
 

  

 

 

 



 Restauranten med plads 琀椀l 



 

65 personer.  



 

  

 

  

 

 

 

 

 

   
 

  

  

 

  

 

 

 

    

    

    

    

   

     

    

Lad os holde et uforpligtende møde, så vi sammen kan skabe netop  
 

 

Med venlig hilsen 

 

 

 

 



 Inspira琀椀onsbillede. 



 

”Brudekaret” 昀氀ot pyntet 琀椀l 
lejligheden.  



 

  

 

  

 

 

 

 

  
 

igennem. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

   

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

   
 

   

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  



 

Opdækning i selskabslokale. 



 Scene med lyd- og lysanlæg. 



 

Plads 琀椀l 150 personer. 
Perfekte rammer for et 
bryllup.  



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Al琀椀d spændende og lækkert 



 

琀椀lberedt mad af højeste 
kvalitet. 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   
 

 

 

 

 

 

 



 

Rompocheret ananas med 



 citronsorbet, friske bær,  



 

ananassirup, saltet karamel,  
citronsne og marengs.  



 

  

 

 

 

Champagne 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

   
   

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 Selskabslokale med plads  



 

琀椀l maks. 150 personer. På 
billedet ses opdækning  琀椀l 
en 60-års fødselsdag.  



 

  

 

 

 

   

  

   
 

 

 

  
  

 

 

 

 

 

 

 

 

  
  

 

 

 

 

  
 

 



 Lækker krogmodnet  okse昀椀let 



 

fra Grambogård  med mild 
pebersauce. Her går 
dyrevelfærd og  kvalitet op i 
en højere enhed.  



 

  

 

 

 

 

   

  
 

 

 

 

  
 

 

 

 

  

 

 

 

   

 

 

  
 

 

 

  
 

 



 Lim昀樀ordsøsters naturel med 



 

citron. 



 

  

 

 

    

 

    

 

    

 

    

   
  

 

  

 

    

 

    

 

    



 Krydderfarseret unghane  



 

med smørbagte  
琀椀miankarto昀氀er og  års琀椀dens 
grøntsager.  



 

  

 

 

 

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  
 



 Dessertkage med mousse og 



 

glaze.  



 

  

 

 

 

 

   
 

 

   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   
 

 

 

   

 

  
 



 

 

 

 



 

  

 

 

 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

 

 



 

  

 
  

 
  

 
  

 
  

 



 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

   
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

     
 

 

  

 

 



 

  

 
  

 
  

 
  

 



 

Bæredyg琀椀ghed &  
dyrevelfærd 

Bæredyg琀椀ghed 

På Fur Bryghus arbejder vi hele 琀椀den med en så bæredyg琀椀g 
produk琀椀on som muligt. Det er ikke kun en reak琀椀on på jordens knappe 
ressourcer og ”brug og smid væk” kulturen - bæredyg琀椀ghed er 
økonomisk ansvarlighed, og det vil vi gerne være. 
  
Vi vil gerne tage hensyn. Vi bor midt i et af de skønneste områder i 
Danmark, midt i skoven, med engen og 昀樀orden som nærmeste nabo. 
Det forpligter, og vi vil gerne sikre, at også de næste genera琀椀oner får 
glæde af det. 

» Vi giver vores restprodukt fra bryggeriprocessen 琀椀l en lokal 
landmand, der anvender det som et supplement 琀椀l fodring af 
fedekvæg. 

» En del af masken anvendes ligeledes  i vores hjemmebagte brød, der 
serveres i restauranten. 

» Fra april 2016 har vi hvert år ha昀琀 2 hold af  9 frilandsgrise, som lever 
af alle vores grøntrester fra køkkenet – suppleret med rig琀椀gt 
svinefoder. 

» De har et liv med masser af plads, fantas琀椀sk opvækst, og det giver 
nogle grise med krølle på halen. 

» I 2014 ski昀琀ede vi alle vores papirmaterialer ud med T3 Natural- 
papiret, der udelukkende er frems琀椀llet af genanvendte 
mælkekartoner, eller 琀椀lsvarende Tetra Pak emballage. 

Dyrevelfærd 

Dyrevelfærd har al琀椀d betydet meget for os, her på Fur Bryghus. Det 
kan bland andet ses via vores egne frilandsgrise. Fra 1. januar 2018 har 
vi indgået et sammenarbejde med Grambogård, som har specialiseret 
sig i kvalitetskød fra fritgående dyr, hvor der er 100% fokus på 
dyrevelfærd, respekt for dyrene og ikke mindst den gode smag. 
  
Alt vores okse- og grisekød kommer fra Grambogård samt selvfølgelig 
vores egen produk琀椀on af frilandsgrise. Vi bruger kødet fra 
Grambogård, da der er vores garan琀椀 for, at dyrene har ha昀琀 en rolig og 



 

god opvækst, samt af dyree琀椀ske grunde og respekt for det gode 
dyreliv.  
Det er god smag! 



 

 

 
  

 
  

 
  

 
  

 



 

Dyrevelfærd fra 
Grambogård 

Lidt om vores oksekød 

Faste Grambogård medarbejdere, der brænder for deres arbejde, 
tager sig af okserne i hele opvækstperioden. Det giver dyrene tryghed 
og et roligt liv. Det nære og enestående samarbejde mellem landmand 
og slagter 琀椀lgodeser dyrenes behov. Sam琀椀dig sikrer samarbejdet, at 
vores oksekød smagsmæssigt er en helt speciel oplevelse. I den sidste 
del af dyrenes leve琀椀d bliver de så tunge at det kan være svært for 
studene at leve i dybstrøelse uden at få ondt i anklerne. I op 琀椀l de 
seneste 6 måneder kan dyrene derfor leve i sengebåsestald med bløde 
halmmadrasser eller med sand på gulvet.  
På vores moderne og fødevaresikrede slagteri fra 2004 behandler vi 
vores dyr og kød så skånsomt som muligt. Dyrene bliver slagtet 
umiddelbart e昀琀er, at de er ankommet 琀椀l slagteriet. Vi tror på, at 
tradi琀椀onelle og mere langvarige modningsmetoder gør kødet mere 
mørt og smagen mere kra昀琀ig. Oksens rygkød modner for eksempel på 
krog i ca. 3-4 uger. Det er vores garan琀椀 for al琀椀d at have oksekød af 
højeste kvalitet, med en fantas琀椀sk mørhed 

Lidt om vores grise 

Fra naturens side bruger grisene helt op 琀椀l 45 % af døgnet på at være 
ak琀椀ve og resten på hvile. Fra grisene er 10 uger gamle går de frit rundt 
i store lu昀琀ige stalde og har adgang 琀椀l foder døgnet rundt. Desuden har 
de dybstrøelsen at rode i og frisk halm hver dag. Sådan sikrer vi os, at 
vores grise er 琀椀lfredse og glade. Det kan naturligvis være svært at vide, 
om en gris er glad, men hvis de ikke mobber hinanden og har krølle på 
halen er det gode tegn – og sådan er det med Grambogårdgrisene. 
Desuden er der et lovkrav om adgang 琀椀l rode- og 
beskæ昀琀igelsesmateriale. Det indfrier vi 琀椀l fulde; der er nemlig 40-60 
cm dybstrøelse i vores løsdri昀琀sstalde – a昀栀ængigt af års琀椀den.  

Langsom og naturlig vækst 

Grambogårds grise får lov at blive lidt større end de 昀氀este andre grise. 
En Grambogårdgris spiser ca. 20 % mere foder end en konven琀椀onel 
gris i opfedningsperioden. Det skyldes, at de har masser af plads at 
løbe rundt på, og så forbrænder forbrænder de mere. Vi slagter 
grisene, når de vejer cirka 90 kg. Det tager lidt længere 琀椀d end normalt 
for grisene at nå den vægt, fordi de bevæger sig så meget i staldene. 
Som regel er grisene klar 琀椀l at blive slagtet, når de er cirka 6 måneder 
gamle, og det er de samme velkendte medarbejdere, der sikrer den 
skånsomme behandling af dyrene både i stalden og på vej 琀椀l slagteriet.  



 

 

 
  

 
  

 
  

 
  

 

 
 


