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Ngrrebro Bryghus

Ryesgade 3

2200 Kebenhavn N

TIf: 3530 05 30

e-mail: info@noerrebrobryghus.dk
Hjemmeside: www.noerrebrobryghus.dk
Aben: Mandag-Onsdag 11-24, Torsdag-
Lerdag 11-02 og Sendag 11-22,

errebro Bryghus er et bar- og re-
Nstaurationsbryggeri_ Det har til huse
i Ryesgade pa Nerrebro i Kebenhavn i
en smuk klassicistisk bygning fra 1862.
Husbryggeriet og restauranten dbnede i
august 2003. Fra restauranten pa 1. sal
og baren i stueetagen kan geesterne flge
produktionen pa det fascinerende og re-
lativt store bryggeri.

Mens vi sad i den tzetpakkede restau-
rant og n@d en aperitif, en Stuykman Wit,
som er en pragtfuld belgisk inspireret
hvedesl med appelsin- og pommerans-
skal, folte vi os hensat til et sted langt
hjemmefra. Det kunne have vezeret i Ber-
lin for eksempel - de rgde formica borde
uden duge, det teetpakkede rum, det hgje
stgjniveau fra de gvrige gaesters samtaler,
aktiviteten, effektiviteten og eksklusivite-
ten i det r& og enkle industrilokale giver
i samspil med det tjekkede yngre publi-
kum et internationalt preeg, som man sa
sjeeldent oplever i Danmark. Det at man
pa Nerrebro Bryghus har valgt at saette
design og kvalitet i hejsaedet fra starten,
afspejler sig i selv de mindste detaljer,
som f.eks. i logo og glbrikker,

Alle retter pd menukortet er tilberedt
med og til husets egne gl. Jeg valgte en 3
retters menu bestaende af:

- Vildt gravad | bjerghonning og East
Belgium Pale Ale med skovbeerchutney og
gedeost croutoner

- Rosastegt kalveldr med ovnbagte bld
Congo, Serveret med kalvebouilion til-
smagt med Ravnsborg Red og bagte hvide
guleradder.

- Rert roquefort med porter gelé. Anret-
tet pd smerristet rugbred.

Min kone valgte en forret og en ho-
vedret fra aftenkortet:

- Cremet suppe af rodfrugter og kartof-
el tilsmagt med Ravnsborg Red. Hertil gril-
let jomfruhummer med hvidleg og lime.

- Ldr af vildl. Serveret med creme af
kdlrabi, asparges kartofler i salvie og kara-
melliseret smar tilsmagt med salvie og S:t
Jergens Solbcer Stout.

Da vi havde afgivet bestilling pd ma-
den til "madtjeneren”, kom "“gltjeneren”

og vejledie os i de forskellige af husets
egne @l, som ville vaere passende til ma-
den. Efter at vi var blevet enige om at
folge hans kompetente forslag, vendte
han straks tilbage med de tilsvarende @l-
brikker, som blev lagt foran os, sa vi hele
tiden var klar over, hvilken @l vi kunne se
frem til naeste gang.

Kort fer serveringen af forretterne kom
vores gltjener og praesernterede den valgte
@l med en entusiasme og viden, som nar
en sommelier serverer vinen pa en stjer-
nerestaurant. Til suppen af rodfrugter fik
min kone Ceske Béhmer, en klassisk tjek-
kisk pilsnertype. Den var som sine forbil-
leder praeget af milde maltaromaer med
et diskret krydret humleindslag. Smagen
var rund og let fyldig uden patraengende
bitterhed. Visuelt en lige s& stor nydelse
som smagsmeessigt — gylden og krystal-
klar med et flot skum. Ogsé suppen, der
blev anrettet med en tilsvarende stor vi-
suel nydelse, smagte henfarende og gik
op i en hgjere enhed med gllet,

Min gravade kronhjortekalle med den
syrlige skobzerchutney fik sammen med
brygmester Anders Kissmeyers East Bel-
gium Pale Ale smagslagene til at rulle en
ekstra gang. En unik smagsoplevelse.
East Belgium Pale Ale er en spaendende
blanding af to glkulturer: den belgiske og
den nordamerikanske - belgisk duft med
noter af’ banan, skovsyre og vanille og
nordamerikansk mikrobryg-fodaftryk af
maltfyldig afrunding med tydelige strejf
af gran og engblomster fra humlen.

Mellem for- og hovedret smagte vi hu-
sets eget brod med salvie og det marke
bred lavet p& ol: halvl markt ol, halvt
vand, lidt maltsirup og krydderier.

Ogsa kalvekgdet med de specielle lidt
spdlige Congo kartofter og min kones ra-
dyr med créme af kalrabi var vellykket.
Eneste lille anke var, at sovsen til det fine,
magre kalveked maske var en anelse for

skarp. Men pyt, det var en nydelse sam--

men med min foretrukne ol p& Nerrebro
Bryghus: New York Lager, der med sin in-
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tense maltkarakter med karamelnoter,
markant bitterhed og en blomsteragtig
duft af nordamerikansk Cascade humle,
viste sig at give sovsen et perfekt mod-
spil. Ravnsborg Rad med sin blide bitter-
hed, let sgdmefyldte eftersmag og inten-
se frugtige og aromatiske duft indfriede
til fulde de efterhanden store forventnin-
ger til husets kekken - den gik perfekt i
spaend med fruens ravildt.

Pa dette tidspunkt var vi begge beha-
geligt maette og behevede egentlig ikke
mere. Alligevel sergrede jeg mig bestemt
ikke over at have bestilt dessert. Sct Jor-
gen Stoul er en kraftig sag pa 7,5% alkohol
- det er en mellemting mellem en stout
og en porter tilsat créme de cassis, som
giver en markant duft af solbaer. Den fyl-
dige sursgde smag gik i interessant dia-
log med den ualmindelig leekre roquefort
med husets eget smerristede rugbrad. Et
smukt punktum pa en elegant og kompe-
tent servering. Med en falelse af behage-
lig meethed og en vellykket oplevelse fik
vi begge lyst til en frisk spadseretur i den
kolde ra januaraften.

Jeg er overbevist om at bade pllet og
maden ville trives glimrende hver for sig,
men sammen bliver de to elementer til en
uadskillelig symfonisk helhed. Jeg forstar
nu, hvorfor det er ngdvendigt at bestille
bord i rigtig god tid p4 Narrebro Bryghus.
Pris for to personer: 779 kroner.




