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PITe 'ulég)l -
lavere kvalitel

Der stod 3¢ forskellige ol pa bordet, da SMAG & BEHAG s smagejury smagte pa darets
Julebryg. Det er en tilbagegang i forhold til sidste og forrige ar — ligesom antallet af

danske bryggerier er gaet tilbage. Desvcerre er ogsa kvaliteten gaet tilbage ...

af HENRIK BOEGH
Joto: BIRGER J. STORM
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t antallet af julegl i SMAG &
BEHAG's smagning i ar er
faldet i forhold til sidste ar, er
ikke s& overraskende endda.
Det er en naturlig fglge af de mange
bryggerilukninger i det forgangne ar. At
kvaliteten af arets julegl ogsa er dalet er
den triste men overraskende sandhed,
som SMAG & BEHAG's glsmagepanel
kunne konstatere ved dette ars julegl-
smagning pa Ngrrebro Bryghus.

39 forskellige bud pa aret julebryg var
til eksamen. For to ar siden var det 60
forskellige @l, sidste ar 55 og nu altsa 39
forskellige julegl — dog stadig langt flere,
end de fleste nok sa heerdede glngrder
kan na at smage.

Tendensen i variationen var den
samme som i de foregdende ar: Der var
i alt 12 forskellige undergeerede gl og 27
overgeerede. De undergeerede julebryg
tilhgrer den traditionelle gruppe af bock
og guldgl, vi traditionelt nyder til julefro-
kosten sammen med snapsen, mens de
overgeerede kraftigere gl henter deres
inspiration blandt de belgiske klosterbryg,
som ikke alene udger et godt alternativ til
vinen i forbindelse med den fede julemad,
men tillige kan bruges som ingrediens i
julemaden. Julegllen giver bade smag til
kadet og til stegeskyen, som efterfolgende
kan anvendes i saucen.

Smagningen

De 28 smagere ved smagningen pa Nor-
rebro Bryghus den 28. oktober blev ind-
delt i 2 x 4 grupper som uafheengigt af
hinanden skulle vurdere 11 forskellige
julebryg. Farst blev alle indsendte @l delt
op i to hovedgrupper: Overgeerede og
undergeerede. Herefter blev hver gl vur-
deret i to forskellige grupper. @llet blev
opdelt i "familier” og serveret i en reek-
kefglge, hvor de svageste gl blev serve-
ret forst og derefter proportionalt med
den stigende alkoholstyrke.

dllet blev serveret i to runder. Forst
fik alle hold serveret 5 anonyme julegl,
hvor holdene i feellesskab skulle udfylde
et smageskema for hver enkelt gl. Efter en
pause fik de i 2. runde serveret yderligere
6 forskellige anonyme julegl. Undervejs
kunne smagerne rense smagslggene med
isvand og brad.

Forst efter at alle bedgmmelsesske-
maer var indsamlet, fik smagerne oplyst
navnene pa de gl, de havde vaeret med til
at vurdere. Resultatet derimod blev forst
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regnet ud dagen efter og offentliggares
her og nu.

Under smagningen skulle smagerne
udfylde et detaljeret smageskema, hvor
de skulle tage stilling til spgrgsmal om
skummet, gllets farve, aroma, smag og
balance, mundoplevelsen og eftersmagen
for til sidst at give en samlet vurdering
efter nedenstaende skala:

5 fremragende @l
4 glimrende gl

3 peen @l

2 kedelig ol

1 ringe gl

Efter smagningen blev der serveret de-
likate glsnacks og tapas fra Ngrrebro
Bryghus’ gode kgkken, og smagerne fik
mulighed for at stifte bekendtskab med
de ol, som de ikke selv havde prove-
smagt under den officielle del af smag-
ningen. Resultatet af smagningen kan
leeses pa de foglgende sider. Links til
brygmestrenes egne uddybende beskri-
velser af deres @l, og hvor det kan kabes,
findes pa www.detdanskeol.dk

Resultatet

Inden for kategorien "undergaerede” ju-
legl, som, maske bortset fra de decidere-
de industriprodukter, var preeget af godt
handveerk, var det to nordjyske bryg-
gerier, der satte dagsordenen. Skagen
Bryghus indtog ferstepladsen med den
stilsikre julebock Klitnisse, skarpt forfulgt
af Hancock Bryggeriernes langtidslagre-
de Julebryg pé ikke mindre end 10,5%.
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Ved smagningen afl juleol bestod

SMAG & BEHAG’s smagejury al:

Anders Kissmeyer, Ngrrebro Bryghus
Anders B. Rasmussen, Indslev Bryggeri
Anette Jessen, Bryggeri Skovlyst
Beagle luel-Brockdorff,

Gastronom, madskribent

Bjarke Bundgaard, House of Beer
Bjarne Bo Jergensen, Context
Carsten Berthelsen, QDlskribent

Claus Lund, Stensbogaard Bryghus
Henning Reinwald, Reinwald's Restaurant
Jacob Storm, Amager Bryghus

Jan Filip, Barley Wine

Jeanette Oppenheim, Gastronom, advokat
Jorgen Fogh Rasmussen, Hornbeer
Kaj Ullrich, Bryghuset Braunstein

Leif Larsen, Irma

Leif Typkaer, Royal Unibrew

Mik Schack, journalist, forfatter

Ole Madsen, Danske @lentusiaster
Peter Sonne, Halsnzes Bryghus

Poul Mikkelsen, DDB Danmark

René Hansen, Det Lille Bryggeri

Rune Lindgreen, @ludvikler

Seren Sandfeld Vestergaard,

Dagmarbryggeriet
——————————————————

Med fa undtagelser udgjorde de over-
gaerede hovedsageligt belgisk inspirerede
ales én stor blgd mellemvare uden de
store positive overraskelser, men deri-
mod alt for mange deciderede kedelige,
ubalancerede eller overkrydre gl.

Undtagelserne var det lille nordsjeel-
landske Halsnees Bryghus, som med deres
Jul pd Valsen indtog en klar forsteplads
efterfulgt af Irmas Udvalgte Julebryg fra
Bryggeriet Skands og Slotsbryggeriet
pa Gavng med deres Gavno Julebryg pa
henholdsvis anden og tredjepladsen.
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UNDERGAREDE Julebryg 2009

3,4 POINTS

Skagen Bryghus

Brygger: Reneé Diget Sggaard Serensen
Ql: Klitnisse 6,8% (bock)

Vurdering: "llets farve er kobber med lyst
brunt skum. Smagen gér i sedlig retning. Meget
fyldig, teet og velafbalanceret smag med mas-
ser af terret frugt. Enighed om at det er en

rigtig fin julegl.”

3,3 POINTS

Hancock Bryggerierne

Brygger: Fritz E. Strange Nielsen

Ql: Julebryg 10,5% (undergaeret)
Vurdering: "Qllets farve er ravgylden med
hvidt skum. Smagen gér i sedlig retning. Enig-
hed om at det er en god, fejlfri julefrokost a.
Nogle syntes, den var for sterk.”

3,0 POINTS

Svaneke Bryghus

Brygger: Jan Paul

Ql:Julebryg 5,7% (undergaeret)

Vurdering: "Qllets farve er kastanjebrun med
beige skum. Smagen gér i sedlig retning. Fyldig,
undergaeret gl med fin ristet maltkarakter. Flot
skum og farve. Nogen uenighed om balancen,
men alt i alt en paen al”

3,0 POINTS

Bryghuset Braunstein

Brygger: Kaj Ulrich

@I: Neesgaarden Dkologisk Jul 6,5% (bock)
Vurdering: "@llets farve er kobberred med
créme skum. Smagen gdr i sgdlig retning. Frisk,
sed og mild gl som ingen bliver forskraekket
over. Enighed om at det er en paen ol

2,8 POINTS

Bryggeriet S.C. Fuglsang

Brygger: Henning Fuglsang

QI: Ding Dong 7,6% (bock)

Vurdering: "Qllets farve er radgyldent med
créme skum. Smagen gdr i bittersedlig retning.
Enighed om at det er en relativt paen ol. Ren i
smagen men mangler nuancer. En kraftig bock
som ikke har sG meget med jul at ggre. Nogen
uenighed mellem grupperne.”

2,7 POINTS

Svaneke Bryghus

Brygger: Jan Paul

@I:Red Jul 5,7% (undergeeret)

Vurdering: "Qllets farve er kastanjebrun med
beige skum. Smagen gdr i sedlig retning. Stor
uenighed mellem grupperne. Nogle mente,
den var uharmonisk og for humlet til en juleg|,
andre at den har en god maltkarakter og fin
balance mellem bitterhed og sedme.”

2,5 POINTS

Hancock Bryggerierne

Brygger: Fritz E. Strange Nielsen

@I:Merry Christmas — Happy New Year
6,3% (undergaeret)

Vurdering: "Ollets farve er gylden med hvidt
skum. Smagen gdr i sedlig retning. Enighed mel-
lem grupperne om, at det er en god og steerk
pilsner — som intet har med jul at gere.”

2,3 POINTS

Royal Unibrew

Brygger: Jens Erik Klemmensen

QI: Royal X Mas Bla 5,6% (undergzret)
Vurdering: "Qllets farve er merk gylden med
hvidt skum. Enighed om at det er en halvkede-
lig, fejifri, industriel @l uden karakter”

2,3 POINTS

Royal Unibrew

Brygger: Jens Erik Klemmensen

@I: Royal X:Mas Hvid 5,6% (undergaret)
Vurdering: "@llets farve er gylden med hvidt
skum. Smagen gdr i sedlig retning. Enighed om
at det er en halvkedelig, fejifri, industriel gl uden
karakter”

2,1 POINTS

Albani Bryggerierne

Brygger: Jens Erik Klemmensen

Q@l: Red Julebryg — Redhaette 5,6% (under-
gaeret)

Vurdering: "Qllets farve er gylden med hvidt
skum. Enighed om at det er en kedelig, fejlfri,
industriel ol uden karakter.”

2,0 POINTS

Albani Bryggerierne

Brygger: Jens Erik Klemmensen

QI: Bla Julebryg — Blalys 7,0% (undergeeret)
Vurdering: "Qllets farve er gylden med hvidt
skum. Enighed om at det er en kedelig, fejlfri,
industriel ol uden karakter.”

1,5 POINTS

Sggaards Bryghus

Brygger: Christoph Behnke

QI: Julebuk 6,3% (undergaeret)

Vurdering: "Qllets farve er redbrun med beige
skum. Smagen gdr i sedlig retning. Enighed i
grupperne om at den er uharmonisk, overkryd-
ret og mangler fyldighed. En stor skuffelse.”
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OVERG/EREDE Julebryg 2009

3,8 POINTS

Halsnzes Bryghus

Brygger: Peter Sonne

QI:Jul pa Valsen 6,4% (ale)

Vurdering: "Qllets farve er rav med hvidt
skum. Smagen gdr i sedlig retning. Meget
karakteristisk belgisk geersmag, diskret duft,
krydret humle. Rig god og fyldig smag med et
behageligt humlebid. God fyldig maltkrop og

”

balanceret sedme. En klar vindergl

3,5 POINTS

Bryggeriet Skands

Brygger: Birthe Skands

QI: Irmas Udvalgte Julebryg 7,3% (belgisk
ale)

Vurdering: "llets farve er kastanjebrun med
beige skum. Smagen gér i sedlig retning. God
humlekrydret duft. Bled rund og let sgdlig smag,
som passer godt til julemaden.”

3,3 POINTS

Slotsbryggeriet

Brygger: Alexander Fritz

Q@l: Gavng Julebryg 7.2% (ale)

Vurdering: "@llets farve er merk brun med
lyst, karamelfarvet skum. Smagen gar i sedlig
retning. God balance, sedlig eftersmag med
god statte fra humlen. En flot ale med tydelig
og ikke for provokerende smag af stjerneanis.”

3,1 POINTS

Bryggeri Skovlyst

Brygger: Casper Mgller

Ql:Julebryg 6,5% (ale)

Vurdering: "Qllets farve er ngddebrun med
créme skum. Smagen gdr i bittersedlig retning.
Stor uenighed mellem grupperne. Karakteren er
et udtryk for gennemsnittet.”

3,1 POINTS

Det Lille Bryggeri

Brygger: René Hansen

@I: Magasin Juleal 7,1% (ale)

Vurdering: "Ollets farve er kastanje med hvidt
skum. Smagen gdr i sedlig retning. Flot anslag
af frugt. Cremet tekstur, flot skum, efterspillet
lidt metallisk men alt i alt en velafbalanceret ol

3,0 POINTS

Hornbeer

”

Brygger: Jorgen Fogh Rasmussen

@l: Hornbeer Julegl 7,5% (belgisk ale)
Vurdering: "Qllets farve er kastanjebrun med
créeme skum. Smagen gdr i bittersedlig retning.
Smager df jul, god balance, god alkohol, dejlig
duft. Nogen uenighed men de fleste smagere
fandt den for sed.”

3,0 POINTS

Carlsberg Fredericia

Brygger:Thomas Sendergaard

QI: Semper Ardens Christmas Ale 8,3% (ale)
Vurdering: "@llets farve er mahogni med
réhvidt skum. Smagen gdr i sgdlig retning.
Enighed mellem grupperne om at det har

et flot udseende, er praeget af blomme, figen,
dadel, sgd rosin. Den opfylder alle krav til en
belgisk sgd julegl. Alle mener imidlertid, at den
er for spd.”

3,0 POINTS

Bryghuset Kragelund

Brygger: Jan Poulsen

QI: Sint Niklaas Juledubbel 8% (belgisk dub-
bel)

Vurdering: "@llets farve er kastanjebrun med
beige skum. Smagen gdr i syrligsed retning.
Enighed mellem grupperne. Duften er meget
speciel. Syrligsed smag med toner af lakrids og

”

alkohol. Alt i alt en paen, velafbalanceret ol

3,0 POINTS

Mikkeller

Brygger: Mikkel Borg Bjergse

@I: Red White Christmas 8% (ale)
Vurdering: "Ollets farve er uklart redligt med
hvidt skum. Smagen gdr i bitter retning. En
juleipa. Meerkveerdig men spaendende fusion af
en tripel og ipa til manden, der hader krydrede

”

julegl

3,0 POINTS

Mikkeller

Brygger: Mikkel Borg Bjergsa

Ql: FraTil 8% (porter)

Vurdering: "@llets farve er sort med brunt
skum. Smagen gdr i bittersgdlig retning. Stor
uenighed. En gruppe mistaenkte gllen for at
vaere inficeret. En anden gruppe fandt den
glimrende — en fyldig boksehandske i flgjl for
Feinschmeckere.”

3,0 POINTS

Det Lille Bryggeri

Brygger: René Hansen

Ql: JulebrygVintage 2009 10,5% (belgisk
ale)

Vurdering: "@llets farve er kastanje med lyst
créme skum. Smagen gdr i sgdlig retning. Stor
uenighed mellem grupperne. En gruppe fandt
den uharmonisk og for sed. En anden gruppe
fandt den havde et flot anslag af karamelspd-
me, udtoning af frugt, blomme, sveske og syrligt
@ble. Karakteren er et gennemsnit.”

2,9 POINTS

Rise Bryggeri /ro

Brygger: Stig Anker Andersen

Ql: Rise Jule Ale 7% (ale)

Vurdering: "Ollets farve er redbrun med creme
skum. Smagen gdr i sedlig retning. Enighed om

at det er en relativ paen gl, let drikkelig med et

meget tort anslag. Den mangler lidt sedme.”
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UNDERGAREDE Julebryg 2009

2,8 POINTS

Det Lille Bryggeri

Brygger: René Hansen

Q@l: Julemandens Trast 8, 1% (belgisk ale)
Vurdering: "Qllets farve er redbrun med hvidt
skum. Smagen gdr i bittersgdlig retning. Enig-
hed om at den er lidt for julet, sedlig julekage,
meget duft, bedavende attitude, den passer
ikke til mad.”

2,8 POINTS

Husbryggeriet Jacobsen

Brygger: Morten Ibsen

Dl Jacobsen Golden Naked Christmas Ale
75% (ale)

Vurdering: "Qllets farve er ravred med cafe
latte farvet skum. Smagen gdr i sedlig retning.
Enighed om at smagen af blomme og rosin
er for dominerende. En gl med hgj drinka-
bility. Smagerne savner lidt humlebitterhed i
balancen.”

2,8 POINTS

Ngrrebro Bryghus

Brygger: Anders Kissmeyer

@I: Ngrrebros Julebryg 7% (krydret ale)
Vurdering: "Qllets farve er merk kastanje med
lysebrunt skum. Smagen gdr i sedlig retning.

Pd trods af en god balance mellem frugt og
bitterhed er grupperne enige om at den er for
julet (kanel, kardemomme).”

2,8 POINTS

Husbryggeriet Jacobsen

Brygger: Morten Ibsen

QI: Kongens Bryghus Julemumme 6,6% (ale)
Vurdering: "Qllets farve er ravred med flode-
farvet skum. Smagen gér i syrligsed retning. En
relativt peen, lettere vings og velafbalanceret ol.
Syrligheden overdgver dog maltfornemmelsen.”

2,8 POINTS

Bryggeriet Skands

Brygger: Birthe Skands

@I: Skands Julebryg 6,5%

Vurdering: "llets farve er kastanjebrun med
beige skum. Smagen gdr i sedlig retning. Sma-
gen er praget af karamelmalt og rosiner med
noter af chokolade. Mangler humlearoma for
at balancere sedmen.”

2, 7 POINTS

Mikkeller

Brygger: Mikkel Borg Bjergse

Ql: Santa’s Little Helper 119% (merk belgisk
ale)

Vurdering: "Qllets farve er merk brun med

brunligt skum. Smagen gdr i spdlig retning.
Fremstdr noget voldsom, lidt sprittet, meget
intens, tung, sedlig og krydret. Kan erstatte
whiskyen til cigaren.”

2,6 POINTS

Det Lille Bryggeri

QI: Juleporter 7,8% (porter)

Vurdering: "Qllets farve er sort med brunt,
créemefarvet skum. Smagen gdr i sedlig retning.
Enighed om mistanke om glfejl. Skarp, metallisk
og fuld af estere. Ikke en god oplevelse pd
trods af potentiale til mere.”

2,4 POINTS

Amager Bryghus

Brygger: Jacob Storm & Morten Valentin
Lundsbak

Ql: Julebryg 2009 8% (imperial hvidtal)
Vurdering: "@llets farve er mahogni med beige
skum. Smagen gdr i sursgdlig retning. Uharmo-
nisk, for kompleks, besynderlig eftersmag af

”

soja, kombineret med megen smag af alkohol

2,3 POINTS

DagmarBryggeriet

Brygger:

QI: Dagmars Jul 5,8% (let porter)
Vurdering: "@llets farve er merk brun med
créme skum. Smagen gdr i sedlig retning. Uhar-
monisk forseg pd en porter med en ubehagelig
bismag af brunkage.”
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2,3 POINTS

Bryghuset Braunstein

Brygger: Kai Ulrich

@I: White Christmas 6% (altbier)
Vurdering: "@llets farve er kobberrgd med
créme skum. Smagen gdr i sedlig retning. En
kryddergl med alt for lidt krop. For tynd og for

”

let til kategorien julegl

2,3 POINTS

Indslev Bryggeri

Brygger: Stefan Stadler

Ql: Julehvedegl 6,5% (hvedegl)
Vurdering: "Qllets farve er radlig med hvidt
skum. Smagen gdr i sedlig retning. En juleg!
som mangler lidt tyngde og krop.Tynd, let og
mdske ligegyldig.”

2,2 POINTS

Herslev Bryghus

Brygger: Tore Jorgensen

QI: Stjernebryg 8% (ale)

Vurdering: "@llets farve er kastanjebrun med
créme skum. Smagen gdr i sedlig retning. Alt for
parfumeret gl.Voldsom sedme overlejrer den
svage bitterhed. En ol helt ude af balance.”

2,0 POINTS

Svaneke Bryghus

Brygger: Jan Paul

QI: Jule Tripel — Kabouter hygge 8% (belgisk
tripel)

Vurdering: "@llets farve er mgrkebrun med
créme skum. Smagen gdr i surspdlig retning.
Mistanke om diacetyl. Ubalanceret og uden
smag.”

2 POINTS

Herslev Bryghus

Brygger: Tore Jorgensen

Ql: Dkologisk Julegl 6% (ale)

Vurdering: "@llets farve er kastanjebrun med
créme skum. Smagen gdr i syrlig retning. Mis-
tanke om diacetyl. lkke geeret leenge nok. Tynd,
syrlig og uden smag.”

1,75 POINTS

Stensbogaard Bryghus

Brygger: Claus Lund

Ql: Julebryg 7,8% (belgisk trappistklon)
Vurdering: "@llets farve er merk brun med
lyst brunt skum. Smagen gdr i sedlig retning. En
ddrligt komponeret gl fyldt med forkerte kryd-
derier. Kaffe med gl mere end ol med kaffe.”
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