I en

culinaire
avond

met bier als

leidraad

Wc”(om op al weer de 2% editie van het

PINT -Pierdiner bu

restaurant De Buren aan de \/isbanken
in Alkmaar.

\/anavond schotelen wﬂ u 4 gangen voor

die gesc]cctccrd zijn op frisheid,
kruidigheid, een zoe’gje of een zuurtje. Dit

in combinatie met drie bieren die ook nog
eens verwerkt zijn in deze gerechten.

Kortom een vcrwcnncrﬁ voor de

1 smaakpappi”cn! Als u wilt weten welk bier
> i C ra i, n C r gCSCWCCrcl wordt by het gerecht kunt u

dat zien aan het iogo achter het gcreclﬂt.

\NH serveren alle gangen met bﬂpassende
garnituren en zullen ervoor zorgen dat

2' OO 5 het u aan niets ontbreckt op deze avond.
De Buren wenst u een smakelﬂke en

geze”ige avond!



\/oorgerechten

(efrituurde mossel’cjcs met een

magonaise van Zi]vcrpint

Groene salade met eendebout en

een stroopje van Zilvchint

Eenmalig jubileumbier

(Groene salade met reepjcs seldcrﬁknol,

ter gelegenheid van het 25-jarig bestaan
van de bierconsumentenvereniging Pint

avocado en een mascarpone van Zi]verPint

Tussengerecht

Mosterdsoep met een roomkraag van Zi]verpint

Zilvcrpint, een Prachtig
jubileumbier

Ecnjubilcum zonder bieris

voor een bicrvcrcniging

ondenkbaar. [ nzo
Prcsentccrdc F]NT op i
maart Zilvcrpint, een donkere
triPcL gcbrouwcn }D—IJ de
Hcrtog Jan brouwerﬁ,

De Presentatie van Zilvcrpint
vond Plaats in het
Rottcrdamsc

sPcciaa]bicrcaFé | ocus

Publicus. PINT ~voorzitter

Martien (Groenevelt tapte
het eerste g|as, onder het

toeziend oog van vele

tientallen bc|angstc”cnclen uit

de bierwereld. ZU lieten zich
het bier gocd smaken.

T echnische fiche

Zi|vchint is een ecnmalig

bier, gebrouwen in opdracht

van F]NT doorde Her‘tog
Jan brouwerﬂ in Arcen.

[Hetis een donkere tripcl van

8% alcohol

Stamwortgehalte van 18,1
gradcn F’lato.
FBCis2s5

EbU2s

Wie de bicrtgpengids van
Dcrek Walsh erop naslaat
kan zien dat dit bier aan
bovenkant van de

kleurwaarden van een triPel

(EBC) zit en dat de
bitterheid (EBU) ook
rcdelﬁk hoog is.

[Tet bieris van hogc gisting
en veriqjgbaar op fles en van

het vat.



Hoofdgerechten

(Gebakken lamshaasjes cn asperges

afgeblust met (Gouden (Carolus (lassic

Diverse vissoorten met groente

en Papi”ote in (3roene Duvel

Omme]c‘cjc gcvu]d met sPinazic en

roomkaas cn GFOCHC DUVC]

(Gouden Carolus C|assic

HH vindt zﬂn oorsprong in de
rﬂkc Mechelse traditie. E_”«a
Bc|gischc stad had zﬂn
brouwerﬁen en zfjn bier. 7o
dronken de Mechelaars den
Mechelschen Brugncn een
ambcrueurig bier dat zo lekker
was dat Keizcr Karcl het naar
Spanjc liet vcrschcpen omdat
- het bloed van de druiventros
hem mindcrgoed beviel dan de
dochtervan de korenaar.

Mechelen, in die Periodc

hoofdstad van de
Nederlanden, had zﬂn
brouwersgilc{e endeleden
stonden op hun eervan
brouwer om voor de Keizer

het beste bier te brouwen.

Dit Groot K eizersbier wordt

nog steeds in Brouwerj [Het
Ankcrgcbrouwen.
Gouden Carolus Classic

wordt gebrouwen met

donkere, zeer evenwichtig
gedoseerdc moutsoorten
volgcns de klassieke
infusiemethode. Door de
samenvoeging van caramel en
aromatische mouten, met de
traditionele lqoge gisting, en
dankzij zﬂn hoge densiteit van
i 8"P|ato, vcrkrﬂgen we een
spcciaal bier dat de warmte
van W_ijﬂ en de frisheid van bier
verenigt.

Donker sPeciaalbier van 8,5%
\/ol. alcoholgehaltc.
Onbcperkt houdbaar zal het
u toelachen met een kleur en

gCU r.

Groenc Duvcl

Bﬂna iedereen heeft wel eens
een Duvel?je gedronken, de
rode wel te verstaan, maar een
groene?

[Het verschil tussen Giroene

Duvel en Kodc Duvc| is niet

groot, wat gror\dstogcn

betreft. Smaakvcrschil is er
echter wel. Kodc Duvcl met
hcrgisting in de fles zal qua
smaak veranderen, de smaak
van de (Groene }3|th zoals EU
is. (Groene Duvel heeft
minder alcohol <7,5%) Dit bier
wordt cigenlﬁk alleenin de
buurt van de brouwer_ij
verkocht, zeg maar voor de
Plaatselijke bcvo”dng.
Benieuwd watju”ic ervan

vinden.

chhnischc fiche

Bleck hoog gistingsbier
GQFiIter&

Stamwortgehalte: 16,9 Plato
6,0 ebc, 32 ebu
Koolzuurgchalte: 708/ liter

Gronclstogcn: water,

blcekmout, hoP en suiker.



Nagerecht
Donkcrc chocladecake met een créme van

witte choclade en kriekcnﬁs

N.b.  De cuvée uit 2003 die u zo claclelﬁ‘( gaat drinken was net
als ZilverPint aanwezig op het 2% KB festival van het
Nederlandse sPeciaa]bier gehouden op | mei 2005 op
de Markt in’s Hertogenbosch. Keurmeester Feter van

de Hu”( was zeer tevreden over Czaar Feter en hoe het

bier zich ontwikkeld had in Zjaar tuc{

(Fiet T uinema van SNAB)

Czaar Feter

Russian meerial stout werd
oorsPronkdgkgebrouwen in
Engelanc{ in de achttiende
eceuw. Omc{at het transPor‘t
over vriezende zeeén Plaats
vond, werd een bier met hoog
alcohoLPercentage
gebrouwen‘ De oorsprong
van deze Russian meeria!
stout bevindt zich in
/aandam. [Jiervoor moeten
we wel terug naar hetjaar
1697. [ et was namelﬂk in dit
jaar dat Czaar Peter | (1672-
i 725) in Z_aanc{am woonde en
werkte als scheepstimmerman.
HU behoorde tot het huis
Romanov, was van 1689 tot
1725 czaar van Rus|and en hj
bracht zﬂn land grote
voorsPoec{. HU verbleef enige
tjcl in /aandam en
Amsterdam‘ Daarna vertrok
hﬂ naar het Engelse
DePhCorc] om zich verder te
bekwamen in het bouwen van

schepen‘ |n 1698 keerde hu,

na een zwerftocht van bgna
anderha!xcjaar die hem langs
diverse Europese steden zou
voeren, weer terug naar
Moskou. [n 1717 bracht l"l—lJ
nogmaa!s een bezoek aan
Nederand. Om de Russisch-
Nederlandse relatie te
benadrukken werd het ( zaar
Peter bier verrﬂkt met

1/ aanse Cacao“. Het bier
werd gepresenteerc’ op 26
sePtember 2002 inde
Russische anbassade in Den
Haag, alwaar het cerste glas
werd aangeboden aan
Alexander (5. K hodakov,
ambassadeurvan de

Russische [Federatie

\/origjaar werd het ( zaar
Peter op een bijzondere, maar
P b
toePasselﬂke Plek
ge'l'ntrocluceerc{: de
Ambassade van Russische
Federatie in Den Haag‘
Voor het cerst konden we

toen kennismaken met de

Czaar Peter cuvée 2003

definitieve smaak van het bier.
(Uiteraard is het een bier
vo|gens de traditie van de
SNAD: bovengistenc‘. et
is een biergemaakt van onder
andere Carumiinich-
chocolade-en zwartmout,
Cha”enger hopkorrds en
cacao. [Jet is een zeer donker
bruin bier, met een rode tint
erin (voor de liefhebbers: 125
FBO) encen hoge
bitterheid van 35 FBU.
Stamwortgelﬁa[te: 7.7,
A|coholpercentage: 8.5%

Al met al leidt het tot de
vo|gende smaakoversclﬁrﬂvingz
Czaar Feter heeft een koffie-
achtige, bittere chocolade en
krentensmaak. Het voelt iets
Plakkerig aan, maar de alcohol
is verwarmend en de afdronk
heeft een chocoladeachtige
en geroosterc{e caramel
karakter. = enietwat
complexe smaak, maar die
vo”edig bﬂ het karakter van
het bier past.



