flere forskellige gode initiativer pa at vende
udviklingen, matte Fano Bryghus dreje neglen om 23. december 2008.

Det esbjergensiske investeringsselskab E. Bank Lauridsen Holding A/S kebte bryghuset i
juni 2009 og bortforpagtede herefter varemaerke, bygninger og produktionsudstyr til ejer-
kredsen bag Nerrebro Bryghus og bryggeriet genabnede i juli samme ar med Claus Winther
som direktor.

Bryghuset har siden udviklet sig til et af Danmarks mest anerkendte, bl.a. med hjzlp fra flere
amerikanske brygmestre, herunder Steve Rold.



Vi skal ikke glemme formandens informationer om ”ting og sager” i vores ”elomrade”.

Titel: Fang Strong Beer Festival 2025 (forsalg) - Dato: 01-04-24 KI.? - Sted: Fang Bryghus - Pa Fang Bryghus
har vi lidt Strong Beer Festival blues og vi har gaet og begejstret hinanden over Fang Strong Beer Festival
2025. Derfor har vi nu sat datoen, og naeste ars udgave vil blive afholdt den 7-8. marts 2025 - Billetsalget
vil vi skyde i gang d. 1 april 2024. Vi glaeder os rigtig meget til at kunne fortzelle mere om naeste ars festival
i Iobet af det kommende ar, men vi kan allerede nu afslgre at gryden er sat over til endnu mere af alt det
gode gl.

Titel: Hollandsk glsmagning - Dato: 11-04-24 KI. 19.00 — ca. 21.00 - Sted: Esbjerg Bryghus - Det er blevet tid
til manedssmagningen i april. | anledning af at Hollands kongedag falder i april, sa synes vi at det er oplagt
at legge en hollandsk glsmagning her. Udover at vaere et super hyggeligt lille land, sa har Holland ogsa en
stark glkultur, med en lang raekke hgjt ratede bryggerier. Sa der er rigeligt at se frem til!

Da vi ferhen har oplevet at nogle kan have svaert ved at fa det til at passe med datoen, har vi i ar valgt at
lave to smagninger pa forskellige dage. Da denne smagning er i glshoppen, vil der kun vaere plads til 10
deltagere. Book plads via en besked pa Facebook, pa mail eller ved at henvende dig i baren. Pris: 250

Titel: Hollandsk glsmagning - Dato: 20-04-24 KI. 15.00 — ca. 17.00 Sted: Esbjerg Bryghus - Det er blevet tid
til manedssmagningen i april. | anledning af at Hollands kongedag falder i april, sa synes vi at det er oplagt
at laegge en hollandsk glsmagning her. Udover at vaere et super hyggeligt lille land, sa har Holland ogsa en
stark glkultur, med en lang raekke hgjt ratede bryggerier. Sa der er rigeligt at se frem til!

Da vi ferhen har oplevet at nogle kan have svaert ved at fa det til at passe med datoen, har vi i ar valgt at
lave to smagninger pa forskellige dage. Da denne smagning er i glstuen, vil der vaere plads til 22 deltagere.
Book din plads via en besked her pa Facebook, pa mail eller ved at henvende dig i baren. Pris: 250, -

Titel: Brewers Fightclub - Dato: 19-05-24 KI. 12.00 — 16.00 Sted: Esbjerg Bryghus - Pinsesgndag inviterer vi
igen til Hobbybrygger konkurrence pa Bryghuset. En raekke hjemmebryggere fra hele regionen dyster i en
blindsmagnings konkurrence om at vinde 1. preemien, som er muligheden for at brygge deres vindergl
sammen med vores brygmester pa Esbjerg Bryghus 500 L anlaeg. S3 er du hjemmebrygger, og gerne vil
deltage, kan du kontakte os pa kontakt@esbjergbryghus.dk - Til konkurrencen har vi brug for et
smagsdommerpanel - og her har vi har brug for dig som elsker @l. Prisen for at deltage som smagsdommer
er 100 kr. og giver til gengeeld adgang til 3-4 timer med gratis smagsprgver og snacks. Vi har begraensede
pladser, sa tilmeld dig allerede nu

Titel: FOF med og pa Esbjerg Bryghus - bag om produktionen/smagning. Dato: 10-06-24 KI. 17.00 — 18.30
Bryghusets veloplagte brygger giver dig historien om Esbjerg Bryghus og brygningen. Fortaller om hver
enkelt af de 16 g¢l, der serveres i bryghuset. Under foredraget smager vi pa 6 forskellige ¢l og der serveres
en tapas fra La Prosciutteria. Hvordan startede bryghuset og hvad er tankerne for fremtiden - vi far hele
historien. Der er et begraenset antal billetter, sa “fgrst til mglle-princippet” geelder. Booking: www.fof.dk

Pa skift fortalte de 4 bryggere om de 8 ol, der blev serveret i
kander efter at vaere tappet fra fadelsdunke og lad mig sl fast, at
det er altsi ikke nemt at folge med nér det foregiar pa ”udenbys”
sprog, og hvorvidt alle forstod, det der blev sagt, vil jeg stille mig
meget tvivlende overfor.




Her fglger s3 de 8 gl:

Nr. 1: Hvad drikker mgller - Hvedegl 4,4 % - amerikansk preeget analog den tyske Hefeweizen. Stable Genius
er en ufiltreret America Pale Ale fermenteret med en blanding af vores sadvanlige house ale geer
og en stamme brettanomyces geer. Lav bitterhed og citrusfrugtsmag blandes med lette
brettanomyces "hestestald" egenskaber, hvilket giver denne ¢l en let drikkelighed.

Nr. 2: Fang Forar — Maj bock/Helles Bock 6,5 %. Fang Forar er en helles bock og en zegte forarsbebuder,
brygget for at give tgrsten arets fgrste leerkeflgjt. Duft af modent korn og med en kraftig tgr og let bitter
maltet smag. Smag: En kraftig tgr, let bitter og maltet smag. Serverings forslag: Perfekt til den klassiske
danske paskefrokost.

Nr. 3: Fang Vestkyst — AIPA — American IPA 5,7 %. Amerikansk IPA, lys i farven, men stor i smagen. Saftige
grapefrugt- og citrussmag og en karakteristisk frugtagtig aroma giver en afbalanceret og laekker IPA.

Nr. 4: It’s always sunny on Fang — New England IPA — NEIPA — 6,0 % - Hazy Style. en frugtig og forfriskende
fejring af sommerszesonen. Brygget med Amarillo og Huell Melon humle og dobbelt tgrret citra, galaxy og
simcoe humle. Passer godt til: Milksteak, de fineste ra jelly-beans, og haenge ud med banden.
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Nr. 5: Terke — IPA Brut 9,3 % - Imperial strength brut. Imperial styrke Brut IPA med en knastgr finish og let
krop, der tillader en frodig, frugtagtig humlearoma at skinne igennem. Brygget med masser af kashmir,
Citra og New Zealand Chinook humle.

Nr. 6: Survival techniques IPA 8,7 % - imperial double. En double dry hopped double IPA, der er brygget pa
Columbus, Chinook, Citra - Nelson Sauvin humle. Den har en frisk aroma af citrus, grapefrugt og gran. Passer
perfekt nar der skal grilles, i en god sovs eller en steerk ost.

Nr. 7: Sven Forkbeard 12,3 % - ny udgave af same men argang 2024 fra Cherry casks — ikke pa markedet pt.
en double dry hopped double IPA, der er brygget pa Columbus, Chinook, Citra og Nelson Sauvin humle.
Den har en frisk aroma af citrus, grapefrugt og gran. Passer perfekt nar der skal grilles, i en god sovs eller
en steerk ost.

Nr. 8: Whisky Rye 13,7 % - Barrel Aged med rgg — fgrste bryg som forsgg. Der skrives falgende om den
tidligere brygning: Denne ¢l er en fejring af de modige racere, bade fortid og nutid. Brygget med 100%
okologisk malt og humle "Beach Racer" er en amerikansk stil Pale Ale, rig pa citrus, drue- og passionsfrugt
smag og aroma.

DANSK I

Normalt ville der veere fotos af de enkelte gl — MEN — det bliver da lidt trist at se pa plastik glkander! Vi
iler straks videre og visere en lille seance af diverse fotos “skudt” af Ole Spangsberg.



Steve Rold! Efternavnet lyder som om der skulle vaere en dansk forbindelse. Det er der ogsd, men de der
immigrerede i sin tid hed Jensen til efternavn sG mon ikke mellemnavnet er det der nu er efternavnet. Oveni
kommer Steve fra et kendt sted nemlig Elk Horn, hvor br@drene Price brillierede med julefrokost i TV.

Elk Horn er en by i Shelby County, lowa, USA med 662 indbyggere (2010). Byen blev grundlagt af danske
udvandrere i 1901. De fgrste der bosatte sig i Elk Horn var Christian Jensen og hans hustru Marie i 1868.

Elk Horn har et image som "Denmark on the Prairie". En traditionel dansk vindmglle blev i 1976 flyttet fra
Ngrre Snede til EIlk Horn. Mgllen er funktionsdygtig. Den har klapper pa vingerne og krgjer med vindrose.
Byen har et udvandrermuseum kaldet Museum of Danish America, og afholder arligt en "Tivoli Fest", hvor
der bl.a. kares arets konge og dronning og serveres ®&bleskiver og medisterpglse.

En 60 min. dokumentarfilm Danmark pa przerien instrueret af Anders Birch og Jakob Vglver blev vist pa DR1
den 28. august 2013, og fulgt op af Tilbage til Elk Horn den 17. marts 2014.

Og sa til dagens vindere:
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Yderst til venstre Robert Pedersen, der blev nr. 3 og
bag ham Steve og foran Steve nr. 2 Per Wolf og
bagved igen ved siden af Steve star Oskar og sa
kommer nr. 1. Gerd Andreas Nielsen — forrest fra
venstre Teddy og Jonas.

- J

Knud meddelte, at Langfredag kl. 13 er
aben smagning pa Fang Bryghus, hvor
man er velkommen

Referatus provokatus Finn Thor Sgrensen



