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Saledes lgd invitationen:

Vi far fint besag af intet mindre end vores nye Landsformand, der vil komme og
forestd smagningen af de sure/syrlige gltyper. SG har du lyst til at hilse pa
"giraffen", sa er det jo bare med at fa sig meldt til. Nu ved jeg godt der er flere der
er lidt bekymrede for om vi skal sidde en hel aften i selskab med "Béf3e Gueuze",

men i denne kategori (12) er der faktisk 6 undergrupper, der, udover Gueuze, ogsa \ /
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Medlemsmgde efter arsmgdet var

Dronningevaerelset 26.9.2024 kl. 19

Det sure ¢l” — afholdt i

Hr. Suresen

)

Nu kunne man fa en grum mistanke om, at netop smagning af Sours var
lagt efter arsmgdet, men den mistanke lader sig naeppe opklare, sa lad os
bare ga i gang med indledningen i form af den invitation, der blev udsendt
sammen med indkaldelse til arsmgdet og den for laengst annoncerede
smagning:

Niels Torm

indeholder Gose, Frugtal, Berliner Weisse, Oud Bruin og flamsk rgd. Der bliver ogsd

plads til en lille (ikke sur) overraskelse undervejs./ Leif Madsen

Navn

.| Bryggeri

Type

%

U |Noter

Lemon Cucumber Gose
Westbrook Brewing Co.
Sour - Fruited Gose

4,0

3.75

Torpical Sour
Anarkist
Sour - Fruited Berliner Weisse

4,0

3.08

Mikkeller Oude Geuze
(Old Calvados Casks Blend)
Mikkeller

Lambic - Gueuze

6,4

AEgte Gueuze
4.00

Oude Geuze Go(t Américain
Brouwerij Boon
Lambic - Gueuze

6,5

Amerikansk Gueuze
3.82




Landsformanden var saerdeles vel forberedt og pa elegant vis fortalte han om de forskellige @l, men ikke
mindst om typernes forskellighed og for at ggre det nemt for referenten er "talepapiret” tilsendt og
kommer her i | fuld og hel lzengde:

Smagning af Sour

Stilart gruppe 12

Denne gruppe bestar af 6 forskellige typer:

A. Gueuze Lambic

B. Belgisk frugt Lambic

C. Flamsk rgd

D. Flamsk brun/oud bruin
E. Berliner Weisse

F. Gose

Historisk den maske mest “originale” smag af gl — medmindre gllet blev drukket hurtigt efter brygningen.
Simpelthen fordi ¢@llet ofte blev surt ved opbevaring grundet ringe kontrol med bakterier, hvorfor
spontangaring var en normal foreteelse.

| dag opnas den syrlige smag pa flere forskellige mader:

I Uden en gaerkultur, men med bakterier og geer fra luften (spontangzering)

1. Tilfgjelse af andre mikroorganismer end gaerkulturer

1. Opbevares lengere tid i traetgnder sa syredannende mikroorganismer kan traenge ind
V. Tilfgjelse af maelkesyrebakterier inden urten koges (Kettle Sour)

Vi skal igennem ¢l, hvor syrligheden er opstaet/opnaet pa forskellige mader, og dermed ikke kun ved
spontangaring som ellers kendetegner savel Gueuze Lambic som Frugt Lambic typerne.

1 - Lemon Cucumber Gose
Westbrook Brewing Co. — USA

Sour — fruited gose: 4% - 3.75 pa Untapped — Hvede Gose

Ungt amerikansk brygger — startet i 2010 i Mt. Pleasant, South Carolina af seegteparret Edward og Morgan
Westbrook. Deres "signaturgl” er Mexican Cake, som er en 10% ABV imperial stout med Habanero, Kanel,
Vanilie og Kakaonibs. Derudover forsgger de hele tiden at udvikle sig, og forsgger sig med forskellige
klassiske europaiske stilarter.



Den | skal smage nu, beskriver Edward selv som en ”Klassisk Gose infuseret med citron og agurk. Syrlig og
forfriskende”. ”Klassisk Gose” er maske lidt en tilsnigelse, i og med en klassisk Gose, som man finder den i
og omkring Goslar normalt har et saltet og ikke syrligt udtryk. Men igen grundet darlig handtering af geer
og selve gaeringen, blev gllet ofte surt ret hurtigt — seerligt under transport. Gose skulle drikkes meget friskt.
Den Gose vi kender i dag er egentlig meget lig det man drak i Leipzig, hvor den under transporten var blevet

syrlig inden den blev serveret.

2 - Tropical Sour

Anarkist Brewing Company — Danmark

Sour: 4% - 3.08 pa Untapped — Fruited Berliner Weisse

A\ S—

Jeg taenker at de fleste af os kender Anarkist, og har smagt gl derfra. Der er tale om et craft beer bryggeri
ejet af Royal Unibrew, og de holder til i de gamle Albani-bygninger i Odense. @llene er et resultat af et
onske hos bryggerne om at bryde med konventionerne, og som kan udfordre os i forhold til det vi forventer.

Tropical Sour er deres bud pa en Berliner Weisse. Det er en - tidligere ret udskzeldt og udskammet — let
tysk hvedegl som har sin oprindelse i Berlin. Der er tale om gl med en lav smagsmaessig kompleksitet, som
ofte er blevet kaldt “norden champagne” grundet den lette og elegante karakter. | Tyskland — og ogsa her
— har man ofte tilsat frugtsirup, for netop at fa noget mere karakter i gllet. Anarkist har brugt Mango og
Passionsfrugt til at give gllet en frisk og frugtig karakter oven i den naturlige syrlighed gltypen byder pa.

(i)
3 — Mikkeller Oude Gueuze (Old Calvados Casks Blend)
Mikkeller/Brouwerij Boon (collab) — Danmark/Belgien
Lambic - Gueuze: 6.4% - 4.00 pa Untapped — £gte Gueuze

-

Her er tale om et collab mellem Mikkeller og Brouwerij Boon fra Brussels. Boon er et af de store klassike
Gueuze bryggerier, som siden 1975 har veeret drevet af én af pionererne omkring “genrejsningen” af de
autentiske Lambics og Gueuzes. Fgrste spor af bryggeriet kan dog dateres tilbage til 1680.

Den er lavet i 2017 og er egentlig et blend af forskellige ¢l, med en alder mellem 1 og 3 ar. Og som en ekstra
twist er gllet efterfglgende lagret pa egetraesfade, som tidligere har veeret brugt til lagring af Calvados.

4 - Oude Geuze Golt Américain
Mikkeller/Brouwerij Boon (collab) — Danmark/Belgien

Lambic - Gueuze: 6.5% - 3.82 pa Untapped — Amerikansk Gueuze




Endnu et collab lavet af Mikkeller i samarbejde med Boon. Denne gang en ¢l fra 2019. Det er den 4 i serien
af sambryg mellem de 2 bryggerier. Navnet ” GolOt Américain” betyder "Amerikansk smag”, og det henviser
til den opfattelse mange har, at amerikanerne foretraekker ¢l med en skarpere og nogle gange mere
”eddike” kant! ”Stikket” af syre/eddike er det for mange en ubehagelig bismag, og for andre en “erhvervet
smag”.

Bryggerne anbefaler selv at denne ¢l drikkes med smagfuld og gerne steerk ost, eller blot som en aperitif.

Sa er der pause

Brasserie Cantillon er
et lille og lokalt
familiebryggeri i
byen Anderlecht som
er en forstad til
Brussels i Belgien.
Cantillon fungerer i
dag primart som et
museum,

Na! I troede nok, at
i pausen skete intet
udover det man
normalt plejer at
gore — MEN!

Den der blev serveret var fra december 2009 — dette gik an!

5 - Finest Imperial Stout 2022

Skanderborg Bryghus - Danmark

Imperial Stout: 16% - 4.15 pa Untapped — ”"Sorbet!

6 — Fifty Fifty
Dugges Bryggeri — Sverige

Sour - other: 6% - 3.60 pa Untapped — Hindbaer/lakrids slik

Bryggeriet blev startet i 2005 af Mikael Dugge Engstrom i Landvetter lidt udenfor Goteborg. Mikael har sit
fokus pa Ales og Porter med stor inspiration fra amerikanske mikrobryggerier.

Denne ¢l er en gl han har haft succes med tidligere, og grundleeggende beskriver han den som salt, sur,
lakrids og hindbaer. Hvis | kender lidt til svensk slik, s3 er der naermest tale om en flydende udgave af det
ikoniske ”Hindbzer/Lakrids kranie”. Surheden er opnaet ved tilsaetning af Lactobacillus.



7 — Frederiksdal Oude Kriek Foeder Finish
Mikkeller/Brouwerij Boon — Danmark/Belgien

Lambic - Kriek: 6.5% - 3.91 pa Untapped — Frederiksdal Staevnsbzer kirsebaer

Endnu én af de mange collabs Mikkeller har lavet med Boon, hvorfor jeg ikke har sa meget mere at tilfgje
for vi smager. Denne Oude Krieks blev lagret pa egetraesfade i 7 maneder, hvilket skabte et produkt, der er
kendetegnet ved sin overvaeldende frugtighed. De bergmte Stevensbar-kirsebaer er stjernen i showet, med
komplementare noter af mandel, vanilje og eg, der afrunder smagsprofilen.

8 — Tenet
Dry & Bitter Brewing Company — Danmark

Sour — fruited: 8.5% - 3.51 pa Untapped — Frederiksdal sorte kirsebaer

'
Dry & Bitter Brewing Company blev grundlagt i 2015 i Ggrigse pa Sj=lland. Oprindeligt med fokus pa at

brygge nogle af Europas bedste humlede ¢l. Gennem arene er der blevet lavet en lang raekke collabs med
forskellige bryggerier, bands, musik events og andre kunstnere.

Denne gl er en sour og den er en del af en serie gl kaldet ”Sator Square Series”. Serien bestar af 5 forskellige
sour ¢l, hvor de fgrste blev frigivet i sommeren 2022, og resten (2 stk) til paske 2023.

Til denne er der brugt en Flamsk Rgd som base, hvor man har tilsat mgrke kirsebaer fra Frederiksdal for at
starte en vildgaering. @llet er handflasket i 2021 og frigivet i 2022.

#9 — Six Years' Time
Fang Bryghus - Danmark

Old / Stock Ale: 9.7% - 3.93 pa Untapped — Old Ale

Med denne Old Ale fra Fang Bryghus lukker vi dagens smagning. Fang Bryghus kraever nok ikke den
grundige prasentation, men bryghuset blev etableret i 2009. De har en kreativ tilgang til glbrygningen, og
er lykkedes med at skabe en lang rakke nye spaendende gl. Og i 2021 blev de tildelt titlen som "Arets
Bryggeri” af Danske @lentusiaster.

Her er der tale om en ¢l, som har lagret i 5 ar i egetrasfade tidligere brugt til whisky. Herefter er den blevet
blandet med frisk ¢l, og sa lagret yderligere 1 ar i staltanke. Resultatet er blevet en mgrk Old Ale med de
typiske karakterer fra en fadlagret gl. Tilseetningen af det friske ¢l i den afsluttende lagring har givet gllet
en moderat og tiltalende syrlig finish.

Det skal bemaerkes, at 3 og 4 samt 7 og 8 blev drukket sammen saledes, at man kunne sammenligne.



Tak til landsformanden Niels Torm for et seerdeles godt causeri om det sure @l, som han, som tovholder,
mesterligt fgrte os igennem.

Finn Thor Sgrensen, referatus provokatus

FANG  ERVlhuy
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