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Inspirationsbillede.
‘Brudekaret” flot pyntet
til lejligheden.

Bryllup pa Fur Bryghus

Nar I skal holde bryllup pa Fur Bryghus, har vi lavet to forslag til, hvor-
dan dagen kan se ud for Jer. P& de efterfalgende sider kan | se mere
om mulighederne. Alt afhaengigt af Jeres ansker 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 | vaelger, vil vi rdde og vejlede Jer hele vejen
igennem.
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Bryllupspakke

Aperitif

Spumante Le Contesse, gko, ltalien

Forret
Koldraget laks

(hjemmergget)
Purlegsmayo, aeble-relish, jordskokchips, urtesalat,
naddevinaigrette med brunet smar
Husets hvidvin

Hovedret
Helstegt krogmodnet oksefilet fra Grambogard
Pommes Anna m. timian,
seesonens grillet grent/qgarniture,
troffel-pebersauce
Husets r@dvin

Dessert
Citronmazarin
Braendt marengs, urte iscreme, ristet havre
Husets dessertvin

Natmad

Oste/poalse bord
Med egen charcuterier og ost fra Thise mejeri
Hertil beharigt tilbehar og surdejsbrad

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

Pris pr. person 1225,

Helaftenspakken slutter ki. 01.30. Herefter tilleegges kr. 450 pr. tiener pr.
time + forbrug af drikkevarer indtil festen slutter.

Luksus bryllupspakke

Aperitif
French 75
(Champagne, gin, frisk citron)

Forret
Stegt vesterhavsfisk
Saesonenes grillede grantsager, ragede muslinger,
skaldyrsblanquette sauce
2022 Sauvignon Blanc, Estate, Misty Cove, Australien

Hovedret
Slethvar med jomfruhummer stegt pa crouton
Hummer bisque, drstidens grant og kartoffel
Pinot Noir Septembre, Edouard Delaunay, Bourgogne, Frankrig

Dessert
Gateau Marcel
Havtorngelé, chokoladegranulat, vanilje-/tonka-iscreme, alkaramel
Chateau Peyruchet Cuvée J. Baptiste 1. Cotes De Bordeaux, Frankrig

Natmad

Oste/polse bord
Med egen charcuterier og ost fra Thise mejeri
Hertil beharigt tilbehar og surdejsbrad

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

Pris pr. person 1.495,-

Helaftenspakken slutter ki. 01.30. Herefter tilleegges kr. 450 pr. tiener pr.
time + forbrug af drikkevarer indtil festen slutter.



Eftermiddagsreception
og bryllupskage

Receptionen efter vielsen bestar ofte af en god bryllupskage, og her
kan vi tilbyde 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, kaernemeelkscreme, passionsfrugt-
mousse, samt glaze pyntet med blomster og frisk frugt
serveres med et glas mousserende vin

Pris. pr. person kr. 175,-

Som ovenstdende inkl. jordbaer dyppet i Valrhona chokolade
samt @l og vand til receptionen

Pris pr. person kr. 295 -



Fpdselsdagspakke

Altid speendende og leekkert

Velkomstdrink
tilberedt mad af hgjeste

Fur Shandy

(Fur ale, lemon sodavand, lime)
kvalitet.
4
Forret
Varmrgget torskesalat

— \"1

(fra egen rygeovn)
Arstidens sprade salater, urteolie, gran mayo,
bradcruiton, urtesalat

Hovedret
Hopballe kylling

(2 varianter)
Grillet hjertesalat, seesonens friske grantsager, hensereduktion,
sma kartofler vendt i urtesmer

Dessert
Mazarin-peerekage m. hvid chokolademousse
Vanilje-iscreme, braendt hvid chokolade

Kaffe og the

Serveres med hjemmebagt kransekage
@I, vand, og husets vin ad libitum fra 18.00-01.30

Pris pr. person kr. 1.025,-

Helaftenspakken slutter ki. 01.30. Herefter tilleegges kr. 450 pr. tiener pr.
time + forbrug af drikkevarer indtil festen slutter.
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- fpdselsdagspakke

" Rompocheret ananas med
citronsorbet, friske beer,
ananassirup, saltet karame Velkomstdrink
Citronsne og marengs.

Champagne

Forret
Confiteret kylling
Karl Johan- og traffelcreme, syltede svampe, sprad cruiton,
tersaltet bacon, urter

Hovedret
Krogmodnet oksefilet fra Grambogard
Pommes Anna med timian, seesonens grillet grant/garniture,
troffel-pebersauce

Dessert
Rom-pocheret ananas
Saltet karamel-iscreme, tuille, ananas consomé, citronverbena-olie

Kaffe og the

Serveres med hjemmebagt kransekage

Natmad

Oste-/pglsebord
Med egne charcuterier og ost fra Thise mejeri,
hertil beharigt tilbehar og hjemmebagt surdejsbrad

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

Pris pr. person kr. 1.345,-

Helaftenspakken slutter k. 01.30. Herefter tilleegges kr. 450 pr. tiener pr.
time + forbrug af drikkevarer indtil festen slutter.
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Limfjordse:
med citron.
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Natmad

Kartoffelsalat med frikadeller

Oste-/polsebord med 3 slags palaeg, varm leverpostej,
2 slags oste. serveret med behgrigt tilbehar

Lune croissanter med kyllingesalat og rejesalat
2 slags teerter med grgn salat
Red karry suppe med tiger rejer og bred

Hotdogs med tilbehor

115,-

135,-

115,-

115,-

125,-

125,-



Buffet

Forretter
Varmrgget torskesalat
Arstidens sprade salater, urteolie, gran mayo, urtesalat

Confiteret kylling
Serveres med Karl Johan- og treffelcreme, syltede svampe,
sprad cruiton, tersaltet bacon, urter

Koldraget laks
Purlegsmayo, eble-relish, maltcrumble, marinerede urter

Hovedret
Urtemarineret grisefilet
Arstidens grillet/bagt grant, perlebyg-risotto, 2 slags érstidens salat

Farseret perlehgnebryst
Stegte svampe, dijonsauce, ristede petit kartofler

Dessert
Ostebraet fra Thise mejeri med behgrigt tilbehor
Citronmazarinteerte med breendt marengs

Chokolademousse med appelsinganache

Pris pr. person kr. 625,-
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Tapasbuffet

Forretter
Blinis, rejesalat, citronmayo, karse
Hjemmergget laks, purlagsmayo, aeble-relish, syrlig creme
Grillede tigerrejer, aioli, tangsalat
Unghanesalat, mgrdej, svampemayo, sprad bacon, urter

12 mdr. Bryghus skinke, traffelmayo, mandler i brunet smar

Varme retter
Kroket af braiseret gris, humus, bagte urter
Vol au vent, skaldyrsragout, urtesalat
Glaceret svinekaebe, grillet hjertesalat, solbaer

Grillet lam, seesonens grgntsager, knust kartoffel

Desserter
Grubelagret Vesterhavsost, Halkidiki oliven, chutney
Citronmazarintaerte, lemoncurd, breendt marengs

Cheesecake, Barley Wine-gelé

Buffeten er inklusiv diverse hiemmebagt brad

Pris pr. person kr. 625,-

Prisen er eksklusiv yderligere drikkevarer



Baeredygtighed &
dyrevelfaerd

Baeredygtighed

P4 Fur Bryghus arbejder vi hele tiden med en sa baeredygtig produktion
som muligt. Det er ikke kun en reaktion pa jordens knappe ressourcer
0g "brug og smid vaek”kulturen - baeredygtighed er gkonomisk ansvar-
lighed, og det vil vi gerne veere.

Vivil gerne tage hensyn. Vi bor midt i et af de skenneste omrdder i Dan-
mark, midt i skoven, med engen og fiorden som naermeste nabo. Det
forpligter, og vi vil gerne sikre, at ogsa de naeste generationer far gleede
af det.

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

» Endel af masken anvendes ligeledes i vores hjemmebagte brad, der
serveres i restauranten.

» Fraapril 2016 har vi hvert ar haft 2 hold af 9 frilandsgrise, som lever af
alle vores grantrester fra kokkenet — 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 maelkekarto-
ner, eller tilsvarende Tetra Pak emballage.

Dyrevelfeerd

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 kvalitetskad fra fritgdende dyr, hvor der er 100% fokus pa dyrevelfeerd,
respekt for dyrene og ikke mindst den gode smag.

Alt vores okse- og grisekad kommer fra Grambogard samt selv-
folgelig vores egen produktion af frilandsgrise. Vi bruger kadet fra
Grambogard, da der er vores garanti for, at dyrene har haft en rolig og
god opveekst, samt af dyreetiske grunde og respekt for det gode dyreliv.
Det er god smag!



0g frisk Str@else | godt vejr
kommer de pa abne marker.

Dyrevelfeerd
fra Grambogard

Lidt om vores oksekad

Faste Grambogérd medarbejdere, der braender for deres arbejde, tager
sig af okserne i hele opveekstperioden. Det giver dyrene tryghed og et
roligt liv. Det naere og enestdende samarbejde mellem landmand og
slagter tilgodeser dyrenes behov. Samtidig sikrer samarbejdet, at vores
oksekad 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 mane-
der kan dyrene derfor leve i sengebasestald med blgde halmmadrasser
eller med sand pa gulvet.

Pa vores moderne og fadevaresikrede slagteri fra 2004 behandler vi vo-
res dyr og kad sa skansomt som muligt. Dyrene bliver slagtet umiddel-
bart efter, at de er ankommet til slagteriet. Vi tror p3, at traditionelle og
mere langvarige modningsmetoder gar kadet mere mgrt og smagen
mere kraftig. Oksens rygkad modner for eksempel pa krog i ca. 3-4 uger.
Det er vores garanti for altid at have okseked af hgjeste kvalitet, med en
fantastisk merhed

Lidt om vores grise

Fra naturens side bruger grisene helt op til 45 % af degnet pa at veere
aktive og resten pa hvile. Fra grisene er 10 uger gamle gar de frit rundt
i store luftige stalde og har adgang til foder degnet rundt. Desuden har
de dybstrgelsen at rode i og frisk halm hver dag. Sddan sikrer vi os, at
vores grise er tilfredse og glade. Det kan naturligvis vaere sveert at vide,
om en gris er glad, men hvis de ikke mobber hinanden og har kralle
pa halen er det gode tegn — og sadan er det med Grambogardgrisene.
Desuden er der et lovkrav om adgang til rode- og beskaeftigelsesmate-
riale. Det indfrier vi til fulde; der er nemlig 40-60 cm dybstrgelse i vores
l@sdriftsstalde — 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 labe
rundt pa, og sa forbraender forbraender de mere. Vi slagter grisene, nar
de vejer cirka 90 kg. Det tager lidt leengere tid end normalt for grisene
at na den veegt, fordi de bevaeger 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 skdnsomme
behandling af dyrene bade i stalden og pa vej til slagteriet.
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