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Velkommen

Pa Fur Bryghus saetter vi en stor aere i at skabe de helt perfekte ram -
mer for netop Jeres fest. Uanset om | skal holde rund fgdselsdag,
bryllup, jubileeum eller konfirmation, kan | vaere sikre pa, at vi star til
radighed og sgrger for, at | og jeres gaester vil fa en dag, | vil huske
lang tid fremover.

Vi saetter personlig radgivning i hgjsaedet, og vi er fgrst tilfredse, nar
| er tilfredse. Vi star til disposition igennem hele forlgbet fra planlaeg-
ning til afholdelse af Jeres selskab

| denne brochure finder | forskellige forslag til helaftensarrangemen-
ter samt andre spaendende forslag. Det vigtigste for os er, at vi sam-
men finder den Igsning, som passer lige til Jer.

Alle forslagene er inkl. borddaekning, dekorationer, moms samt ven-
lig og smilende betjening.

Pa Fur Bryghus har vi lokaler, der passer til enhver. Vi har fglgende
rammer til Jeres disposition:

» Pejsestuen med plads til ca. 35 personer

» Restauranten med plads til ca. 65 personer

» Loftet med plads til ca. 40 personer

» Selskabslokaler med plads til 150 personer
med scene og lyd samt lysfaciliteter

» Selskabslokale med plads til ca. 150 personer

» Selskabslokale med plads til ca. 300 personer

Lad os holde et uforpligtende mgde, sa vi sammen kan skabe netop

de rammer, som | gnsker til Jeres fest.

Vi ser frem til at ggre jeres dag unik!

Med venlig hilsen

Danni Boysen
Restaurationschef/eventkoordinator Fur Bryghus
97593060-23492198
dabo@furbryghus.dk







”Brudekaret” flot pyntet til
lejligheden.



Bryllup pa Fur Bryghus

Nar | skal holde bryllup pa Fur Bryghus, har vi lavet to forslag til, hvor -
dan dagen kan se ud for Jer. Pa de efterfglgende sider kan | se mere

om mulighederne. Alt afhaengigt af Jeres gnsker kan vi tilbyde jer alt
fra en laekker 3-retters bryllupsmenu med husets vine til vor luksus-
pakke med bryllupskage, 4-retters menu samt udvalgte vine.

Uanset hvilken pakke | veelger, vil vi rade og vejlede Jer hele vejen
igennem.

oo




Bryllupspakke

Aperitif

Spumante Rosé, cantine Torresella

Forret
Fiskesymfoni af sasesonens havfrisk
serveres med buket af sprade salater, syltede perlelgg, havtorn
samt crudite af drstidens grgnt,
hertil hiemmebagt surdejsbrgd og smgr
(Keystone Chardonnay, limited edition, Californien )

Hovedret
Maltpaneret oksefilet fra Grambogard
serveres med pastinakpuré med trgffelolie, drstidens grant
spinatsoufflé og Pommes Anna og porterglace
(Cocoon; Zinfandel, Calofornien)

Dessert
Kraftig chokoladekage med citroncreme
serveres med friske beer, citronsne, vaniljeparfait og coulis
(Mdo, moscat de Ochoa, Navarra, Spanien)

Kaffe og the

serveres med hjemmebagt kransekage

Natmad

Lune croissanter med rejesalat og kyllingesalat

@I, vand, og vin ad libitum fra kl. 18.00-01.30

Pris pr. person 995, -

Helaftenspakken slutter kl. 01.30. Herefter tillzegges kr. 450 pr. tjener pr.
time + forbrug af drikkevarer indtil festen slutter.



Luksus bryllupspakke

Aperitif
Champagne Louis Roederer, carte Blanche
serveres med osteboller

Forret
Bagt helleflynder med grgn souffle og maltcrumble
serveres med blomkdlspuré, breendt porre, muslingesauce skilt med karvelolie
og letrggede limfjordsmuslinger med krydderurter
(2014 Blanch De Mer, Bouchar & Finyalson,
Cape South Coast, Sydafrika )

Mellemret
Filet af sommerbuk glaceret i brombaer balsamico gastric
serveres med sprgd frissésalat, friske brombeer,
kantarelmayo, rédbedechips og syltede skalotter
(2014 Bourgogne Rouge Les Ursulines, Jean Claude Boisset, Frankrig )

Hovedret
Helstegt filet af dansk kalvemgrbrad samt brandade af spraengt bryst
serveres med maltpaneret kartoffelkroket med vesterhavsost,
raget selleripuré, grillede pastinakker med krydderurter,
syltede abler og Bourgogne-porterglace
(2010 Giraudels de milon, Grand Cru, Saint Emilion, Bordeaux, Frankrig )

Dessert
Hindbzer og chokolade
Hindbaermousse, hvid chokolade-limecreme,
sprade mgrdejschips, hindbeersiffon, havtornesorbet,
krystalliseret hvid chokolade med estragon og friske hindbazer

Kaffe og the med petit four

serveres med én Bailey eller Cognac

Natmad

Charcuterier med diverse tilbehgr
Raget dyrekglle, portermarineret okseinderldr, knudeskinke,
vildtpaté, hiemmelavet rullepglse og hamburgerryg
serveres med udvalg af pestoer og chutneyer

@I, vand, og vin ad libitum fra kl. 18.00-01.30

Pris pr. person 1.295,-

Helaftenspakken slutter kl. 01.30. Herefter tillaegges kr. 450 pr. tjener pr. time
+ forbrug af drikkevarer indtil festen slutter.



Opdeaekning i selskabslokale.






Plads til 150 personer.

Perfekte rammer for et
bryllup.




Eftermiddagsreception
og bryllupskage

Receptionen efter vielsen bestar ofte af en god bryllupskage, og her
kan vi tiloyde fglgende Igsninger. Kagen bliver serveret med et glas
mousserende vin. Hertil vil der ligeledes vaere mulighed for at nyde
en kold sodavand eller en kold gl.

Kaffe og the
Bryllupskage med 3 lag bunde, keernemaelkscreme, passionsfrugt-
mousse, samt glaze pyntet med blomster og frisk frugt
serveres med et glas mousserende vin

Pris. pr. person kr. 125,-

Som ovenstdende inkl. jordbeer dyppet i Valrhona chokolade
samt gl og vand til receptionen

Pris pr. person kr. 175,-







tilberedt mad af hgjeste
kvalitet.



Fedselsdagspakke

Velkomstdrink
FUR Royal

Forret
Letrgget torsk fra egen rygeovn
serveres pd ragout af drstidens grgnt og syltede tomater,
hertil hiemmebagt surdejsbrgd

Hovedret
Ale-marineret svinemgrbrad i svgb af hanemousseline
serveres med porretimbale og saeesonens svampe,
hertil timiankartofler samt rgdvinssauce

Dessert
Pzerekage med hvid chokolademousse
serveres med paerepuré, syltede paerer, vaniljeis og krystalliseret
hvid chokolade

Kaffe og the

serveres med hjemmebagt kransekage

@I, vand, og vin ad libitum fra 18.00-01.30

Pris pr. person kr. 779,-

Helaftenspakken er kl. 01.30. Herefter ges kr. 450 pr. tjener pr.



Rompocheret ananas med






ananassirup, saltet karamel,

citronsne og marengs.



Luksus
fpdselsdagspakke

Velkomstdrink
Champagne

Forret
Lakserilette med marinerede tigerrejer
serveres med aeble-peberrodscreme, jordskokker, pilsner-syltede radlag,
saltede mandler og champagne-kgrvelskum

Hovedret
Krogmodnet oksefilet fra Grambogard
serveres med selleripuré, grillet fennikel, Grstidens grant,
hertil smgrristede petitkartofier samt porterglace

Dessert
Rompocheret ananas med citronsorbet
serveres med friske baer, annanassirup, saltet karamel,
citronsne og marengs

Kaffe og the

serveres med chokolade og kransekage

Natmad
Oste-pglsebord med diverse tilbehgr og hiemmebagt brgd







til maks. 150 personer. Pa

billedet ses opdaekning ftil
en 60-ars fedselsdag.




Konfirmationsmenu

Velkomstdrink
Fur Shandy
( Fur Ale samt ginger beer isterninger og lime )

Forret
Krydret kyllingesalat med tgrsaltet sprgd bacon
serveres med marineret hjertesalat, ananas-mango relish,
gran asparges og syltede fennikel

Hovedret
Carvery buffet
Helstegt portermarineret svinefilet

Helstegt hvidlggsmarineret oksefilet
Barbequemarineret, spraengt kalkunbryst

serveres med ovnbagte petitkartofler
med krydderurter og flgdebagte kartofler,

hertil to slags salater, to slags dressinger samt brgd og smg@r

Dessert
Hjemmelavet islagkage med to slags valgfri is
hertil jordbeercoulis, overtrukket med chokolade og pyntet
med hvid chokoladeganache og friske baer

Pris pr. person kr. 410,-

Prisen er eksklusiv yderligere drikkevarer
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fra Grambogard med mild
pebersauce. Her gar

dyrevelfeerd og kvalitet op i
en hgjere enhed.




Luksus
konfirmationsmenu

Velkomstdrink

Spritz Fur Style
(Prosecco, quintinye rouge, appelsin-isterninger )

Forret
Laksemousse samt hvidlggsmarinerede tigerrejer
serveres med mild chilimayo, frissésalat, syltet cherrytomat
og jordskokkechips

Hovedret
Helstegt oksefilet fra Grambogard med mild pebersauce
serveres med kartoffelroulade med bacon, spinatsoufflé,
pastinak-aeblepuré samt syrlige, bagte r@dlgg med krydderurter

Dessert
Pocheret =®ble fyldt med mousse af passionsfrugt
serveres med ngddecrumble, broken gel, zeblesorbet og aeblechips

Kaffe og the

serveres med hjemmebagt kransekage

Natmad
Hotdogs/pglser med brgd
serveres med behgrigt tilbehgr







citron.



Natmad

Gammeldags flaeskeaeggekage
med r@dbeder, sennep og rugbrgd 88 -

Cremet aspargessuppe

med kgdboller og flutes 78,-
Karrysuppe
med fyld af kylling og peberfrugt, hertil flutes 78,-

Sma frikadeller

med kartoffelsalat med purlgg 88 -
Spareribs
med coleslaw salat samt brgd 110,-

Oste- og polsebord
med klassisk garniture samt rugbrad og flutes 128, -

Hotdogs/pglser med brgd
med behgrigt tilbehgr 85,-

Lune croissanter
med rejesalat og kyllingesalat 88 -

Teertebuffet (2 varianter)
med 2 slags salater og surdejsbrgd 98 -







med smgrbagte

timiankartofler og arstidens
grontsager.




Buffet

Forret
Varmrgget laks fra egen rygeovn
serveres med pestomarinerede handpillede rejer,
syltede fennikel og limecreme

Tortillatarn med muslingeragout,
serveres med sprgd frissésalat og purldggsmayo

Kyllingesalat med ingefaer, lime og chili
serveres med sprgd tgrsaltet bacon samt ananas-mangorelish

Til forretterne serveres diverse hiemmebagt
surdejsbrad, smgr og tapanade

Hovedret
Appelsin-hvedeglsmarineret svinefilet

Krydderurtefarseret unghane
serveres med smgrbagte timiankartofler,
mild dijonsauce og to slags drstidens salater

Dessert
To slags oste med oliven samt syltede ngdder

Brownie med moccacreme samt jordbaercoulis

Citronfromage med citronskum og ngddecrumble

Pris pr. person kr. 389,-







glaze.



Luksus buffet

Forret
Laksecanneloni med rygeostemousse
serveres med spr@d frissésalat, syltede g og krydderurtecreme

Tempereret torsk med ramslggsmayo, breendte mandler
og maltcrumble

Stegt, marineret unghane med citron
serveres med citron-able-pastinakpuré, chips af vesterhavsost
og maltcrumble

Hjemmergget okseinderlar
serveres med marineret hjertesalat og svampemayo,

Til forretterne serveres diverse hiemmebagt
surdejsbrgd, smgr og tapenade

Hovedret
Langtidsstegt oksefilet fra Grambogard med timian og hvidlgg

Lammekglle fyldt med krydderurter med soltgrret tomat og feta
serveres med spinatsouffié, perlebyg-risotto med svampe
og krydderurter, Pommes Anna og porterglace.
Hertil salat af marineret grgnt, syltede
cherrytomater og graesk feta

Dessert
@kologisk ostebraet med syltede ngdder

Ngoddekage med passionsfrugt og glaze

Karamelmousse med ngddecrumble







Tapasbuffet

Velkomstdrink

Fur Royal
(cava-porter-hyldeblomst)

Forret
Laksecanneloni med rygeostecreme og grgn asparges

Grillede tigerrejer med aioli og frissésalat
Tortillatarn med kyllingesalat, avocado samt sprgd bacon

Reget skinke samt okseinderlar med svampemayo,
basilikumpesto og tranebaerchutney

Stegte dadler svgbt i bacon, hertil marineret hjertesalat

Hovedret
Langtidsbagt torsk, skaldyrsragout, erteskud
Unghane i sauce af hvedegl med perlelgg og svampe

Kartoffeltaerte med tgrsaltet bacon,
marineret hjertesalat med dagens sylt

Grillet medaljon af svinemgrbrad,
braendt porre, mild 2ble-alesauce

Dessert
To slags gkologiske oste fra Thise Mejeri med syltede ngdder

Hindbaermousse med sprgd mgrdej og hvid chokolade

Rabarbertrifli med chantillycreme med calvados

Buffeten er inklusiv diverse hiemmebagt brgd







Luksus tapasbuffet

Velkomstdrink

Prosecco spumante Rose

Forret
Krabbemousse i sprod mgrdej med grillet asparges

Koldrgget laks, citronmayo, rugbrgdschips og frissésalat
Rejer i tempuradej, sauce ravigotte med ingefeer og marineret rucola
Unghanesalat i svzampecreme med sprgd bacon og aerteskud

Roset af r@get okseinderlar med estragonmayo
serveres med langtidsbagte tomater med hvidlgg og estragon

Hovedret
Torskekroket med régede muslinger, blomkalscreme, muslingesauce

Grillede fennikel, stegte glpglser og lun tomatsalsa

Grillet lammekotelet med syltede svampe
i hvidlggsolie og svamperisotto

Confiteret bryst af Fur frilandsgris og spidskalssalat

Kartoffelroulade med tg@rsaltet bacon

Dessert
Vesterhavsost med oliven, feldsalat
i hvedeglsvinaigrette og spréde vesterhavschips

Citronfromage pa sprgd bisquitbund med citronglaze

Jordbaercheesecake
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Baeredygtighed &
dyrevelfaerd

Bzeredygtighed

P4 Fur Bryghus arbejder vi hele tiden med en sa baeredygtig
produktion som muligt. Det er ikke kun en reaktion pa jordens knappe
ressourcer og "brug og smid vaek” kulturen - baeredygtighed er
gkonomisk ansvarlighed, og det vil vi gerne vaere.

Vi vil gerne tage hensyn. Vi bor midt i et af de skgnneste omrader i
Danmark, midt i skoven, med engen og fjorden som narmeste nabo.
Det forpligter, og vi vil gerne sikre, at ogsa de naeste generationer far
glaede af det.

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

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

» Fra april 2016 har vi hvert ar haft 2 hold af 9 frilandsgrise, som lever
af alle vores grgntrester fra kpkkenet — suppleret med rigtigt
svinefoder.

» De har et liv med masser af plads, fantastisk opvaekst, og det giver
nogle grise med krglle pa halen.

» | 2014 skiftede vi alle vores papirmaterialer ud med T3 Natural-
papiret, der udelukkende er fremstillet af genanvendte
maelkekartoner, eller tilsvarende Tetra Pak emballage.

Dyrevelfaerd

Dyrevelfeerd har altid betydet meget for os, her pa Fur Bryghus. Det
kan bland andet ses via vores egne frilandsgrise. Fra 1. januar 2018 har
vi indgaet et sammenarbejde med Grambogard, som har specialiseret
sig i kvalitetskgd fra fritgdende dyr, hvor der er 100% fokus pa
dyrevelfzerd, respekt for dyrene og ikke mindst den gode smag.

Alt vores okse- og grisekgd kommer fra Grambogard samt selvfglgelig
vores egen produkti iandsgrise. Vi bruger kgdet fra

Grambogard, da dgg#r vores garanti at dyrene har haft en rolig og



god opveekst, samt af dyreetiske grunde og respekt for det gode
dyreliv.
Det er god smag!



Glade kalve fra en af produ-
centerne fra Grambogard.
Abne stalde med god plads
og frisk strgelse. | godt vejr
kommer de pa abne marker.
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Dyrevelfzerd fra
Grambogard

Lidt om vores oksekgd

Faste Grambogard medarbejdere, der braender for deres arbejde,
tager sig af okserne i hele opvaekstperioden. Det giver dyrene tryghed
og et roligt liv. Det naere og enestaende samarbejde mellem landmand
og slagter tilgodeser dyrenes behov. Samtidig sikrer samarbejdet, at
vores oksekgd smagsmaessigt er en helt speciel oplevelse. | den sidste
del af dyrenes levetid bliver de sa tunge at det kan vaere sveert for
studene at leve i dybstrgelse uden at fa ondt i anklerne. | op til de
seneste 6 maneder kan dyrene derfor leve i sengebasestald med blgde
halmmadrasser eller med sand pa gulvet.

Pa vores moderne og fgdevaresikrede slagteri fra 2004 behandler vi
vores dyr og ke¢d sa skansomt som muligt. Dyrene bliver slagtet
umiddelbart efter, at de er ankommet til slagteriet. Vi tror pa, at
traditionelle og mere langvarige modningsmetoder ggr kgdet mere
m@rt og smagen mere kraftig. Oksens rygkgd modner for eksempel pa
krog i ca. 3-4 uger. Det er vores garanti for altid at have oksekgd af
hgjeste kvalitet, med en fantastisk mgrhed

Lidt om vores grise

Fra naturens side bruger grisene helt op til 45 % af dggnet pa at vaere
aktive og resten pa hvile. Fra grisene er 10 uger gamle gar de frit rundt
i store luftige stalde og har adgang til foder dggnet rundt. Desuden har
de dybstrgelsen at rode i og frisk halm hver dag. Sadan sikrer vi os, at
vores grise er tilfredse og glade. Det kan naturligvis veere sveert at vide,
om en gris er glad, men hvis de ikke mobber hinanden og har krglle pa
halen er det gode tegn — og sadan er det med Grambogardgrisene.
Desuden er der et lovkrav om adgang til rode- og
beskaeftigelsesmateriale. Det indfrier vi til fulde; der er nemlig 40-60
cm dybstrgelse i vores |gsdriftsstalde — afhaengigt af arstiden.

Langsom og naturlig vaekst

Grambogards grise far lov at blive lidt stgrre end de fleste andre grise.
En Grambogardgris spiser ca. 20 % mere foder end en konventionel
gris i opfedningsperioden. Det skyldes, at de har masser af plads at
Igbe rundt pa, og sa forbraender forbreender de mere. Vi slagter
grisene, nar de vejer cirka 90 kg. Det tager lidt leengere tid end normalt
for grisene at na den vaegt, fordi de beveeger sig sa meget i staldene.
Som regel er grisene klar til at blive slagtet, nar de er cirka 6 maneder
gamle, og det er de samme velkendte medarbejdere, der sikrer den
skansomme behandling af dyrene bade i stalden og pa vej til slagteriet.




Naturen pa Fur er unik.
Her ses knudeklinten, som
ligger 10 minutters gang

fra Bryghuset. Klinten er
bestemt et besgg veerd.
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Fur Bryghus ApS Knudevej 3 DK-7884 Fur Tel 9759 3060 Fax 9759 3048
info@furbryghus.dk www.furbryghus.dk



