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Den Stora Smakresan 2016 -
Mariestads Kolsvart

Inlandspilsner

Skribent: Vin & Matguiden

Nu ar det dags igen for en ny spannande Smakresa med Mariestad! For tredje dret i
rad ger sig Mariestads bryggmastare Richard Bengtsson ut for att soka inspiration.



Den har gangen dkte bryggmastare Richard Bengtsson t&g och fann inspiration till nya
Mariestads Kolsvart Inlandspilsner p& den svenska Inlandsbanan. Mariestads Kolsvart
Pilsner &@r hans variant pa en av varldens aldsta dlstilar - Schwarzbier.

Mariestads tidigare Stora Smakresor, som ni sdkert minns, har gétt med kanalbét pa

Géta Kanal och senast med Ostindiefarare léings Sveriges vastkust. Nu var det allts&
dags fér en spannande resa med ett av Sveriges aldsta fungerande dnglok.



https://www.youtube.com/watch2v=jPeus2PRQc8

Vad &r en svart pilsner, Rickard?e

-Mariestads Kolsvart Inlandspilsner ar min version av Schwarzbier, ett av de aldsta élen
man kanner till. Redan fér 2800 &r sedan drack man Schwarzbier i syddstra Tyskland.
Fargen kommer fran héart rostad malt och ska vara svart som kol. Samma farg som en
stout, men dar slutar liknelsen, istdllet har stilen kallats Schwarzbier 2en svart pilsner?@.
Mina férsta bekantskaper med det har morka branda lagerdlet var nér jag som ung
bryggarstudent utforskade Berlins krogar. Men under den har resan letade jag
inspiration till min version av Schwarzbier bland &nga, Storstup och svart kol.

Hur smakar din svarta pilsner?

2 Min variant har inslag av kaffe och lakrits. Humlen ar Magnum, Perle och Tettnanger.
Kockar frén féreningen Arets Kock har féljt med pé tégresan och smakat Mariestads
Kolsvart Inlandspilsner. Vad tycker de om pilsnern?

Jimmi Eriksson, Arets Kock 2016, féreslér Kolsvart Inlandspilsner till mustiga héstgrytor,
stekt och grillat kétt, en riktig lagspelare som &r gott till mycket. Filip Fastén, Arets Kock
2014, tycker att smaken ar frisk och torr trots att den mérka fargen far oss att tro att det
ar en stout.



Thomas Sjégren, Arets Kock 2015, har skapat hérliga rétter som passar till Kolsvart
Inlandspilsner. Recepten kommer inom kort har pé& Vin & Matguiden.
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FaktaMariestads Kolsvart Inlandspilsner kommer att finnas i en specialupplaga pa
2000 st. De &r p& 75 cl styck och har for hand etiketterats och signerats av
bryggmastaren. Den 1 december slépps de pé& Systembolagets
bestdllningssortiment.Utseende: SvartDoft: Aromatiskt brénda toner med inslag av kaffe
och lakritsSmak: En frisk torr smak med maltiga brénda toner.Malt: Pilsnermalt,
Mu2nchnermalt, BlackmaltHumle: Magnum, Perle och Tettnanger

w .

&, @_.;.ﬁ 4

;Ig\._ =
B

BryggningMaskning sker under 155 minuter med ett utdraget infusionsférfarande dar
en rast halls p& 100 minuter vid 64 grader for att omvandla s& mycket starkelse som
mojligt till forjasbartsocker. Resultatet blir en torr kropp pé dlet.Jasning och
lagringMariestads Kolsvart Inlandspilsner ér en underjést morklagerdl.
Jasningsperioden inleds med huvudjasning som varar i sju dygn vid 13 °C. Darefter
sker mognaden i lagertank under fyra veckor vid 21 grad celsius.
RiktvardenStamvartstyrka P°: 11Alkohol vol. %: 4,8Restsockerhalt vikt %: 2Farg:
93Humlebeska EBU: 30Bryggmdastare: Richard Bengtsson



Har ser du hela hela filmen!

https://www.youtube.com/watch2v=t6DOn5u8DN4&feature=youtu.be



