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Wisby Weisse

(jl . Landsort Lager
Oilprovning Indianviken Pale Ale

17 maj 2009 Bedaror Bitter
Chimay

Detta dr den forsta 6lprovningen vi har i féreningen och tanken ar att vi ska léra oss skilja pa olika oltyper.
Innan avsmakningen borjade sé gick vi kort igenom vilka ravaror som anvénds vid 6ltillverkning och hur
tillverkningsprocessen gar till.

Révaror: Det enda som behovs ér vatten, malt, jast och
humle.

Malt: den mest anvinda och uppskattade maltravaran ar
korn.

Maénga storsdljande lagerdl anvénder sig av en bland-ning av
korn, ris och majs. Pa s vi blir tillverkningen billigare och
smaken en aning mildare.

Aven omiiltat vete kan anviindas i framstillning av 61, s&
kallade vetedl/weissbeer dir det ingar 20-60% vete och
resten korn.

I vissa specialdl anvands havre och rag, mest for att lyfta
fram olika smaker. Rag ger en brodig och ortartad smak
medan havre ger en mjukare och sotare smak. Det &r malten
som bidrar med det socker som omvandlas till alkohol av
jasten.

Vattnet som anvénds ar viktigt da det mesta i dlen dr vatten.

Generellt kan man séga att gott och rent vatten ska anvéndas.

Mjukt vatten med lite mineraler l&mpar sig bra for lagerdl och hart vatten passar bittre till mer smakrika 61

Idag har modern teknik gjort att det &r lattare att anpassa mineralhalterna i vattnet och darfor anvinder de flesta bryggerier
idag vanligt kranvatten.

Humlen ger 0let beska och viss torrhet och har den fordelen att 6let haller sig frascht langre.

Det finns tva olika sorters humle, bitterhumle och aromhumle.

Det dr den kottliknande honblomman som anviands vid 6lbryggning. Humletyperna som odlas ger alla olika smak till 6len
tex anvinds Saazhumle for pilsnerdl och Goldig och Fuggles for engelska ales.

Jdst ar en encellig mikroorganism som gor att sockret omvandlas till alkohol och koldioxid. Jésten ar den ravara som
paverkar 6lsmaken mest.
Det finns tva huvudtyper av jést.
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Jast som ldgger sig pa toppen respektive botten efter avslutad jasning.

Olen som tillverkas med underjést kallas for lager6l och de dverjdsta 4r om man generaliserar tex ale, porter, stout och
veteol.

De flesta bryggeriers jaststammar behandlas som affiarshemligheter och de hanteras vildigt noggrant.

En speciell typ av 6l dr de som spontanjéser och den jésningen startar pga av de jastsvampar som finns i luften. Denna
Oltyp kalls Lambic.

I en del fall anvidnds smaktillsatser for att balansera dlet och ge det nya dimensioner tex. Koriander, paradiskorn, korsbér,
persika, kaffe, chili, choklad osv.

Tillverkningsprocess:

\Miiltning: kornet blotlaggs och borjar gro da bildas enzymer som omvandlar stérkelsen till socker. Nér kornet grott klart
torkas och krossas det till ett grovkornigt m;jol.

\Mdiskning: det miltade kornet blandas med hett vatten for att omvandla resterande stirkelse till jasbart socker. Nar
maskningen ar klar filtreras de storre och fasta resterna bort och man har kvar sétvorten.

\Kokning och humling: nésta fas i tillverkningen &r att koka sétvorten i ett par timmar. En av orsakerna till kokning &r att
sterilisera och ta bort oonskade mikro-organismer som kan stora jésningen.

En annan ar att andra &mnen gifter ihop sig och skapar smaker och doftimnen. Det &r under kokningen man tillsitter humle
for att ge Olet dess beska och avrunda och balansera 6lets sdtma.

Efter kokningen kallas vétskan stamvort och den kyls ned och resterna fran humlen filtreras bort. Sockerhalten i
stamvorten kallas for stamvortstyrka. Ju hogre stam-vortstyrka desto hogre alkoholhalt kan 6let jésas till.

Jésning: den kylda vorten fors dver till jaskar eller tankar dér jést och syre tillsétts. Jasten omvandlar sockret till alkohol
och koldioxid.

Overjista sorter ar oftast mer smakrika och har en kort intensiv jasning pa cirka en vecka. De underjésta, sa kallade lagerdl,
jaser under cirka en manad vid lagre tem-peratur och mindre intensivt.

Man brukar hévda att jésten star for ca 80% av smaken.

\ILagring: Nir jasningen ar klar tas den doda jasten bort och dlet kyls ned for att mogna en period innan buteljering.
Olet klarnar nir partiklar sjunker till botten av kérlen.
Viss efterjasning sker och mognad uppstar. Dessutom dr det nu som koldioxid bildas i 6let och skapar kolsyra.

Buteljering: vissa dlproducenter tillsétter ytterligare kolsyra vid buteljeringen medan andra later 6let jdsa en andra géng i
flaskan genom att tillsétta socker och jést eller jisande vort vid buteljeringen. Detta 1dmnar jéstféllning i flaskan.

Maénga storre bryggerier véljer dven att pastorisera sin 01.

Det gors genom uppvarmning sa att bakterier och andra mikroorganismer dor. Vissa menar dock att detta forstor mycket av
smak och doftdimnena.

Férskol ar ej pastoriserat.

Innan vi borjar provningen nagra tips om vilka glas som bor anvéndas och vid vilken temperatur de olika 6len bor serveras.
Som generell regel bor glaset ha bredare midja &n 6ppning for att kunna samla och forstérka doft och smaktoner.

Olika Oltyper avnjuts bést vid olika temperaturer, tex lagerol vid 8-10 grader, ale vid 12-15 grader och porter vid 14-16
grader.

Servera hellre dlet for kallt dn for varmt dé det senare &r svart att korrigera efterat. For kallt 61 skummar daligt och for
varmt 6l skummar mycket och skummet sjunker snabbt ihop.

Hall 6len sa att ett rikligt skumlager bildas for da frigors koldioxiden och under-littar for doftimnena att komma fram.
Hall inte upp for mycket i glaset d& du ska kunna rotera 6len utan att den far 6ver kanten.

Beer 09 3/11/2021, 1:50 PM



30f3

http://www.telge-whisky-sallskap.se/Reports/Beer 17maj_09.htm

Nu startar provningen av forsta 6len som &r en vetedl Wisby Weisse fran Gotlands Bryggeri. Vetedl har sitt ursprung i
Bayern och Belgien och denna 61 4r bryggd enligt Bayersk tradition men har en egen prigel med hogre humlebeska. Fakta
fran systembolaget: alkoholhalt 5,2 %, Farg: oklar, lejongul, Doft; stor fruktig doft med inslag av vete, skumbanan, aprikos
och citrus.

Andra 6len ir Landsort Lager frin Nyniishamns Angbryggeri.
Fakta fran systembolaget: alkoholhalt 5,3 %, Férg: gul, Doft: stor, tydlig, maltig , fruktig doft med inslag av humle, brod
och honung. Smak: maltig, humlearomatisk smak med balanserad beska, inslag av brod och citrus.

Tredje 6len dr Indianviken Pale Ale frin Nynishamns Angbryggeri med anor frin Storbritanniens imperietid.
Fakta frin Nynidshamns Angbryggeri: alkoholhalt 6,2%, Doft: stor humlearomatisk, Smak:maltig, humlearomatisk med
stor efterbeska.

Fjirde 6len ir Bedaré Bitter frin Nyniishamns Angbryggeri.

Fakta fran systembolaget: alkoholhalt 4,5%, Férg: barnstensfargad, Doft stor, humlearomatisk, blommig doft, inslag av
malt aprikos och kola.

Smak: Patagligt besk, smakrik 61, inslag av malt, aprikos, drter ochhart brod.

Femte 6len 4r Chimay vit trappistol fran Chimay bryggeri i Belgien.

Trappistol gors pé sju platser i vérlden, sex av dem i Belgien och en i Holland, av en klosterorden som kallas
Trappistorden.

Den hirstammar fran klostret la Trappe i Normandie som grundades pa 500-talet. Sjélva Trappistorden grundades forst
1664 men av munkar som upplevde den ur-sprungliga orden for bekvam. Alla kloster ska vara sjdlvforsorjande vilket gett
upp-hov till att de borjade brygga sitt eget 6l.

Det finns Trappistkloster over hela vérlden och att gora 6l ar bara ett sétt for manga av klostren att forsorja sig pa.

Fakta fran Flavourrider gastronomisk multibyré: alkoholhalt 8%,

Farg: mork gyllene, Doft: humlearomatisk med inslag av frukt,

Smak: fylligt, fruktigt, syrligt med rejél efterbeska.

INOjda deltagare ville gérna ha en fortsittning pad amnet 61 vilket provningsledaren lovade att aterkomma med.
Vi avslutade kvillen med en smakig maltid och dértill goda drycker.

Referat: Patrik Berg Foto: Sten Benje
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