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Velkommen
Af Anders Kissmeyer

Det farste nyhedsbrev udsendte vi august, og vi
fik en meget positiv respons pa det. Nu synes vi
atter, at vi har nok pa hjerte til at udsende nr. 2
- vi hdber, at du igen er enig med os! For at
sikre, at vi ikke ulejliger modtagere, som
egentlig ikke er interesserede i at modtage vore
nyhedsbreve og andre meddelelser (invitationer
til specielle arrangementer o. lign.), har vi
oprettet en specifik 'modtagerliste’, som giver
Jer mulighed for selv lgbende at til- og framelde
Jer. Og hvis du ikke allerede aktivt har tilmeldt
dig denne liste, ma vi bede dig om at ggre det
nu, hvis du vil modtage nyheder fra Ngrrebro
Bryghus fremover. Du kan tilmelde dig pa to
mader: Enten ved at ga ind pa vores
hjemmeside www.noerrebrobryghus.dk under
menupunktet 'Nyheder’ og felge proceduren. Sa
far du dit eget password, og dermed adgang til
selv at styre dine kontaktinformationer. Men du
kan ogsa bare svare os pr. mail og bede os om
at tilmelde dig, men sa bliver du stdende pa
listen, indtil du eventuelt via mail be’r os fjerne
dig igen.

Vi beklager bgvlet med tilmelding, men med 3 —
4 forskellige adresselister med op mod 1000
navne i alt, sa er vi af bade formelle og
praktiske grunde ngdt til det!
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Det er stadig vort mal med nyhedsbrevet at
holde alle interesserede opdaterede om, hvad
der sker af spaendende ting pa Narrebro
Bryghus — pa glsiden, madsiden,
arrangementer, tilbud af enhver art og i gvrigt
nyheder, vi tror vil veere af interesse. Men husk,
at du altid selv kan holde dig opdateret via vor

hjemmeside.

Vi sigter stadig mod Igbende at ggre
nyhedsbrevet bade mere brugervenligt, leekkert
og spaendende. Som fgrste skridt, har vi fulgt
manges gnske om at starte med en
‘indholdsfortegnelse’, s& man dels kan se, hvad
nyhedsbrevet indeholder, men ogsa klikke sig
direkte frem til det, man gerne vil leese om. Og
husk, at vi fortsat meget gerne hgrer fra dig,
hvis du har idéer, gnsker, eller kommentarer i
gvrigt til nyhedsbrevet.

Go’ forngjelse!

Bogen @l og Mad fra Narrebro Bryghus er pa gaden

Af Anders Kissmeyer

Claus Meyer
Anders Evald
Frederik Stormoen
Torsten Vildgaard

fra Narrebro Bryg

Den 11. november blev bogen @l og mad fra
Ngrrebro Bryghus” fra Politikens Forlag udgivet.
Vi synes selv, at bogen, som er skrevet af
Anders Evald, Claus Meyer, Frederik Stormoen
og Torsten Vildgaard, er en sjeelden aestetisk
nydelse. Bade pa grund af lay-out’et, som
Sgren Varming, Punktum Design, star for, og
fordi den er spaekket med leekre og
stemningsmeettede fotografier af Henrik Freek
Christensen. Det er bade en traditionel kogebog
med en stribe saesonopdelte opskrifter fra
Ngrrebro Bryghus’ moderne og rustikke
brasseriekgkken, men samtidig giver den gode
beskrivelser af gllet, og hvorledes det brygges.
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Prisregn over Ngrrebro

Af Anders Kissmeyer

Indrammet, den overskrift tenderer det
selvfede, men vi er eerlig talt ret benovede og
overvaeldede! Dgm selv, nér du har leest til
ende:

Slow Food prisen 2004 - en arespris, som
gives for en ekstraordinaer gastronomisk
fornyende indsats, modtog vi i august méaned i
ar specielt for vores gl.

Prisen uddeles af Slow Food Danmark, som er
en del af den verdensomspaendende Slow Food
organisation, der pa graesrodsniveau keemper
for en hgjnelse af madkulturen overalt.

Danske dlentusiasters region Storkgbenhavn
tildelte i begyndelse af september undertegnede
deres arlige pris for en speciel indsats for
udvidelsen af gludvalget i omradet. Are, haeder
og 2500 kr. fra Kgbenhavns mest engagerede
og kritiske gldrikkere — det er da fornemt!

AOK Byens Bedste @lbar 2004. Denne titel
uddeltes ultimo september efter en
publikumsafstemning via SMS arrangeret af Alt
om Kgbenhavn. Alts& er det vore egne geester,
der har udnaevnt os, sa et mere veerdifuldt
skulderklap kan man da ikke dremme om! Og
tak til alle Jer nyhedsbrevsmodtagere, som med
jeres stemmer var med til at treeffe afggrelsen.

Carlsbergs Semper Ardens Pris 2004 blev
den 20. oktober tildelt Anders Kissmeyer, og
overrakt af Marketingdirektgr Ken H. Andersen
ved et arrangement hér i Ngrrebro Bryghus,
hvor man ogsé benyttede lejligheden til at
introducere Semper Ardens Christmas Ale 2004.
Prisen pa 25.000 kr. gives til en person,
restauration eller organisation, som pa seerlig
vis gennem et breendende engagement har
bidraget til at udvikle glkulturen og gllets
samspil med gastronomien. | Carlsbergs
pressemeddelelse herom kunne man bl. a. lsese
folgende:

”Vi mener, at Anders Kissmeyer er den rette
modtager af prisen, fordi han i hgj grad er med
til at gge respekten for gllet, hgjne den danske
glkultur og seette fokus pa gllets
fortreeffeligheder i forhold til maden. Hans
initiativ med Ngrrebro Bryghus er enestaende i
nyere dansk glkultur, og Ngrrebro Bryghus har
formaet at tiltreekke mere end 75.000 spisende
geester i Bryghusets farste ar. Her er der
udviklet et meget personligt, ambitigst kgkken,

HKH Kronprinsen overraekker Den Danske Designpris

2004 til grafiker Soren Varming og Besyrelsesformand
Frederik Heegaard

der benytter sig af gllets kvaliteter i maden,”
siger marketingdirektgr Ken H. Andersen,
Carlsberg Danmark.

"Jeg er utrolig stolt over at modtage Semper
Ardens Prisen og opfatter den som den mest
prestigefyldte cadeau til dem, der sgger at
gare en forskel i forbindelse med udviklingen
og hgjnelsen af glkulturen. Hovedmalet med
Ngrrebro Bryghus har netop veeret at yde et
bidrag til denne udvikling, sa det er en stor
tilfredsstillelse for mig at blive honoreret for
lige preecis det. At modtage en pris fra
Carlsberg har en helt speciel betydning for
mig, da Carlsberg har spillet en meget stor
rolle i mit professionelle liv og min udvikling,
og Carlsberg har fortsat en stor plads i mit
hjerte. | forbindelse med modtagelsen af
prisen foler jeg en stor taknemmelighed over
for alle de personer, som gjorde en etablering
af Ngrrebro Bryghus mulig og med deres
engagement og keempe indsats har gjort det
til den succes, det er i dag," siger Anders
Kissmeyer, der var ansat hos Carlsberg i en
arreekke.

Dansk Design Pris 2004 — Prisen for visuel
identitet blev givet for Ngrrebro Bryghus’
samlede designprogram til os og - ikke
mindst — vores fantastisk dygtige, innovative
og utroligt engagerede designer Sgren
Varmings firma Punktum Design. Prisen blev
ved et stgrre arrangement den 22. oktober i
Dansk Design Center overrakt vores
bestyrelsesformand Frederik Heegaard og
Sgren Varming af HKH Kronprins Frederik. Se
det flotte pressefoto og lees mere pa
www.ddc.dk.

Hér skal blot gengives juryens begrundelse for
tildelingen:
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Bryggeriforeningens 'glsmagekit’

Af Anders Kissmeyer

Ngrrebro Bryghus har i et ars tid vaeret medlem
af Bryggeriforeningen, der er den overordnede
brancheorganisation for bryggeribranchen i
Danmark. Og selvom vi er det mindste medlem,
sa har vi allerede haft en finger med i en reekke
af foreningens spaendende initiativer, hvoraf et
af de mest interessante pa det seneste er
lanceringen af et sakaldt '@lsmagekit’ — en lille
kuffert med vejledning i forskellige typer
glsmagning, specielle smageglas, prgver af
forskellige malte og humler, mm. — beregnet
savel til journalister som til alle andre, der er
interesserede i at gribe denne spaendende
disciplin lidt mere systematisk an.

Lanceringen af dette 'dlsmagekit’ har
Bryggeriforeningen valgt at lade forega ved et
par praktiske preesentationer for indbudte
journalister hér pa Ngrrebro Bryghus. Praktisk
har journalisterne faet lov til at gve sig i at
smage bade &bent og blindt p& en raekke af
vore gl, og undertegnede har medvirket som
‘ekspert’ i savel gllets smagsunivers generelt, og
selvfglgelig i, hvordan vore gls smag kan
beskrives. Interessen fra deltagernes side var
opmuntrende, og responsen har vist, at ’kittet’
virker efter sin hensigt — matte vi sa blot kunne
se positive resultater heraf allerede i den naere
fremtid, hvor ethvert medie jo skal rangordne
saesonens mange julegl!

Interesserede kan leese mere om
‘Plsmagekittet’ pd Bryggeriforeningens
hjemmeside, der ogsa henviser til forhandlere,
hvor den fikse kuffert kan erhverves for blot
299 kr.

Seminar om brug af flydende geer
Af Lars L. Hjorth




Styrket ledelse i Ngrrebro Bryghus

Af Anders Kissmeyer

Der er ikke blevet mindre travit i Ngrrebro
Bryghus siden sidste nyhedsbrev — og vi
undskylder overfor de af Jer, der har maerket
dette ved at det fortsat kan veere sveert at fa et
bord hér med kort varsel! Derfor har vi haft et
gnske om bade at gare vores organisation lidt
mere enkel og effektiv for at frigare de
ngdvendige kreefter til fortsat at udvikle selve
Ngrrebro Bryghus som et glkulturhus i lidt
bredere forstand. Men ogsa til at tage fat pa den
udfordring, der ligger i at udvide Ngrrebro
Bryghus’ aktiviteter udover de kendte rammer i
Ryesgade 3. Hvad der vil komme fogrst af
sadanne aktiviteter, haber vi saledes snart at
kunne lgfte slaret for.

| store treek bestar styrkelsen af vores ledelse i,
at vi for det fgrste har valgt at samle den
daglige ledelse af hele restaurantforretningen i
Ngrrebro Bryghus hos Maj Toppenberg, som
derfor fra 1. oktober har titel af
restaurantdirektgr. Det har veeret en
keerkommen lejlighed for os til dels at belgnne
Maj for hendes helt enestdende indsats for
Ngrrebro Bryghus hidtil, og dels til at give Maj
mulighed for at fa de yderligere udfordringer,
som hun har bade lyst og evner til.

For det andet har Frederik Heegaard, som nu i
godt et halvt &r formelt har fungeret som
arbejdende bestyrelsesformand, erkleeret sig
villig til at fortseette som sadan i forelgbig endnu
en halvarsperiode. Fremover bliver Frederiks
veesentligste opgaver dels at fa forankret nogle
af de vigtigste overordnede forretningsmeessige
procedurer i det eksisterende Ngrrebro Bryghus,
og dels at planleegge og foresta nogle af de nye
aktiviteter, vi, som neaevnt fgr, haber at kunne
kaste os over snart.

Belgo 8

.
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North Bridge Extreme

dinyheder

Af Anders Kissmeyer

Ngrrebro Bryghus drejer sig jo fgrst som sidst
omkring gllet, sd det er mere end pa sin plads
hér at fa fortalt lidt om, hvad der sker pa den
front! Det er vores erklaerede mal at forny os
lzbende pa glsiden, og siden sidste nyhedsbrev
har vi afgjort levet op til dette mal!

| forbindelse med vores 1 ars fgdselsdag fik
undertegnede — og mange af vore glglade
geester - en gedigen positiv overraskelse!
Chefbrygger Lars Hjorth havde ladet sig
inspirere af de mere vilde glmaessige oplevelser,
vi sammen fik i det sydlige Californien, da vi i
maj var til Craft Brewers Conference i San
Diego, og samtidig havde han og Thomas lagt
en snedig plan for, hvorledes brygningen kunne
foregd i hemmelighed. Resultatet, som jeg blev
preesenteret for den 12. september kl. 22.00 —
preecis ét ar efter Ngrrebro Bryghus’ officielle
abning for publikum — var intet mindre end
Danmarks (...maske Europas?) farste Imperial
IPA. Populeert sagt er dette en klassisk
amerikansk India Pale Ale, hvor styrken er gget
sad meget, at gllet kan bzere, at man har
'teeppebombet’ det med humle i alle ender og
kanter, saledes at aromaen blive helt
overveeldende og bitterheden kolossal.
'Fgdselsdagsbarnet’ fik navnet North Bridge
Extreme, og er intet mindre end en nyklassiker!
Bestemt ikke for nybegyndere og tgsedrenge,
men som beskrivelsen og navnet antyder en
eksplosion af aroma og smag! At det ikke kun er
den benovede brygmester, der har ladet sig
overveelde af begejstring over sine proselytters
bedrift, kan man lade sig overbevise om ved at



dinyheder fra side5
tjiekke alverdens glngrders mest prestigefyldte

forum for udveksling af glbedgmmelser,
http://www.ratebeer.com/, hvor Extreme’n nu
har naet en uhgrt 6. plads 'overall’, og er den
bedst bedgmte Imperial IPA overhovedet! Ikke
underligt, at den for leengst er udsolgt, men det
er klart, at den vil dukke op igen...

Stort set samtidigt og allerfgrst i indeveerende
maned fandt endnu to nye gl vej til hanerne i
Ngrrebro Bryghus — Belgo 8 og Skt. Jgrgens
Solbeer Stout:

Som naevnt i sidste nyhedsbrev, sa er Belgo 8
egentlig ikke vores gl, men den ’tilhgrer’
vinderen af DM i handbryg 2004, Thomas
Hoelgaard. Som ekstra preemie fik Thomas af os
muligheden for at brygge sin vindergl herinde i
fuld skala, saledes at ogsa vore geester kunne fa
lov til at smage denne flotte gl - en mgark,
fyldig, belgisk dubbel pa ca. 9.4 % alkohol med
en yderst kompleks og krydret smag. En del af
hemmeligheden bag gllen er geeren, som
kommer fra det belgiske mikrobryggeri De Dolle
Brouwers, og hvordan vi fik fat i den er
neermest en ar 2004 version af den gamle
historie med brygger Jacobsen og Carlsberg
geeren! Denne gang var det dog en ekspedition
til Belgien i brygmesterens bedagede bil samt et
besgg hos en excentrisk brygger pa et lille,
seerpreeget bryggeri, der sikrede hjemfarslen af
geeren, som vi i gvrigt misteenker for at
indeholde ganske mange interessante
subkulturer’! Belgoen, som har faet en laengere
eftergeering og —lagring péa fustager, vil kun
veere pa hanerne sa laenge lager haves!

Skt. Jgrgens Solbaer Stout er vores tredje
‘eksperimentelle’ frugtal — denne gang baseret
pa en meget syrlig La Granja Stout. En mgrk og
kraftig - ca. 7,5 % alkohol - frugtgl, som er
tilsat créme de cassis. Duften er sdledes
markant solbaerpraeget, og smagen er meget
fyldig, s@d og syrlig med en unik karakter, der
opstar gennem kombinationen af ristede malte
og mgrke beer. Absolut en seerpraeget gl, som
dog gar meget fint til mange desserter. Prgv
den mens den er hér - heller ikke den kommer
igen, nar fgrst den nuveaerende portion er
drukket!

Selvom dette er i allersidste gjeblik, s nas det
lige preecis hér at omtale lanceringen af dette

ars Ngrrebros Julebryg i fremtid — den kommer
nemlig p& hanerne fredag den 12. november Kl.
16.00! Julebryggen er baseret pa opskriften fra

Madnyheder

Af Maj Toppenberg & Frederik Stormoen

Nu naermer sig julen og ikke mindst de kolde og
mgrke tider. Det er tiden hvor maden bliver
kraftigere og vi skal til at drikke de mgrkere og
kraftigere gltyper. Kgkkenchef Frederik
Stormoen starter med at servere julemenu og
julebuffet d. 12 november, samtidigt med
frigivelsen af vores julebryg. Han har taget
udgangspunkt i den klassiske julemad og givet
det et helt personligt twist. Sa her skal ikke
sammenlignes med ”“som vor mor lavede det”.
Vi kan f.eks. tilbyde rggede rejer, spreengt
oksebryst pocheret i gllage med peberrod og
hjemmelavet pickles eller gravad svinemgrbrad i
julekrydderier, med salat af bagte rgdbeder,
vinteraebler og rygeost.

Nytarsaften holder vi abent indtil kl. 24.00. Ved
denne specielle lejlighed serverer vi en helt
speciel 4 retters menu. Den ser ud saledes:

Stegt foie-gras med kvaedekompot, citrus
granulat, peber brioche samt balsamisk
&bleeddike.

Dampet torsk med persille og lardon,
sennepsskum, rgdbede vinaigrette og brunet
smar.

Stegt dyrefilet og vildtkrebinet serveres med
smgrbagte jordskokker og rosmarin dauphins.
Hertil morkelsauce tilsmagt med Rochefort 10.

Ananasmousse i chokoladergr og
kokosmazarinteerte. Serveres med lime og
Stuykman Wit sorbet.

Kr. 448,-

Husk, at du naturligvis altid kan se de fulde
menuer pa hjemmesiden!
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Underholdning arrangementer

Af Carsten Jacobsen

Siden medio september har vi i vores hyggelige
glbar i keelderen pa bryghuset praesenteret
"musik til gllet” med live musik og DJs. Det har
veeret en bragende succes! Vi har lyttet til
responsen fra vores gaester, og noteret, at
vores modne publikum veerdseetter husets

musikstil med vaegten lagt pa soul, jazz og funk.

Hver anden torsdag hygge-jazzer akustiske
bands med egne og andres numre. Hver lgrdag
preesenter vi en perleraekke af danske DJ’s, der
har veeret hjemme i pladereolen og gravet
rariteter frem, som man troede, man havde
glemt. OIld school funk, 70’er soul, bandit-blues

Musik arrangementer

Lordag d. 13. november kl. 22.00 Les Gourmets de
Funque DJs

De brygger funk i store baner. Mere end du aner. Warberg
og Jacobzn abner for funkhanerne pa Ngrrebro Bryghus. To
DJs med store pladetasker!

Lagrdag d. 20. november kl. 22.00, DJ Brumfield, New
York.

Ngrrebro Bryghus’ barchef skifter for en enkelt aften
wlhanerne ud med pladespillere.

En "New York Soul Experience”!

Torsdag d. 25. november kl. 22.00, Baby Barbarella,
Live

Ngrrebro Bryghus’ nye akustiske soul-jazz husband spiller
hver anden torsdag aften mellem 22-02, forrygende funky
udgaver af deres yndlingsnumre fra de sidste 4 artier. Bl.a.
Stevie Wonder, Jamiroquai, Bee Gees, Prince og andre
groovy godter. Fri entré.

Lordag d. 27. november kl. 22.00, DJ Nordentoft & DJ
[Jacobsen

Lordag d. 4. december kl. 22.00, Les Gourmets de
Funque, DJ Warberg & DJ Jacobsen

Lgrdag d. 11. december kl. 22.00, DJ’s

Lardag d. 18. December kl. 22.00, Jullerup Feergeby
Jam, Live

4 musikkonservatorie-uddannede festfunkende fyre fra
IArhus. Gammel Herbie Hancock/Headhunters og nyere
Brand New Heavies kopier tilsat swingende medleys fra de
hedengangne julekalendere...

Storskaerm aben

Onsdag d. 17.november kl. 19.00
Georgien — Danmark, VM-kvalifikation fodbold

Lgbende d. 7. — 20. december
EM Damehandbold — Danmarks kampe

=)Nyhedsbrev Side 6

og blue note jazz mixes med 80’er hits og nyere
lounge.

P& vores hjemmeside har vi altid en opdateret
musikkalender, s& man 14 dage frem kan se
hvad vi byder pa. Den aktuelle kalender har vi
vist nedenfor.

| keelderen har vi ligeledes en storskaerm hvor
starre sportsbegivenheder og events kan
opleves, men vi har den kun taendt ved helt
specielle lejligheder, da vi ikke gnsker at genere
folk med et kveernende TV til daglig.

Kalender for ’Aben storskaerm’ ligger ogsa pa
hjemmesiden Den aktuelle kalender har vi vist
nedenfor.

Jlkultur arrangementer

Efter arrangementerne med Garrett Oliver i
sommer og brunch seminaret om flydende geer
for nylig, er der ikke nogen konkrete
arrangementer pa tapetet, men vi regner med
at vi ferst pa det nye ar kan praesentere nogle
planer om savel arrangementer for savel de
praktiske bryggere, savel som glmiddage,
temaaftner og senere ogsa vores abne '@lskole’
for glnydere og andre interesserede. Vi er ogsa
pa dette punkt meget abne for forslag af enhver
slags

Ngrrebro Bryghus i Meyers Madhus

Vores gode samarbejde med Meyers Madhus har
blandt andet givet sig udtryk i, at vi har aftalt at
medvirke i et arrangement i Madhuset, hvor
deltagerne vil fa lejlighed til at fordybe sig en
del i sdvel vort glunivers som i
hemmelighederne bag vores kgkkens innovative
og spaendende glkagkken.

Madhuset beskriver det saledes:

@l og mad fra Ngrrebro Bryghus —
onsdag d. 19. januar 2005, kl. 17-22.30.

Ngrrebro Bryghus har haft rivende succes siden
de &bnede i november 2003 - bade som glbar
og restaurant. Arbejdet med at kombinere deres
egne gl med retterne pa menuen er rent
pionerarbejde.

Pa dette kursus forteeller Anders Kissmeyer farst
om handveerket at brygge godt gl - og vi
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Bogen fra side 1
Det hele bindes sammen af

baggrundsinformation om selve bryghuset,
maden samt gllet.

Vi markerede udgivelsen med en lille, uformel
reception, hvor der var lejlighed til at hilse pa
tre af bogens forfattere — Claus (neermere
praesentation er overflgdig!), Frederik (vores
uovertrufne kgkkenchef) og Torsten
(gudbenadet kok, som var souschef i kakkenet
frem til juli i &r). Desveerre er den fjerde

Prisregn fra side 2
”Stolt program emmer af humle

Visuelt identitetsprogram med nuanceret og
velovervejet beskrivelse af de mange
elementer, lige fra logo, typografi og
overordnede grafiske elementer til udformning
af etiketter, fysisk opstilling af produkter mv.
Programmet signalerer "omhyggelighed og
“handlavet” og treekker pa den made en fin
parallel til produktet. Designet vidner om, at
Bryghuset kender sin malgruppe ned til mindste
detalje.

Dinyheder fra side 5 .
sidste ar, men vi modificeret den sa meget, at

den vil fremsta som en nyhed. Den er stadig
brygget pa malte af savel byg, hvede og rug og
krydret med en hemmelig blanding af
julekrydderier, men vi har skruet lidt ned for
bade krydring og sedme, samtidig med, at vi i
ar har filtreret Julebryggen. Det er der efter
vores egen mening kommet en stadig meget
unik jule-ale ud af, men den er noget mere
harmonisk og drikbar end den forrige! | ar
brygger vi dobbelt portion, sa den skulle kunne
holde helt til jul. Men man ved jo aldrig...!

Hvad er der i pipelinen? Ja, vi vil ngdig seette
preecise datoer pa, men man skulle indenfor
overskuelig fremtid kunne vente en halvmark
Hefeweizen, en belgisk Blonde Ale, maske en
ESB (Extra Special Bitter), en aegte Porter, en
ragget gl, en belgisk Tripel...jeg kunne blive ved!
Men vi hgrer fortsat gerne dine forslag til listen.

i Meyers Madhus fra side 6

smager pa varerne. Herefter gar vi i kekkenet
med Bryghusets kgkkenchef Frederik Stormoen
og en menu, hvor der er teenkt over
sammenhangen mellem det der er i glasset og
det vi har pa tallerknen. Vi skal arbejde med

-~

forfatter, Anders Evald (@lskribent og
glentusiast par excellence), i Malaysia frem til
jul. Vi hdber, at du fik en invitation til dette
arrangement, og at du havde mulighed for at
deltage.

Bogen skulle kunne findes i de fleste
velassorterede boglader til en normalpris pa
269,-, samt naturligvis ogsa hér i Ngrrebro
Bryghus.

Et gennemfart og stolt program, som viser en
virksomhed, der tager design alvorligt.”

Med fare for at overskride kvalmegreensen, kan
det altsa kort summeres, at vi indenfor det
seneste halve ar har modtaget i alt 5 priser, 3
indenfor en maned og 2 pa bare en uge!! Det
kan man godt blive lidt svimmel af, men vi
veelger at fokusere pa den enorme forpligtelse,
der herved leegges pa os, og som motiverer os
til at leve op til heederen ved at ggre tingene
endnu bedre fremover.

Vi arbejder fortsat pa en plan om lgbende at
have en opdateret '@lkalender’ pa hjemmesiden,
saledes at man derhjemme i ro og mag kan
tjekke, dels hvad der pt. er p& hanerne og
hvornar vi forventer nye gl og udskiftninger af
de nuveerende.

Nyhederne i vort flaskeglsortiment kan
naturligvis ogsa findes pa hjemmesiden, og lige
for tiden er vi i gang med en stgrre fornyelse af
udbuddet. Vi udvider sortimentet, men med et
fokus pa de lidt mere specielle gl, som man ikke
finder i et ethvert supermarked. Specielt gger vi
udbuddet af de mange nye, spaendende danske
mikrobryg, som myldrer frem. | fgrste omgang
kan du gleede dig til gl fra Bryggeriet Skands og
Herslev Bryghus. Vi overvejer ogsa
mulighederne for fremover altid at kunne
tilbyde mindst én dansk mikrobrygget gl pa fad,
men det kraever lidt udvidelse af vores anleeg,
for vi vil meget nadigt afskeere os selv fra at
servere sd mange af vore egne gl som muligt.

gllets potentiale som ledsager til blandt andet
salt, steerk og sgdlig mad og til retter med
syrlige eller reagede smagselementer.

Vi drikker naturligvis NB gl til menuen - ogsa til
desserten.



