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Bagedal Bryghus

B@GEDAL Bggedal er navnet pa en rigtig gammel gard i Hol-
E i igggiéto : és 11 04 lt{nd kun 10 km fra Vejle. Det er ogsa navnet pa et vaskeazgte
Tappedato: 24/11 04 gardbryggeri, som rummer al den rustikke charme og roman-
Alc: 7,2 % tik man forbinder med et gardbryggeri. Det er girdens gamle
kostald, der danner rammen om selve bryggeriet. Den er restaureret med blanding af ind-
sigtsfuld respekt for den oprindelige bygning og naensom kzerlighed. Nar Casper Vorting vi-
ser rundkt i bryggeriet foler man sig umiddelbart hensat til en efterhanden sjelden stemning,
som man ellers kun oplever, nar vinkyperen stolt viser rundt i keldrene pa en mindre syd-
europeeisk vingdrd. Denne salsomme stemning og and afspejler sig i alt pa stedet; i brygge-
metoden, i valg af flaske, etiket osv. Alt oser af kvalitet og moden respekt for pllets egne ka-
raktertreek. "Jeg folger min ¢l i stedet for at styre den! - selvom jeg farer rundt og maler tem-
peraturer og alt det der..., jeg mener, jeg ved godt hvad det handler om, men jeg kan ikke
styre det praecist med lavteknologi - hver gang jeg brygger, s er det noget nyt - selvom jeg



bruger samme ingredienser, opskrifter og sa videre, sa smager to bryg aldrig ens,” forklarer
Casper.

Bogedal Bryghus er forst for alvor kommet i gang med at brygge i slutningen af 2004,
men Casper Vorting har vaeret med i branchen fra starten. "Jeg startede i 2001 sammen med
Allan Poulsen i Brackhouse og var med i den forste pioneragtige stemning. Vi var de aller-
forste kommercielle mikrobryggere, og det var for nogen troede pa, at det for alvor var no-
get, der kunne blive sd serigst, som det senere har vist sig at blive,” fortaeller den karismati-
ske brygger, "og dengang var det egentlig meningen, at Brockhouse, nar det voksede ud af
Allans keelder i Gadevang, skulle flyttes herover pa garden Bogedal.” Casper kotte dengang
til Hillerod en gang om ugen i to ar for at brygge, og han var med til at starte Allans forste 500
liters anlaeg op i keelderen i Gadevang. Planen var at det skulle veere et deltidsbryggeri, men
da markedet hen over sommeren 2002 ville noget mere, fik de lyst til at tage springet og blive
fuldtidsbryggere. Detfor blev den geografiske afstand for stor og de splittede op.

Brockhouse flyttede herefter til Hillergd og Casper besluttede at ga i gang pa sin gard Bo-
gedal ved Vejle. "Jeg har sidan en helt anden side af mig, som er praeget af meget gammel
landkultur; jeg er vokset op med en hjemmegaende mor som har slagtet, syltet og bagt, og vi
har vaeret fuldsteendig selvforsynende med handlavede fodevarer..., og microbranchen er jo
domineret af hightech bryggerier med fuldt moderne teknologi. Jeg fik lyst til at prove at ga
et par skridt baglaens til et nanobryggeri, og besluttede, at det skulle vaere lavteknologisk, i
gamle egetraeskar og med braendefyret gruekedel.”

Casper er lidt af en multikunstner. Han har tilbragt en del af barndommen pa Bogedal.
Har boet en lang arrekke i Kobenhavn, hvor han bl.a uddannede sig til civilingenior. Han
har desuden taget en sangeruddannelse, og har haft en rekke jobs som instrukter pa musi-
cals og danseteatre. Han er udpraeget perfektionist og har en stor svaghed for gammeldags
teknologi. Denne cocktail har nok vaeret medvirkende til, at han i 2002 tog skridtet fuldt ud
og grundlagde Danmarks maske mest lavteknologiske handvaerksbryggeri. Han er nu feerdig
med istandszttelsen af bryggeriet og har skabt et "fritfalds-bryggeri”,
hvor intet ol bliver pumpet. "Det Igber simpelthen fra kar til kar og fra
kar til flaske ved hjlp af hejseveerk og niveauforskelle - det skal vaere
sadan og jeg vil have det sadan, selvom det maske er alt for dyrt og ar-
bejdstungt. Hvor andre nok ville blive irriteret, fordi det bliver for be-
sveerligt, har jeg det bare sadan, at det er der ikke noget at gore ved —
det er det bedste for gllet.” Visionen pé leengere sigt er, at Bogedal skal
veere selvforsynende med ravarerne. Han ser det som det ultimative
mal, at have indflydelse pa kvaliteten i alle led.

Alle Bogedals bryg er forskellige og der brygges kun 100 eller 400 fla-
sker ad gangen. Detfor far hvert bryg sit eget nummer. Det tappes pa
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75 cl. champagneflasker proppet med kork, sngret med staltrad og etiketteret med en simpel
nummereret label, der ogsa forteller lidt om gllet. Bagedal Bryghus ol fas udelukkende pa
flaske i fa specialforretninger fordelt i de storre danske byer, samt naturligvis pa bryggeriet.

Om gllet forteeller bryggeren C asper VO rt| n g .

"Jeg koger knap 100 liter urt ad gangen, og jeg oplever ikke det er nogen kunst at brygge god
ol. Hvis man gdsler med ravarerne, kan holde det hele pinligt rent og kan styre temperatu-
rerne nogenlunde, sa er det ikke sa svaert —vi bager jo ogsa vores eget rugbrod. Det er surdejs-
rugbrad og surdejen skal holdes levende, men det er sgu da heller ikke svaert at bage rugbrod
— det er mere et spgrgsmal om erfaring og sa det at gide det. Inspirationen til ollet far jeg fra
studiet af gammel dansk kultur. Jeg har ikke vacret pa de store rundrejser i Europa, men jeg
har kobt en masse forskellige ol i de senere ar. Det er i gjeblikket ales jeg brygger; jeg har ta-
get udgangspunkt i nogle forskellige aleopskrifter, og nu kigger jeg i mine gamle brygjourna-
ler og s prover jeg med noget andet — det er overgaeret ¢l alt sammen. Jeg inspireres ogsa af
arstiden. Sidste midsommer blomstrede hyldetraeerne lige udenfor dgren og citronmelissen
stod gron og frodig, sa midsommerbrygget smagte vidunderligt friskt af sommer.”

Bryg nr. 16 - 7,2% — serveres ved 9-12 grader

Den er meget fyldig og steerk og morkgylden i farven. Den er mellembitter. Den er det man
pa gammel dansk kalder godtel. Der er brugt s rigelige maengder af malt, sa geeren ikke om-
setter det hele. Derfor har den tydelig restsodme og kan med fordel bruges som dessertol.

) Bar Abningstider efter aftale
@ Besgg BOGEDAL BRYGHUS
@ Deorsalg Hollundvej 9
O Fad 7100 Vejle
@ Flaske TIf 7586 4012 / 20296268
{7 Restaurant vorting@boegedal.com
@ Rundvisning/prgvesmagning www.boegedal.com
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Fur Bryghus

Pa den vestligste spids af den lille idylliske o Fur pd Knudeklinterne i
Limfjorden finder man en gammel smukt renoveret molerfabrik fra 1926. Denne
arkitektoniske perle i form af en rod toetagers traebygning er i dag omdannet til
bryghus - det forste bryghus siden lukningen af gens sidste hvidtolsbryggeri i
1926. Men det er ikke hvidtel der produceres pa Fur i dag, derimod handbrygget kvalitetsol
hovedsageligt inspireret af engelsk tradition og brygget pa gens enestaende vand. Netop van-

dets kvalitet er en faktor der ofte negligeres, nir man taler om glbrygning. Pa Fur finder vi
hundreder af lag af vulkansk aske - aske som transporteredes for millioner af ar siden fra vul-
kanske udbrud i Nordatlanten. Igennem mange millioner af ar har denne aske blandet sig med
dade kiselalger som er grundlaget for det kridt vi har overalt i vores undergrund. Aske og ki-
selalgelagene dannede den lermasse som man igennem mange ar har gravet op som moler fra
undergrunden pa Fur og Mors. Nar det regner siver vandet ned igennem disse mange lag i un-
dergrunden og lacgger sig i vandhorster - det er herfra Fur Bryghus pumper det enestaende
grundvand op, grundvand der ifalge geologer netop indeholder substanser som gor vand
bladt og sxrdeles velegnet til glbrygning. Som forretningsforeren pa bryggeriet, Jorn Bech
Christensen siger: "Det er vandet fra Fur der giver gllet karakter - malt, humle og geer gor re-
sten.” Den enestaende undergrund pa Fur afspejler sig i gllets navne og designet af de smukke
etiketter .

Den eventyrlige historie om Fur bryghus startede med at Mogens Fog, hovedaktionaren i
molervirksomheden Damolin, havde set sig varm pa den gamle molerfabrik med 128 hektar
land. Fabrikken havde ligget ubenyttet hen siden molervarket lukkede for 25 ar siden. Denne
fristelse, kombineret med den interesse han havde faet for ol under rejser i bl.a. Tyskland, gav
ham ideen til at lave et bryghus pa stedet. Og bryghuset dbnede for offentligheden den 30. sep-
tember 2004. Fur Bryghus er ikke bare et bryghus, det er et super hightech bryggeri indkgbt i
Tjekkiet med en kapacitet pa 2000 liter pr. bryg. Bryggeriet og de abne gertanke er placeret i
den smukt renoverede bygning sa det kan ses, hares og lugtes af alle de spisende gaester i den
tilknyttede restaurant. Der er neeppe nogen tvivl om at bryggeriet vil blive en af
de helt store turistattraktioner pa Fur. @en modtager ikke mindre end 110.000
éndagsturister om aret pa grund af mulighederne for at finde fossiler.

For brygmester Flemming Asmussen blev det en drom der gik i opfyldelse,
da han i foraret 2005 fik tilbudt stillingen som brygmester pa Fur Bryghus. Han

har arbejdet 16 ar pa bryggeriet S.C. Fuglsang og er uddannet brygmester fra
den skandinaviske brygmesterskole. "Det er klart, at det er mere speendende
at arbejde pa et mikrobryggeri, hvor man er meget taettere bade pa selve pro-
duktionen og pa hele beslutningsprocessen, end du er i et stort industribryg-
geri,” siger Flemming. "Nu glaeder jeg mig naturligvis til at videreudvikle de ¢l

viallerede producerer, og s er det er jo ogsa en speendende udfordring pa lidt
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lengere sigt at udvikle nye ol til Fur Bryghus.” - @llet fra Fur Bryghus fas bade pa fad og pa
flaske. Alt ol pa flaske fas i en ikke pasteuriseret udgave (FUR) og i en pasteuriseret udgave
(VULCANO) som szxlges i dagligvarebutikker over hele landet.

Om gllet fortaeller brygmester Flemmin g Asmussen:

Fur Hvede - 5,6% Vol - serveres ved 7-12 grader

Denne hvedegl har en aromatisk og frugtagtig smag, og er tysk inspireret. Den indeholder to
humletyper som tilsettes af tre gange, som den blev brygget i Tyskland i gamle dage. Der er
tale om en overgeret ol.

Fur Porter — 6,5% Vol - serveres ved 7-12 grader

En overgzeret porter med frisk smag, hvilket blandt andet skyldes den specielle humle som
giver gllet en frisk pift og runder smagen af med strejf af engelsk lakrids. Desuden indehol-
der denne ol rogmalt.

Fur Bock - 7,0 % Vol - serveres ved 7-12 grader
Der er tale om en undergzeret tysk inspireret ol med to klassiske tyske humletyper. Den har
en maltet, blod og kraftig smag. Farven er dyb og kraftig.

Fur Ale - 5,3 % Vol - serveres ved 7-12 grader

Den er brygget efter engelske traditioner med tre humletyper som tilsxttes af to gange. @I-
len er lavet pa en engelsk malttype. Den er overgaeret og befinder sig i kategorien strong bit-
ter. Overgeeret ol.

Fur Lager - 5,4 % Vol - serveres ved 7-12 grader
Lagerel med hvede- og miinchenermalt. Indeholder bade bitter humle og aromahumle. Sma-
gen er "sprad” og frisk og ollet har en fyldig smag. Undergaret ol.

@ Bar Restaurant Bryghusets abningstider:
@ Besgg I alle ferieperioderne, samt for selskaber over 20 personer efter aftale.
@ Deorsalg Fur BryGHUS APS
@ Fad Knudevej 3, 7884 Fur
@ Flaske TIE. 97593000
@ Restaurant jbc@furbryghus.dk
@ Rundvisning/prgvesmagning www.furbryghus.dk













