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Det er os en stor forngjelse hermed at kunne praesentere vores fgrste eksklusive abonnementskasse. En
ide der laenge vaeret pd tegnebraettet, men som fgrst nu far vinger - takket vaere blandt andet din stgtte.

Som omtalt pa vores hjemmeside bestdr kassen dels af to nye gl (8 stk af hver), som vi ikke har i vores
sortiment, og dels af to gode klassikere fra vores bestdende sortiment (4 stk af hver). De nye gl er fun-
det p& smagsture i Belgien, hvor vi har besggt utallige caféer og bryghuse for at finde frem til nogle af de
spaendende perler, der gemmer sig i det belgiske gl-landskab. Nogle er valgt alene pga. deres fantastiske
smag, mens andre er hjemtaget, fordi de udover den gode smag ogsa kvalificerer sig som smagvaerdig-
heder, dvs. har en historie, som ggr dem interessante at smage pa udfra en gl-historisk vinkel.

Indholdet af hver enkelt kasse er valgt med omhu, sdledes at de nye smagsoplevelser er modsvaret med
gode klassikere fra vort aktuelle sortiment. Desuden er de fire forskellige bryg sammensat efter 8rstid og
variation, sa ingen kasse vil koncentrere sig om én enkelt brygform eller smagsvariant.

Vi er meget interesseret i at hgre, hvad du synes om de gl vi har valgt til denne fgrste smagskasse.
Kommentarer kan sendes enten pa jm@brygshoppen.dk eller til adressen Holmkaervej 102, 8380 Trige.
Vi vil traekke lod blandt tilbagemeldingerne. Vinderen vil fa gratis levering af naeste abonnementskasse.
Vi haber pa at hgre fra dig!

Ved at betale vedlagte indbetalingskort rettidigt tilmelder du dig denne smagskasse og optages som
abonnent. Du vil herefter modtage kassen midt i september - vi kontakter dig vedrgrende levering -
samt automatisk fa tilsendt praesentationen af naeste smagskasse i november. Valger du ikke at
modtage den aktuelle kasse skal du huske at tilmelde dig igen, hvis du gerne vil modtage neeste
praesentation.

Har du spgrgsmal er du meget velkommen til at kontakte os.

Flere har spurgt hvad de skal ggre, hvis de nu efter at have set praesentationen skulle gnske at f& flere
abonnementskasser leveret pd én gang. I s fald skal du blot gange de 499kr + 50 (pant) med det antal
kasser du méatte gnske - leveringsomkostningen forbliver den samme - og indbetale belgbet pd det
vedlagte indbetalingskort. I tilfeelde af, at vi skulle Igbe tgr for en eller flere varianter ekspederes
ordrerne i den raekkefglge vi modtager dem.

God forngijelse!
De bedste hilsner,

BRYGSHOPPEN
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Indledende rdd: Alle Brygshoppens Ales er eftergaerede pa
flaske, hvilket betyder at der er bundfald. Vi anbefaler ikke, at
de to mgrke Ales i denne smagskasse drikkes med bundfald.
Haeld derfor den sidste tredjedel af gllene langsomt ud i glasset
og stop ndr bundfaldet begynder at Igbe til. I de to lyse Ales
kan man sagtens skaenke gllet uden at bekymre sig om
bundfaldet - det giver blot lidt ekstra smag.

Skeaenk og nyd dine Ales i glas som kan rumme en hel gl med
tilhgrende skum.

Alle bundgaerede Ales bgr opbevares stdende mindst 24 timer
fgr indtagelse.

Rochefort 6

Et af de mest velrenommerede trappistbryggerier er Abbeye de Notre-Dame de St. Rémy, som ligger i
den sydbelgiske provins, Namur. Klostret indledte sin glproduktion helt tilbage i 1595, som et supplement
til munkenes egen kost, og fgrst i 1950 traf man beslutningen om at begynde at szelge det gode gl for at
kunne dakke de daglige omkostninger. Klostret har leenge vaeret kendt som det strengeste trappist-
kloster i Belgien, og er derfor lukket for offentligheden under normale omstaendigheder. Bryggeriet
brygger i dag tre forskellige varianter, nemlig Rochefort 6, Rochefort 8 og Rochefort 10, som alle er
mgrke Ales. Ligesom det er tilfeeldet med Westvleteren, et andet af de seks belgiske trappistbryggerier,
brygges der kun den maengde gl, som munkene skgnner er ngdvendig for klostrets fortsatte drift, og de
tre varianter er derfor ikke altid til at opdrive pga. den store efterspgrgsel. Rochefort 6 brygges kun to
gange om aret og i s8 sma maengder (ca. 5% af produktionen), at den som regel er usaedvanlig sveer at
opstgve i mere end nogle ganske f& eksemplarer. Rochefort 6 er ogsd munkenes egen yndling, og
brygget efter den aeldste opskrift af de tre.

De tre talangivelser 6, 8 og 10 benavnes ofte som grader, og henviser til alkoholmaengden malt i vaegt
frem for volumen, som er den maleenhed der oftest bruges i dag. Rochefort 6 er sdledes pd 7,5% vol.
alkohol (de to andre pa henholdsvis 9,2% og 11,3%) og kan kendes pa sin rgde kapsel.

Smagen er karakteristisk for serien om end meget lettere end sine to tungere varianter. Farven er dyb
vinrgd, duften let og frugtig, og smagen mild og forfgrende med alle de kendte frugt og lakrids nuancer
man kender fra Rochefort i en underspillet balance. En garvet Rochefort gane vil ved fgrste mundfuld
demme den ‘vandet’ i karaktéren, men et narmere bekendtskab vil dbenbare den finhed i
smagsindtrykkene, som her er pa faerde.

Loterbol Bruin

Loterbol betyder noget i stil med landsbytosse, og har indtil for ganske nylig farst og fremmest veaeret
navnet pd en meget humlet og ter ¢l fra familiebryggeriet Duysters, som ligger i byen Diest, ikke langt
fra Bryggeriet Hoegaarden, som mange kender, i regionen Brabant lige syd for Antwerp. Denne gl har
hgstet meget ros for sin saerlige smag, som er i stil med trappisten Orval uden at vaere helt s8 parfume-
ret. I 2002 flyttede bryggeriet til nye og stgrre faciliteter i Diest, og i den forbindelse begyndte bryggeren
at eksperimentere med en ny mgrk variant.

Denne kom fgrst i en 10% udgave, men blev hurtigt til den 8% udgave, som i dag er Loterbol Bruin, og
som vi har valgt skulle vaere en del af denne fgrste abonnementskasse. For at skelne mellem de to
varianter fik den lyse humlede udgave naturligvis navnet Loterbol Blond.

Loterbol Bruin er en pragtfuld Double Ale med en symfoni af smagsnuancer. Skal man sammenligne
smagen med en mere kendt bryg ville vi umiddelbart lzene os op ad Westvleteren, med en kende mere
bitterhed i ganen og eftersmagen, og knap sa silkeagtig i sin konsistens. De jordede toner blandet med
tgrrede figner og en skumhat man nasten kan servere for sig selv er dog ikke til at tage fejl af. Det er en
bryg med substans og karaktér, som efter vores mening absolut skriver sig ind i eliten af belgisk gl.
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St. Bernardus Tripel

I Vest-Flandern, taet pa Atlanterhavet og den franske greense, lige udenfor byen Watou-Popperinge,
ligger bryggeriet St. Bernard, som har zeren for denne helt saerlige Triple Ale. Vest-Flandern er en smuk
malerisk region, og i omrédet omkring St. Bernard bryggeriet prydes landskabet yderligere af meterhgije
humlemarker, som desveerre ses faerre og feerre steder i Belgien. Bryggeriet ligger kun f& kilometer fra
trappistbryggeriet Westvleteren, og har tidligere vaeret direkte involveret i produktionen heraf. Bryggeriet
ligger i et gammel osteri og dele af de gamle bygninger er indrettet til gaestgiveri, som man kan ind-
logere sig p&, hvis man skulle komme pa de kanter. Produktionen er pd mindre end 15.000 hl om 3aret,
hvilket ikke er meget selv efter Belgiske forhold, og stort set kun deres Dark Ale, som de kalder Abt 12,
er kendt i resten af Belgien. Og det forstdr man ikke, ndr man har smagt deres serie som bestar af fire
usadvanligt gode bryg.

Triple skrives pa flere forskellige mader i Belgien (Triple, Tripel, Trippel), men kendetegnet for denne
brygform er de humlede indtryk og den lyse farve. Ofte er Triple Ales temmelig bitre i deres smag - i
saerdeleshed i eftersmagen - og udmaerker sig ogsd ved en friskhed og lethed, som ggr dem til eminente
tagrstslukkere. I modsaetning til de mgrke Ales, der naermest indtager smagslggende og fylder mundhulen
med sgdme og krydderi.

St. Bernardus Tripel har alle Triplens gode egenskaber, men skiller sig ud ved at vaere knap s3 bitter og i
stedet spille pa toner af able og blgde vanilieagtige indtryk i forening med friske gaeragtige strejf.
Sammen med humlens blomsterlige karaktér bliver det til et mesterligt resultat, som ikke er til at komme
udenom, ndr det drejer sig om belgiske Triple Ales.

Corsendonk Agnus

fEldgamle opskrifter forfattet af Benediktiner-ordenen, som drev Corsendonk klostret og bryggede gl fra
1384 og frem til tiden omkring den franske revolution (1789), er grundlaget for denne meget populare
klostergl. Klostret, som er renoveret og i dag fungerer som kursuscenter, er meget smukt og absolut et
besgg vaerd. Det ligger en halv times kgrsel gst for Antwerpen og har man 90 Euro til overs kan man
overnatte pa klostret, fa serveret god mad og drikke Corsendonk til benene vil i seng.

Corsendonk Agnus er en Triple Ale ligesom St. Bernardus, men knap s8 karakteristisk og aromatisk. Den
venlige smagspalette er sandsynligvis ogsa én af grundene til, at den er sd populaer bade i og udenfor
Belgien. Corsendonk har vundet mange nationale og internationale priser for deres gl (bade Corsendonk
Agnus og Corsendonk Pater, som er den anden i serien) og eksporterer til det meste af verden. Isaer
amerikanerne aftager meget af det.

Ideen bag Corsendonk er enestdende eftersom det ikke er ét bryggeri, som brygger de to varianter, men
to forskellige bryggerier. Forklaringen er den, at Keersmaekers - en belgisk grossist, som tidligere ogsa
havde et bryggeri - udliciterede brygningen af de to gl. De havde en forestilling om hvordan deres gl
skulle smage og lod sd bryggerierne konkurrere om hvem der kunne ggre det bedst. Brasserie du Bocq
fik seren af at brygge Corsendonk Agnus, og ggr det stadig den dag i dag. Brasserie du Bocq er ogsa
kendt for udmeerkede gl som Blanche de Namur, St. Benoit og Deugniet, og har en arlig produktion pa
60.000 hl om aret.

Vi hdber denne smagskasse har vakt din interesse - vi har i al fald nydt at sammensaette den og er selv
veeldig glade for resultatet. Praesentationen af naeste smagskasse kommer i november.



