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Black Amigo

Godt ol bliver til

AF LARS JENSEN, WEBMASTER GOODBEER.DK

Datoen var den 29. december. En tidlig morgen mellem jul og
nytar, hvor sikkert mange stadig havde smagen af julegl haengen-
de i mundvigen, satte webmaster og Paulaner fra goodbeer.dk
kursen mod Skanderborg hvor handbryggerne Jacob og
Henrik fra Naessets Handbryggeri havde sat vand over til
noget der skulle vise sig at blive noget rigtigt godt ¢l.

JUBILEUMSOL

Anledningen til dette mgde, var at goodbeer.dk havde run-
det de fprste 50.000 ¢l i databasen. Det fandt vi grund til
at fejre, og hvad kunne vaere mere oplagt, end at brygge en
god ol?

Det skulle veere en eksklusiv ¢l, en gave og en tak til bru-
gerne af goodbeer.dk.

IBA

Efter lidt forhandling frem og tilbage mellem nogle
brygmestre rundt omkring, blev vi i efteraret 2010
enige med Jacob og Henrik om at vi ville brygge en
American Style India Black Ale. En forholdsvis ny glty-
pe, ikke brygget af saerlig mange danske bryggerier
endnu, men ogsa en gltype som vi syntes lgd til at
veere en udfordring bade at brygge, men ogsa en for-
ngjelse for de fleste at drikke. Det skulle nemlig hver-
ken vaere en monster humlebombe eller en ¢l der var
alt for almindelig.

Eller som Henrik beskriver gllet:

—Vi har fundet en ¢l, som vi tror vil daekke, det |
eftersporger:

—Det er nemlig sdledes, at der lige er opstaet en ny gltype i USA.
Den har faet navnet "American-Style India Black Ale”.

Her er, hvad der skrives under en stilbeskrivelse fra Brygger-
foreningen (Brewers Association) oversat fra engelsk:"har medi-
um hgj til hgj humlebitterhed, smag og aroma med medium-hgj
alkoholprocent, afbalanceret med en medium krop.

—Stilen er desuden kendetegnet ved en moderat grad af karam-
elmaltkarakter og medium til steerk merk ristet maltsmag og
aroma (som chokolade og kaffe). Hgj syrlighed og en hgj grad af
breendt ristetmaltkarakter bgr veere fraveerende. Frugtagtig,
blomster- og urtekarakter fra humle af alle oprindelser kan bidra-
ge til aroma og smag.
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0, 1 Hindbryggeri, DR mml?

DE TEKNISKE DEFINITIONER
Indbrygningsprocent 1,056-1,075 (14-18,2 ° Plato).
Tilsyneladende ekstrakt 1,012-1,018 (3-4,5 ° Plato).
Alkohol Vaegt (Volume) 5-6% (6 -7,5%).
Bitterhed (IBU) 50-70.
Farve SRM (EBC) 25 + (50 + EBC)”

— Altsa noget sa maerkeligt som en merk IPA. Vi har kigget
pa nogle af vores tidligere IPA-opskrifter og kigget pa
opskrifter pa disse black IPAs og lavet vores egen samlede
version. Efter hvad vi kan lzese os til skal en "rigtig” black
IPA nemlig have en rimelig tgr finish. Det vil vi tilsideszette

en lille smule og ggre den en anelse mere fyldig ved at

bruge et miks af karamelmalte, der er lidt mgrkere end
det, der foreslas i de andre opskrifter, vi har set. Det gor
vi for at balancere humlen mere ud.

— Grunden til at de andre gnsker en tor finish, er for at
“udstille” humlesmagen mere tydeligt. Vi gnsker en
IPA, hvor malten kommer mere frem og balancerer
humlesmagen. Den black ipa opskrift, vi har ladet os
inspirere af er fra Widmer Brewing Co. Portland,
Oregon "Pitch Black IPA”. Den vandt i gvrigt en guld-
medalje ved Great American Beer Festival i 2009.

—Smagsnoterne til denne gl lyder sdledes:
"Velafbalanceret men en kende til humlesiden (vi
justerer bare dette forhold sa vi finder den rette
balance til jer). Den ristede og megrke maltkarakter
(skal veere blpd) er godt gemt bag en karamel-finish.”

—Humleprofilen er sa som skitseret en blanding af
amerikanske og newzealandske humler.

BRYGNING

Nu skulle der arbejdes, godt @l brygger jo som sagt ikke sig selv.
Da vi ankom havde Henrik og Jacob allerede sat vand over til
pllet, noget af det var blevet forkogt og der blev tilsat lidt mzelke-
syre, calciumklorid calciumsulfat for at tilpasse vandets hardhed
og mineral sammensatning til den ¢l vi gerne ville brygge.

Der blev afmalt malt, og sa var det bare med at ga i gang med
kvaernen, langsomt hzeldes det maltede korn i maltkvaernen
mens der flittigt ma drejes pa handtaget for at fa det malet.

Nar maltet skal kvaernes handler det om at have et godt fast
greb i bade handtag og kvaern. Jacob her har nok ikke lige valgt



den mest optimale arbejdsstilling. I alt skulle der til de ca. 40 Hvad ggr man s3, ndr man har en gryde med 20 liter varmt ¢l

liter | som vi ville brygge, kvaernes 11,7 kg malt. som ikke kan afkgles hurtigt nok til at undgd at fremmede og
ugnskede kulturer skulle fa fodfaeste i brygget? Heldigvis var det
To GRYDER -10°C udenfor, og der 13 godt med sne. S3 humlen blev siet fra og
Nu er 4o liter jo lidt mere end der normalt kan veere i et hjemme- brygget hzeldt direkte over i en ren gaeringsspand og sa ud og sta
bryggeranlaeg, sa Henrik og Jacob havde lant sig til en ekstra til afkgling i kulden. Sa ville tiden vise om vi havde held med ned-

bryggergryde, sa vi kunne brygge to portioner samtidig. Det skul- kplingen.
le senere vise sig, at der var en afggrende forskel pa de to anlzeg,
som gjorde at der kom lidt mere spaending ind i processen, end vi Det andet bryg kunne derimod tappes "koldt” i gaeringsspanden

kunne gnske.

Den kvaernede malt tilsaettes
og der rgres i maesken, det er
vigtigt at der ikke efterlades
klumper i maesken.

Mens der maeskes er det vig-
tigt at temperaturen holdes pa
den gpnskede maesketempera-
tur, i dette tilfaelde lige
omkring de 66°C i 45 til 50
minutter hvorefter der
udmaeskes i 15 min. ved 77°C.

Temperaturen har stor indfly-
delse pa hvordan brygget bli-
ver, nemlig om de sukkerarter
der traekkes ud af malten er
gaerbare eller ej, altsa hvor stor
forgaeringsprocent man opnar.
De aromaer der traekkes ud af
maltet pavirkes naturligvis
ogsa af temperaturen.

Henrik holder her et meget
vagent gje med temperaturen
og finjusterer pa termostaten
pa gryden sa temperaturen
holdes.

Efter der er maesket og malten
er filtreret fra, er det tid til at
tilseette humle. For at fa den
pnskede humlearoma og bit-
terhed blev fplgende valgt (se
humletabel).

MED ELLER UDEN FILTER

| den ene gryde var der et
humlefilter, sa her kunne hum-
len doseres lgst i urten, mens

og gaerkulturen blev tilsat.

Her er det undertegnede der
far lov til at hzelde gaeren (Dry
Ale Yeast fra Fermentis) i bryg-
get, det der gerne skulle blive
til en god jubileeumsgl og et
bryg som vi med stolthed kan
foraere til brugerne af good-
beer.dk og andre som har ydet
support og stgtte til os gen-
nem tiden.

VENTETID

Sa er der kun tilbage at vente,
lang ventetid, forst en
gaeringstid pa ca. 10 dage
havde vi i vente, sa klaring og
tapning pa flasker. Midt i janu-
ar var gllet sa klar til afhent-
ning, men der manglede stadig
en god maneds lagring i kael-
deren. Vi satte 1. marts 2011 til
datoen hvor Black Amigo
burde have modnet sig til-
straekkeligt og have dannet til-
fredsstillende med naturlig
kulsyre.

Men arbejdet var jo forst lige
begyndt for mit vedkommen-
de, for i ugerne der gik modtog
jeg bestillinger pa gllet og
skulle gore klar til forsendelser
til bdde ind- og udland (ok, to
flasker til Nordsverige).

HARBOEMETODEN

Alle handbryggere kender det

helt sikkert, hvorfra skaffer

man nok rene flasker til bryg-
get? Det problem havde vi natur-

den anden gryde ikke havde noget humlefilter, derfor matte ligvis ogsa. Til Black Amigo skulle der fremskaffes 8o stk. '/ liters
humlen puttes i bomuldsposer, sa det nar urten var klar kunne flasker af helst ens type. Hvorfor ikke kpbe brugte pantflasker?
tages op igen. Heldigvis ville min glkgbmand i Havnbjerg gerne hjzelpe med til
det (jo, han har faet to flasker Black Amigo som tak), han satte
Netop denne lille forskel skulle vise sig at fa betydning da gllet flasker til side, sa var udgiften jo reduceret til 1 kr. per flaske.
skulle afkgles, for humlefilteret havde nemlig lgsnet sig i gryden Renggringen foregik i et badekar med flaskerenser, bgrster, glas-
og den til formalet tilsluttede modstrgmskgler stoppede derfor skraber mm. Det er et stort arbejde, iser nar de gamle etiketter
hurtigt til. skal fjernes, det er absolut ikke alle danske mikrobryggerier der
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Overgaeret

Undergeeret

Sa skal der brygges

Sa er det nu, hvis det ikke allerde
er for sent at alle handbryggere
skal saette bryggergryden over,
saledes at der er godt handbryg
klar til glfestivalen i Tap 1 pa
Carlsberg den 26.-28. maj. Der er
tre gode grunde til at ggre det:

- For at der er nok spaendende gl
pa handbryggerstanden.

« For at deltage i DM i handbryg.

- For at deltage i Mikkellers Hop
Bomb Challenge 2011.

Det abne mesterskab
i handbrygning i
Senderborg

Skal du alligevel brygge ol til
glfestivalen i Tap 1, enten til hand-
bryggerstanden, til DM i hand-
bryg eller til Mikkellers Hop
Bomb Challenge 2011, sa har du
muligheden for at fa dit hand-
bryg prevesmagt tre uger for ved
Det dbne Senderborg mesterskab
i Handbrygning, som afholdes
Iprdag 7. maj fra kl. 13 - 17 pa
Dagcentret Alleen, Kirke Alle 9 i
Senderborg.

Det er Danske @lentusiasters
lokalafdeling i Senderborg, som
star bag og konkurrencereglerne
er enkle:

Der konkurreres i to kategori-
er, "Lys” og "Mgrk”, og alkoholpro-
centen ma hgjest vaere 7 procent.

Da det er abent mesterskab,
kan du tilmelde ¢l, uanset om du
er medlem af DQE eller ej, og
uanset om du bor i Spnderborg-
omradet eller ej. Professionelle
bryggere kan dog ikke deltage,
ligesom gllet ikke ma veere bryg-
get pa et kommercielt anlaeg.

Vardensmesterskaberne

Og sa ma vi heller ikke glemme
VM (Vardensmesterskaberne) i
Handbryg, som Danske @lentu-
siasters lokalafdeling i Varde
arrangerer den 1. juni.
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Den kvaernede malt tilsaettes og der rpres i
maesken, det er vigtigt at der ikke efterlades
klumper i maesken.

bruger vandoplgselig lim til deres etiket-
ter. Det burde faktisk reguleres ved lov.

Men Dansk Retur Pant er jo nok ligeglade
de fleste af de flasker vi betaler pant for i
mange tilfaelde er engangsflasker som
knuses og stpbes om til nye.

Dette med flaskerensningen blev natur-
ligvis ogsa diskuteret pa brygdagen, og
her kom Henrik og Jakob frem med deres
favoritmetode, som de kalder Harboe-
metoden: De indkpber det ngdvendige
antal Harboegl, og lige inden der skal tap-
pes, knappes de op og haldes direkte i
kloakken og vupti sa har man en "ren” fla-
ske til at haelde nyt gl i. Ikke naer sa bes-
veerligt, iszer ikke hvis man ikke gar sa
meget op i hvad der star uden pa flasken.

Men tiden gik, selvom den gik langsomt,
sa er der nu sendt mange flasker rundt til
glade glentusiaster og de fprste anmel-
delser er begyndt at tikke ind. Men det
kan du jo laese meget mere om pa good-
beer.dk. (spg efter Black Amigo).

11,9 kilo skulle kvaernes ialt, og sd var det
bare med at gd i gang. Langsomt hzeldes det
maltede korn i maltkvaernen mens der flit-
tigt md drejes pd hdndtaget for at fd det
malet.

Mens der mzeskes er det vigtigt at tempera-
turen holdes pd den gnskede maesketempe-
ratur. Henrik holder her et meget vdagent gje
med temperaturen og finjusterer pd term-
ostaten pd gryden sd temperaturen holdes.

Den 19.marts var der skrevet 10 anmeldel-
ser og gennemsnittet var pa 8,75 glas
(0-10 glas kan gives), ret flot af et bryg der
er fprste skud i bgssen.

TAK TIL ALLE

Tak til alle der har ydet en indsats. Til
Henrik og Jacob, vores dygtige handbryg-
gere.Til Paulaner som bryggeriarbejder og
paparazzifotograf, Teejay som etiket-
designer, og sa til alle der har smagt og
anmeldt Black Amigo.

stort udvalg til handbryg

www.beerkits.dk




