@1 til tiden - leverander til vikinger.

@lsmeden gér hejt op 1 autensiteten nar der brygges
historisk korrekt ol. Arkaologer og mange andre
specialister er radspurgt om datidens teknologier,
ravarer og lignende inden ollet bliver brygget.

Qllet bliver altid vel modtaget.
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Leveres 1 50 cl. Flasker eller som fadel 1 fustager
Alc. 6,2% vol.

Ingredienser:

Hvedemalt, Bygmalt, honning, tytteber,

byg, humle, gar, vand.
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Qllet er ufiltreret

Ollet er brygget hos: U B B S ST BULIBL
@lsmeden

Nytorv 2

4200 Slagelse

Jernalderfyrsten er en hvedeel type med tyttebaer og honning

Til elbrygning bruges malt af byg, hvede eller en anden kornsort. Denne malt er fremstillet af en
maltgarer eller en bredt vidende brygger. Teknologien 1 jernalderen (og de andre tidsaldre vi har ol
fra) har afspejlet sig i resultatet fra maltgereren og videre i bryggerens ferdige ol.

Og det er her jeg er helt speciel mht. det feerdige resultat.

Jeg har tilpasset brygningen af mine ol til datidens formaen, men dog bliver ollet brygget pa et
moderne anlag.

Autentisk ol! Q1 til tiden.

Da jeg er af den opfattelse at vikingetiden ikke
sluttede med slaget ved Hastings og at
middelalderen ikke startede som dag nul efter
dette slag. Det har selvfolgelig vaeret en glidende
overgang pa mange ar, og at der selv 1 dag bliver
atholdt vikingetraditioner med et andet "fortegn"
end hedensk beviser dette. Og at alt der hedder
jernalder ikke bare med et er blevet aflost af
vikingetidens teknologi er sa endnu en
vidensfaktor der spiller ind 1 brygningen af ollet.

Med venlig hilsen
@lsmeden Kristian
- Leverander til vikinger

Mobil: 22 25 53 54




