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NAGOT RELATIVT HAPNADSVACKANDE HAR HANT!

Sveriges mest salda
alei forandring

Ibland kommer den, nyheten som férandrar din véarldsbild, paradigmskiftet som satter allt
pa sin spets. Idag ar kanske inte en sadan dag, men vi vill ta tilifallet i akt att beratta om hur
den dlskade, morka alen fran norra England, NEWCASTLE BROWN ALE, snart kommer i
burkform. Den valkdnda och utmarkande glasflaskan med stjarnprydd kladsel far sillskap
av den ndgot mer mobila burken som rymmer 33 cl brun ale av medelstor beska. Oavsett
forpackning, bryggs Newcastle Brown Ale i norra England. Detta sedan 1927 da 6verlojtnant
Jim Porter skapade drycken. Inget nytt under solen dér.

Hur paverkar detta dig och de dina? For sensommarens och hostens bjudningar kommer valet och
logistiken kring Glserveringen att underlattas med rage. Du bestaller helt enkelt en vaska innehallan-
des 24 stycken burkar Newcastle Brown Ale fran ditt nirmaste Systembolag och hamtar ut nér det
passar dig.

Maorkare tider kriver morkare drycker

Med den svenska hosten pa ingang ar det dags att se 6ver dryckesvalen, och vi rekommenderar att
vaga ga over till den morka sidan. Newcastle Brown Ale &r Sveriges mest sélda ale, det ar dock fort-
farande ménga som slentrianmassigt klamrar sig fast vid den ljusa sidan, dven efter sommarsolstan-
det. Detta helt i onddan da vi trots var morka farg smakar som en ljus ale, vilket gor oss oerhért latta
att tycka om. Systembolaget beskriver var smak som “knackig med inslag av pomerans, torkad
frukt och sirapslimpa”. Vi séger kort och gott att vi & den béasta alen.

Vill inspirera till mer NoBollocks

Vad ar d& NoBollocks [nav boleks] som vi pratar om hela tiden? Man kan kalla det var livsfilosofi, lite
mindre anstrangt, lite mer hjarta och mycket mer ale. Vi tror inte att dl, eller séttet man pratar om 4l,
behover vara perfekt ljussatt i dromska ordalag. Vi tror pa god dl, ratt och slatt.

Newcastle Brown Ale pa 33cl-burk kommer att finnas i Systembolagets bestéllningssortiment fran
1 augusti och kommer i en suitcase om 24 burkar.
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Viktiga ale-fakta du inte
visste att du behovde veta:

- Den bla stjarnan i logon hamnade dér 1928, ett ar efter
lanseringen. Stjdrnans fem uddar representerar de fem
bryggerierna som grundade Newcastle Brown Ale.

- | nordéstra England kallas Newcastle Brown Ale fér The Dog
da manga sdger att de ska ga ut med hunden, nér de egentligen
ska till puben fér en ale. Denna Geordie-slang kan med férdel
dven anvéndas av hundlésa ale-fantaster. Andra populdra
tilltalsnamn &r ’newkie’ eller ‘newkie brown’.

- Ale &r en perfekt marinad fér alla typer av kétt, som dessutom blir
modrare av Olets syra. Att koka musslor i mérk ale dr en annan favorit
och icke att férglomma - var nya burk &r perfekt till

Beer Can Chicken! Se recept fér marinad pa nésta sida.

- Om du Kanner att mat aldrig har varit din melodl, prova att istéllet ta
med var nya 24-packsvéska till nasta kréftskiva eller skérdefest. Vi
vagar pasta att du kommer att bli mer uppskattad &n en
véasterbottenspay.

For mer information, véinligen kontakta:

Fir hogupplista bilder, vinligen kontakta:

Josefine Raneke, Story Relations, mob: +46 73 982 58 09,
mail: josefine.raneke@storyrelations.com




NEWCASTLE

BROWN ALE
BBQ MARINADE

Funkar bra till kyckling, ribs och flaskfile.
Receptet racker till 4 personer.

INGREDIENSER:

2 burkar Newcastle Brown Ale
4 matskedar worcestershire-sas
4 stora pressade vitloksklyftor
4 teskedar farsk, finhackad ingefara
2 matskedar torrsenap
1 tesked valfri het sas
(mer eller mindre beroende pa énskad hetta)
4 matskedar brunt socker
(vitt socker &r ok, men kom igen - brunt ar béttre!)

En ordentlig nypa havssalt och grovmalen svartpeppar

GOR SA HAR:
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Blanda alla ingredienserna noggrant. Lagg kottet pa ett fat och tack med
marinaden - alla sidor. Tack over fatet med plast- eller aluminiumfolie och lat
smakerna blandas 6ver natten i kylen. Om det blir extra marinad éver kan

denna héllas pa kéttet under tiden det grillas.
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