Aftenmenu
Serveres mellem 17.30 & 21.30
Fra Mandag d. 22.06 — til Sondag d. 09.08 - 2026

Sceson menu

Forret
Ristet tigerrejer pd cremet certepure,
brunet smor & hasselnodder
serveres med brod & smor

Mellemret
Roget okseinderlar pad krydderurtesalat & peberrodscreme
serveres med brod & smor

Hovedret

Steak af kalvemorbrad
serveres med sommergront, dagens kartoffel & rodvinssauce

*

Dessert
Eton Mess
Jordbeer, flodeskum, marengs & jordbcerpure

2 retters menu Kr. 398,00
3 retters menu Kr. 458,00
4 retters menu Kr. 498,00
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MENU TILBUD

220 G. GRILLET LAKS
SERVERES MED SOMMERGRONT, DILDKARTOFLER & KOLD KRYDDERCREME

250 G. MOR RIBEYESTEAK

SKARET AF DANSK KALV
SERVERES MED SOMMERGRONT, FRIES & PEBERSAUCE

Frit valg
Kr. 298,00
Forretter
Kold roget laks med rejer & urtecreme Kr. 158,00
Serveres med brod & smor
Ristet tigerrejer Kr. 158,00

pa cremet certepure, brunet smor & hasselnodder
Serveres med brod & smor

Roget okseinderlar pd krydderurtesalat & peberrodscreme Kr. 158,00
Serveres med brod & smor
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Det varme kokken

Stjerneskud Kr. 225,00
med stegt & dampet radspcettefilet, roget laks, rejer & asparges

Salonens klassiske Wienerschnitzel, skaret af mor kalvefilet Kr. 298,00
Serveres med brasede kartofler, graonne certer og smorsauce

Frisk pasta med Black Tiger Prawns i flodesauce Kr. 298,00
Hertil brod & smor
Steak af kalvemorbrad Kr. 335,00

Serveres med sommergront, dagens kartoffel & rodvinssauce

Husets salat i forbindelse med hovedret Kr. 98,00
Serveres med brod & smor

Sprod hjertesalat, mixede tomater, agurk, peberfrugt

samt radlog vendt i basilikumpesto

Husets salat som hovedret Kr. 175,00
Serveres med brod & smor

Sprod hjertesalat, mixede tomater, agurk, peberfrugt

samt rodlog vendt i basilikumpesto

Vegetar

Vegansk svampe Wellington Kr. 225,00
med drstidens gront, dagens kartoffel & grontsagspuré
serveres med hjemmebagt brad & Arla Unika smor

Ekstra tilbehor

Pommes frites Kr. 65,00
med hjemmerort chilimayonnaise

Bearnaise sauce Kr. 50,00
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Desserter / Ost

Ostetallerken Kr. 158,00
Vesterhavsost - Delikat blaskimmel — Sort kloster

Hybencompot — solbcerkompot — Cognac svesker

Vindruer — smor — kiks & brod

Eton Mess Kr. 148,00
Jordbceer, flodeskum, jordbcerpure, marengs

Hvid Chokolade brownie Kr. 148,00
Serveres med syltede rabarber & is

Borneretter

Fiskefilet med fritter Kr.145,00
Serveres med grontsagsstang, ketchup & remoulade

Rode polser med fritter Kr.145,00
Serveres med grontsagsstang, ketchup & remoulade

Pandekager med is & chokoladesauce Kr. 115,00
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Kaffe/The
Kaffe ad libitum Kr. 48,00
The ad libitum Kr. 48,00
Sadt til kaffen
2/2 boller med smor Kr. 48,00
Lun kringle Kr. 42,00
Kransekage Kr. 40,00
Smakager Kr. 40,00
Flodeskums Lagkage Kr. 55,00
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Special ol

Heineken Pilsner Pr. fl. 48,00

Heineken fas i 192 lande og er verdens mest internationale olmcerke. Karakteristisk for
Heineken er en frisk og frugtagtig aroma, der stammer fra geeren, og en behagelig, ikke for
voldsom bitterhed, der gor Heineken nem at drikke. Alk. 4,6%

Heineken 0,0% Pr. fl. 48,00

Heineken har lanceret en alkoholfri ol med fokus pd den gode olsmag og feerre
kalorier. 0,0% indeholder kun 69 kalorier — cirka en tredjedel af en almindelig ol.
Heineken 0,0% er et godt alternativ til alle, som gerne vil nyde en god ol, men samtidig skal

veere klar til at klare hverdagens opgaver og holde hovedet klart. Alk. 0,0%

Royal Pilsner / Royal Classic Pr. fl. 0,33 Kr. 48,00
Fadol Royal Classic Pr. 0,3 Kr. 48,00
Fadol Royal Classic Pr. 0,5 Kr. 78,00
Fur specialol Pr. fl. 0,5 Kr. 95,00
Sodavand Pr. fl. 0,25 Kr. 38,00
Okologisk saft Pr. fl. 0,25 Kr. 38,00

Hpyldeblomst — Appelsinjuice - Ablejuice
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OL FRA FUR BRYGHUS

FUR Hvede er en overgeeret ol af typen Hvede. Perlende og ufiltreret ol med farve
som rodgyldent rav. Med teet cremefarvet skum, der har lang holdbarhed og giver
fine blonder pd glasset. Kraftig, men velafbalanceret duft af frugt og banan.
Frisk aromatisk og frugtagtig smag med let syrlig afrunding.

Tysk inspireret Hvede brygget pa fire forskellige malttyper

samt to humletvper, der tilscettes ad tre gange. Alc. 5,6% vol. Kr. 95,00

FUR Lager er en undergeeret ol af typen Lager. Rolig og klar ol med farve som dyb
radgyldent rav. Smdboblende med teet cremefarvet skum med lang holdbarhed, der
giver fine blonder pa glasset. Frugtagtig duft med frisk tone af blomster. Frisk, rund
og med en karakterfuld velafbalanceret maltet smag. Mellemeuropceisk inspireret
Lager brygget pd tre forskellige malttyper - bl.a. chokolademalt - samt bitterhumle og
aromahumle, som tilscettes ad fire gange. Alc. 5,4 % vol. Kr. 95,00

FUR Bock er en undergceret Lager af typen Bock.

Klar og dyb ravgylden ol med fyldig cremefarvet skum med lang holdbarhed og fine
blonder pa glasset. Dyb maltet duft med fine oplevelser af humle.

Kraftig, rund maltet smag med en fyldig harmonisk afslutning af humle.

Tysk inspireret Bock brygget pa tre forskellige malttyper - bl.a. karamelmalt - samt
klassisk bitterhumle og aromahumle. Alc. 7,6% vol. Kr. 95,00

Brygmester Flemming Asmussen har givet FUR Alkoholfii Pale Ale den rene magi —
let sadlig og fyldig, med smag af malt og med en god bitterhed fra humlen, der giver
fin balance i afSlutningen. Alkoholprocenten er pd 0,5%, hvilket svarer til 0,2
genstande. Kr. 95,00
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