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Amagerglaedér

Af Allan Mylius Thomsen

Der var engang, da alle byer og lo-
kalomrader havde deres eget bryg-
geri og deres egne specialiteter. Men
det gjorde den industrialiserede ¢l-
brygning desveerre kal pa. P4 Ama-
ger lukkede Amager Bryggeri og Mi-
neralvandsfabriki1g9s5. Meniapril i
ar tog nye friske kreefter udfordring-
en op og etablerede Amager Bryg-
hus. Det er Morten Valentin Lunds-
bak og Jacob Storm, der flere gange
er blevet preemieret ved DM i hand-
brygning. De har allerede sendt en
reekke nye ol pa markedet, herib-
landt Sundby Stout. Nu er vi jo hel-
digvis sa langt henne pa aret, at por-
ter og stout igen er begyndt at skum-
me i glglassene.

Sundby Stout markerer sig anderle-
des, nar den knappes op. Duften er
langt mere blomsteragtig, end man
normalt meder hos en stout. Bryg-
geren har benyttet de amerikanske
humler Nugget, Centennial og Cas-
cade. De er udpregede aromaska-
bende og tilfgjer Sundby Stouten si-
ne blomsteragtige toner. Et spen-
dende og forfriskende supplement
til stoutens normale duft af ret hardt
breendt malt. Sundby Stout er ufil-
treret, upasteuriseret og eftergeeret
pa flaske.

Skumkronen er teet, lysebrun og
nesten cappuccinoagtigt cremet.
Qllet fremstar kulsort i glasset.

Mundfylden er kraftig og bled. I ga-
nen fornemmer man bade maltsed-
me og toner af merk, bitter chokola-
de samt et strejf af engelsk lakrids.
Sedmen modificeres af den hardt
ristede malt og den fleekkede, umal-
tede og ristede byg, der er med til at
give Sundby Stout et udpreeget
breendt praeg. Eftersmagen er lang
og markant.

Jeg drikker ugens ol ved 8 til 11 gra-
der i et klassisk engelsk Imperial
pint glas, som har en udbuling
under toppen, og indfanger hum-
lens blomstrede bouquet og frugt-
agtige aromaer.

Porter og stout drikkes til skaldyr
og gsters. Stouten matcher ogsa
godt til retter med kraftigt merkt
ked, hvor den ogsé er et glimrende
krydderi. @1 indeholder generelt
béade det sure og det sode, men ogsa
det salte og det bitre. Det vil som
krydderi i maden fremhaeve de
naevnte smagsegenskaber. En halv
porter under oksestegen i brade-
panden eller gryden giver utroligt
moert kod og en fortreeffelig sovs.
Men herudover er en stout faktisk
en ganske glimrende fglgesvend til
kaffe og merk chokolade.

Sundby Stout fra Amager Bryghus
holder 6,2 procent vol. i flasker med
50 cl. Den er pa vej ud over Dan-
mark og kan kegbes i velassorterede
special-, vin- og delikatesseforret-
ninger.

Arets bedste
bourgognetilbud

Af Erik Skovenborg

Masser af sol, passende regn pa de rigtige
tidspunkter, kglige neetter og et udmeerket
hostvejr skabte i 2005 en exceptionel argang i
Bourgogne for savel rgd- som hvidvine. Nok
har god bourgogne aldrig veaeret billig, men
den neesten enslydende lovprisning fra
hele verdens vinpresse er naturligt nok
blevet noteret af vinbgnderne, og det har
sendt bourgogne-priserne pa en ny
himmelflugt. I den situation er det
veerd at notere, at den hgje kvalitet og-
sa slarigennem i de mindre appellatio-
ner (voksesteder) lengere mod syd.
Nar prisen pa vin fra Cote d'Or, de
gyldne skraenter med navne som
Chambertin og Clos de Vougeot, neer-
mer sig det ubetalelige, lonner detsigat | 205
vende blikket mod Cote Chalonnaise,
skraningen ved byen Chalon-sur-Sao- oy 1R CR
ne, hvor den bedste redvin fra marker- MlR( L RH 1 CR
ne omkring byen Mercurey er kendt €103 DES MONTAKES
som den fattige mands bourgogne. wa

Clos des Montaigus, Mercurey 1’er Cru ~
2005, har saledes stamtavle og drgang pa

sin side i kampen om at blive arets bedste bourgognetilbud.
Den unge vin har en lys, redviolet farvetone. Duften har ar-
gangens rige frugt med dominans af hindbaer og kirsebaer og
et strejf af blomster. Smagen er saftig, leekker, lys frugt med
hindbeer og jordbeaer hele vejen, lethed og ynde med det bid af
frugtsyre, der gor ung bourgogne frisk og leeskende. En vin til
fjerkree og lyse kodretter.

Erfaringen siger, at det i Danmark er sveert, graensende til
umuligt, at finde en bourgogne af god kvalitet til under 100
kr. Mercurey 1’er Cru 2005 Clos des Montaigus til 99,95 sni-
ger sig lige ned under den magiske greense, men tilbudspri-
sen i SuperBest 12.-14. oktober strider mod alle regler:
49,95 kr. pr. flaske. Sa mod op i tide hvis du vil sikre dig lidt
god bourgogne til efterarsferien.




