Anteckningar fran 6lprovning den 7 feb 2019

Torsdagen den 7 februari traffades ett glatt gang som anmalt sig till féreningens
6lprovning pa Mardstigen i Bergshamra. 18 st entusiastiska medlemmar var
nyfikna pa dlets hemligheter. Ingvar och Jan holl i tradarna och konstaterade att
Olprovning ar ett satt att lara sig mer och prova nya sorter.

De flesta visste antagligen att 6l bryggs pa vatten, malt, humle med tillsats av
jast.

Nu fick vi en mer djupgaende lektion i olika sorters malt och humle samt olika
tillsatser som kryddor och socker. ”’Summan av kardemumman” blir olika typer
av 6l som vi nu skulle provsmaka och bedoma.

Ingvar och Jan dukade upp allt fran stout, IPA, spontanjast 6l och tjeckisk lager.
Ett 6l i taget halldes upp i vara glas for att analyseras. Hur ser skummet ut?
luktar det gott eller.....?, fargen och sa till sist det viktigaste smaken.
Sammanlagt provade vi sju olika sorters 0l. Vi sniffade, doftade det lite eller
mycket, vilka dofter kunde du hitta, brod, frukt, jast osv.... smakade och
diskussionerna var intensiva.

Stamningen var pa topp och resultatet; jaa en del tyckte lite si och andra tyckte
sa!

Manga var 6verens om att (nu blir det reklam) Fuller’s ESB var mycket god och
kanske godast av sorterna vi provsmakade.

Ett stort tack till Ingvar och Jan som pa ett proffsigt sétt lotsade oss fram i olets
larorika historia.

Irene Wagmans intryck av forsta provningen



