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Der findes utallige sorter humle, men i store
traek deles de op i aroma- og bitterhumle.

Vand

Vand er ikke bare vand, og vandets kemi-
ske sammensaetning har stor betydning for
det feerdige bryg. Generelt kan man sige,
at jo lysere gllet er, des nemmere kan van-
det og dets indhold af mineraler og salte
fornemmes.

Geer

Siden slutningen af 1800-tallet har man
rendyrket geerstammerne, hvilket har gjort
det lettere at styre geeringsprocessen og
dermed det feerdige produkt.

Der findes et utal af gaertyper, men gene-
relt skelner man mellem over- og under-
geer, der laver vidt forskellige altyper. Over-
geeret gl er den traditionelle brygmetode,
hvor geeringen foregdr under hgj tempe-
ratur sa resultatet bliver en aromatisk og
frugtagtig @l. Undergzeret ol er en nyere
metode, hvor geeringen foregar under
lavere temperatur, sa ollet bliver mere ren

i smagen. Hvert bryggeri bruger som regel
kun en type geer, hvilket betyder, at man
med lidt gvelse kan lzere det enkeltes bryg-
geris @ls seerlige feellestraek at kende.

Brygning

Processen

Det maltede korn maeskes i en maeske-
kedel. | knust form blandes malten med
varmt vand. Ofte anvendes der flere for-
skellige malttyper. Processens vigtigste
mal er at fa maltens stivelse omdannet til
sukker. Processen skal styres ngje, sddan at
det er de rigtige sukkerarter, der efterfol-
gende er klar til geering.

Masken, dvs. skaller og fiberrester fra mal-
ten, filtreres fra og bruges i vid udstraek-
ning til dyrefoder.

Den filtrerede maltsuppe kaldes urten.

Den koges i 1-2 timer i en urtekedel/bryg-
kedel, hvor humlen tilsaettes. Hvornar
humlen tilsaettes brygkedlen afhaenger af
hvilken udnyttelse man vil have af humlen.

Efter filtrering og keling fgres urten til
geeringskarret, hvor der tilseettes geer. | de
folgende dage optager geeren sukkerstof-
ferne, en proces som fglges ngje af brygme-
steren ved at male sukkerindholdet i bryg-
gen. Nar gaeringen er afsluttet, skal allet
modnes gennem lagring, inden det efter
pasteurisering tappes..

Moderne industriproduktion

Nggleordet i moderne brygning er gkono-
mi, og midlerne er biokemi, produktionssty-
ring, kvalitetskontrol, overvagning, stordrift
og specialisering.

Dltyper

@l er ikke bare gl, det er mange ting. Der
findes ingen anerkendt made eller termino-
logi at inddele gl typer i. bryggeriindustrien
har nogen konventioner, mens skribenter
og forbrugere har nogen andre. Det fol-
gende er et forsgg pa at skabe et overblik
pa tvaers af de mange forskelle, med hoved-
vaegt pa de danske forhold.

Undergeerede gltyper:

Lagerol er en generel betegnelse for un-
dergzeret gl. Mgrkere og mere maltet i
smagen end dansk pilsner.

Pilsner er en lys, gylden lagergl med en fint
humlet smag og en alkoholprocent pa 4,6.

Lys pilsner er en seerlig dansk gltype pa
under 2,8% alkohol.

Guldgl er en dansk gltype, i retning af pils-
ner, men med hgjere alkoholprocent, som
regel 5,6%.
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Pale ale er mere humlet i smagen end de
klassiske gltyper, med en alkoholprocent
mellem 4,5-5,5%.

India pale ale (IPA) er en humlet variant af
pale ale, med hgjere alkoholprocent. Har
meget aroma og bitterhed.

Barley wine er en meget kraftig ale med
tydelig frugtagtig smag og duft. Alkohol-
procent mellem 7-12%.

Scottish ale er en staerk, ravgylden til mor-
kebrun gl med s@d og maltet karakter pa
6-8% alkohol.

Irsk rad ale er en rgdlig, let og behagelig
@l, som bade findes over- og undergzeret.
Typisk ca. 5% alkohol.

Tyske ales:
Altbier er radlig med den overgzerede ols
frugtagtige karakteristika. 3-4% alkohol.

Kolsch er en gylden overgeeret gl. Ligner
en pilsner, men er mere frugtagtig og har
lavere alkoholprocent, mellem 3-4%. Fas

stort set kun i Tyskland.

Weissbier:
Weizenbier/weissbier er en overgzeret gl, delvis
brygget pa hvede. Har som regel 5% alkohol.

Weizenbock er en steerkere udgave af
weissbier, med alkoholprocent pa 8%.

Berliner weisse er meget sur og tynd,
mellem 2-4% alkohol. Serveres ofte iblan-
det frugtsirup eller sadt urtetraek.

Witbier er en belgisk variant af hvedebryg.
Mere krydret og sed end de tyske weiss-
bier. 5% alkohol.

Franske ales:
Biere de garde er en traditionel nordfransk
gltype. Frugtagtig med en behagelig kryd-

ret sedme. 6-7% alkohol.

Belgiske ales:

Trappist er betegnelsen pa en munk fra et
af de tilbagevaerende klostre, hvor denne
oltype brygges. En steerk og smagfuld ale,
med alkoholprocent melem 7-11%.

Abbey ale er sterke ales, som er brygget i
stil med trappistel, men uden for klostrene.
En staerk, mellem 7-11% alkohol, karakter-
fuld og interessant altype.

Strong ale er en massebetegnelse for bel-
gisk al, som.ikke falder ind under de andre
kategoriseringer.

Blonde er en lys ale med alkoholprocent
mellem 6-7%.

Brune er en mgrk ale med alkoholprocent
mellem 6-7%.

Dubbel er mark i stil med trappist eller ab-
bey ale. Sedme og karamelagtig karakter.
Afbalanceret med megen humle og typisk
mellem 7-9% alkohol.

Trippel er en gylden gl i stil med trappist
eller abbey ale. Kraftig oltype, der ofte er
krydret med f.eks. koriander.

Flandern rad ale er en radlig, meget syrlig
ale, som lagres i op til 4 ar for det tappes pa
dlasker.

Saison er en saesonbryg, som regel i 75 cl
flasker. Krydret, men forfriskende gl med
6-7% alkohol.

Vildgeerede typer:

Lambic er belgisk @l brygget ved spontan
geering. Har en steerk, syrlig smag. Uklar og
lys i farven. Alkoholprocenten ligger som
regel pa 5% med lavt kulsyreindhold.
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Opbevaring

@I har det bedst ved 8-10 grader et markt
sted. @I kan sagtens opbevares i kaleska-
bet (i mangel pa en perfekt lagerkaeler),
blot bgr man tage gllet ud lidt inden det
skal drikkes for at det far den rette tempe-
ratur.

Der findes ingen entydige svar pa om gl
bar opbevares liggende eller stdende. Skal
gllet std i laengere tid, vil der dannes bund-
fald. Hvis flasken ligger ned vil gllet veere
grumset nar det serveres, og der vil des-
uden vaere en tendens til meget skumdan-
nelse under ophaeldning.



