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Kaere Gaest

Vi har hermed forngjelsen at introducere og inspirere savel madmaessigt
som konceptmaessigt i relation til fest pa Sallingsund Fzergekro.
Vi har stor erfaring i at afholde livets store maerkedage for vores gaester.

Vi saetter en cere i at danne en perfekt ramme om ethvert teenkeligt arrangement
- hver eneste gang.
Vi serger for smuk udsmykning i form af blomster og dekorationer,
passioneret og venlig betjening, udsegt mad og vin og ny-istandsatte veerelser
- alle med en uovertruffen udsigt til Limfjorden eller Legind Bjerge.

De forskellige menuer i dette katalog er oplaeg fra vores side
- sammensat af de mest populzere retter.
@nskes en anden sammenseetning, kan dette selvfalgelig altid lade sig gare.

TAK for interessen og tilliden til kroen - rigtig god laeselyst.

Vi hdber, at vi far mulighed for at byde velkommen pa Limfjordens Perle.

Med venlig festhilsen

el

Jens-Peter Skov
Kromand



Generel information om vores menu-pakker

e Alle menu-pakker inkluderer 25% moms, dekorationer samt 1. klasses betjening.
Pakkerne kan ikke kombineres med andre tilbud

* Folgende sammensatte pakker har en varighed af 8 timer,
og de kan benyttes bade fra kl.12.00 eller til aften

e Vihar ingen lukketid - gaesterne bestemmer selskabets varighed
- dog betales der et tilleg pr. pabegyndt tjenertime efter 8 timer pa kr. 350,00 pr. time
til endt oprydning til bl.a. deekning af betjeningens overtidsbetaling

e Vi tager ikke tillaeg for brug af vores populaere lokaler med fjordudsigt
e Efter de 8 timer beregnes drikkevarer efter forbrug eller fast aftalt pris
e Festpakkerne geelder for min. 15 betalende voksne gaester

e Vitager gerne hensyn til diset-gnsker / andre geesteansker omkring menu,
safremt dette er meddelt inden produktion af retterne.
I modsat fald forbeholder vi os ret til at pafere et tilleeg, hvis ny tilberedning er pakraevet

*x Kk Kk ok K

Festmiddag «:sss00

Velkomstdrink: 1 glas mousserende vin, Kir eller vin efter anske
3 retters klassisk-menu fra vore menuforslag — eller efter aftale
Til maden serveres husets vine ad libitum — savel hvidvin, redvin og dessertvin — eller gl / vand efter anske
Der serveres isvand under hele middagen
Kaffe & te med sodt

Gourmet-festmiddag «: 67300

Velkomstdrink: 1 glas mousserende vin, Kir eller vin efter enske
3 retters gourmet-menu fra vore menuforslag — eller efter aftale
Til maden serveres husets vine ad libitum — savel hvidvin, redvin og dessertvin — eller gl / vand efter anske
Der serveres isvand under hele middagen
Kaffe & te med sodt

Helaftens-festmiddag . sss00

Velkomstdrink: 1 glas mousserende vin, Kir eller vin efter anske
3 retters klassisk-menu fra vore menuforslag — eller efter aftale
Til maden serveres husets vine ad libitum — savel hvidvin, redvin og dessertvin — eller gl / vand efter anske
Der serveres isvand under hele middagen
Kaffe & te med sodt
Natmad — se menuforslag

@1, vand og husets vine ad libitum efter middagen kan tilkabes for kr. 120,00 pr. person



Gourmet-menu-pakke 83,00

Velkomstdrink: 1 glas mousserende vin, Kir eller vin efter gnske
3 retters gourmet-menu fra vore menuforslag — eller efter aftale
Til maden serveres husets vine ad libitum — savel hvidvin, redvin og dessertvin — eller gl / vand efter anske
Der serveres isvand under hele middagen
Kaffe, te med sodt
Natmad — se menuforslag

@1, vand og husets vine ad libitum efter middagen kan tilkabes for kr. 120,00 pr. person

Gourmet-menu-pakke  sss,00

Velkomstdrink: 1 glas Superior-mousserende vin, Kir eller vin efter gnske
3 retters gourmet-menu fra vore menuforslag — eller efter aftale
Til maden serveres husets Superior-vine ad libitum — savel hvidvin, redvin og dessertvin —
eller special-gl / vand efter enske. Der serveres isvand under hele middagen
Kaffe, te med sodt
Natmad — se menuforslag

@1, vand og husets vine ad libitum efter middagen kan tilkabes for kr. 120,00 pr. person

Luksus-gourmet-pakke «: 9900

Velkomstdrink: 1 glas Champagne, Kir Royale eller Superior-vin efter gnske
Canapeer / snacks til velkomstdrink
4 retters gourmet-menu fra vore menuforslag — eller efter aftale.
Til maden serveres husets udvalgte Superior-argangsvine ad libitum — savel hvidvin, redvin og dessertvin
— eller special-gl / vand efter anske
Der serveres isvand under hele middagen
Kaffe, te med hjemmebagt kransekage og fyldte chokolader
Natmad — se menuforslag

Special-gl, vand og udvalgte Superior-vine ad libitum efter middagen kan tilkebes for kr. 150,00 pr. person

VIP-pakke kr. 1.398,00

Ovennavnte luksus-gourmet-pakke med folgende tilleg:

Velkomstdrink i vinkaelderen med kromanden, der forteeller anekdoter (Max. 12 personer)
Ved mere end 12 personer arrangeres velkomstdrink / forteelling i lokale eller pa terrasse
— mulighed for besag i vinkeelderen i opdelte hold af kortere varighed.

Ekstra mellemret samt “ganerenser”

"Cru Classé” vin-standard pa alle vine
Cognac / liker fra vor avec-vogn til kaffen
Afsluttende drink med husets maerker




Bryllupsfest

Oplev den perfekte bryllupsdag / -fest med udsigt over Limfjorden

Oplev super-atmosfaere - og nyd kroens enestaende beliggenhed

Nyd den luksus at kunne vaere naesten alene pa kroen - athaengig af selskabets starrelse

Vielse kan ske pa den store pleene med udsigt over fjorden

Vielse kan arrangeres med praest eller borgmester efter gnske

Vi “ruller” den rade lgber ud, serger for stoleraekker, knaeleskammel, alterbord, dekorationer mm.
Vi er gerne behjeelpelige med fotograf, brudebuket og musik

Vores betjening “sabler boblerne” efterfalgende - og vi sarger for borde til efterfalgende reception
Reception kan arrangeres pa stranden ved Limfjorden

Stor bryllupskage i lag efter aftale / enske

Bordopstilling ved runde borde — grenbord — aflange borde — smaborde
(Muligheder / begraensninger afhaenger af geesteantal)

Bryllupsfest i salen med tilstedende lokaler samt tilstadende terrasse
med fantastisk udsigt over Limfjorden

Flotte borddekorationer efter aftale med arstidens blomster
Vi praver at opfylde alle ansker — dog med evt. tilleeg for specialblomster / seeson

Bryllupsfesten kan arrangeres i luksus-telt pa pleenen med terrasse, varme, toiletvogn,
balfade, fakler og rade lgbere mm.

Se venligst forslag til festmenuer

Overnatning

Brudesuiten med udsigt over Limfjorden medfalger uden beregning
pa bryllupsdagen ved min. 50 gaester

Specialpris til overnattende geester i vores komfortable veerelser

Nyd stor morgenbuffet med jeres overnattende geester

Vi sammensatter meget gerne et tilbud pa netop jeres fest




Klassiske forretter

Kartoffel- & porresuppe med porregrant og bacon
Hjemmebagt brad

Kromandens muslingesuppe med hvidvin, safran, urter og pocherede Limfjordsmuslinger
Hjemmebagt bred

Hjemmekogt okse- & hansekadssuppe med urter, melboller og hjemmelavede souffleboller
Hjemmebagt brad

Carpaccio af raget dyrekelle
Garneres med tomatsalsa, aeblechutney, babysalater, pinjekerner og basilikumpesto
Hjemmebagt brad

Kroens lakseterrine med spinat og laksefilet. Babysalater, rejer, rogn og pyntekrebs
Krydderurtedressing og hjemmebagt bred

Rose af Serranoskinke med babysalater, melonsalat samt dressing efter gnske
Hjemmebagt brad

Hjemmelavet hensesalat med karry og svampe
Anrettes pa plukket salat — garnres med frisk ananas, spradstegt bacon og friske krydderurter
Hjemmebagt brad og smer

Kromandens torskesalat
Dampet torskefilet i leekker mayonnaise- & cremefraichedressing med sennep, rejer og asparges
Garneres med rejer, rogn og pyntekrebs

Kroens rejesalat med sprade salater, tomat, agurk og melon
Qrredrogn og pyntekrebs. Dressing efter gnske — hjemmebagt brad

Hjemmelavet hgnsesalat med ananas, bacon, svampe og friske krydderurter
Hjemmebagt brad

Varm-raget laksesalat med rejer og grenne asparges
Anrettes pa babysalater - garneres med rejer, rogn og krebs
Hjemmebagt brad

2 stk. luksus-tarteletter med stuvning af hens i asparges

Lun, indbagt laks med soufflefars, laksefilet og spinat
Hvidvinssauce, urter og hjemmebagt brad

Lun, indbagt kyllingefilet med soufflefars, urter og rodfrugter
Sauce Supreme med havens krydderurter




Gourmet-forretter

Kromandens hummersuppe med cognac, urter samt hummersouffleboller
Hjemmebagt bred

Limfjords-gourmet-suppe (tilleeg kr. 20,00)
Pocherede Limfjordsasters — pocherede Limfjordsmuslinger — hummersouffleboller — urter
Hjemmebagt bred

Kartoffel- & porresuppe med hvidvin
Garneres med bagt laksetatar, grredrogn, purlag og treffelolie
Hjemmebagt bred

Limfjords-bouillabaisse (tilleeg kr. 20,00)
Garneres med dampede Limfjordsmuslinger, Vesterhavspighvar og syltede bagehatte
Hertil sprajt af "Vesterhavsskum”

Redbede-rimmet torskefilet
Anrettes pa redbedepuré med diverse krydderurter og rugbrads-snacks
Hjemmebagt bred

Laksetallerken med:
Pestobagt laksefilet — rose af raget laks — lakseterrine
Garneres med babysalater, rogn, luksus-rejer og pyntekrebs
Hjemmebagt brad & krydderurtedressing

Fisketallerken med:
Rose af raget laks — pestobagt torskeloin — laksefarseret redtungeroulade
Garneres med babysalater, luksus-rejer, rogn og pyntekrebs
Hjemmebagt brad og krydderurtedressing

Pighvarterrine med spinat — hvidvinsdampet pighvarfilet (tilleg kr. 25,00)
Sprade salater, salat med Limfjordshummer, rejer og muslinger
Hjemmebagt bred og safran-dressing

Carpaccio af letraget oksemerbrad
Garneres med sprade salater, tomatsalsa, hjemmelavet chutney, ristede pinjekerner og Vesterhavsost
Hjemmebagt brad og basilikumpesto

Krydderurte- & citrus-marineret dansk, ekologisk haverred
Anrettes med salat af krebsehaler, handpillede rejer og grenne asparges
Krydderurtedressing og hjemmebagt brod

Forskellige Tapas-glas / anretning (tillzeg kr. 35,00) - f.eks.:
Torpedo-rejer med sur/sgd sauce — Varmraget laksesalat / rejer / citron — Fiskefrikadelle / havtorn / salat
Red tun / avocado / sesam / soya / tomat — Serranoskinke / melon / pesto — Hansesalat / asparges / ananas — Andebryst / syrlig
&blesalat / nedder/ vagteleeg — Raget dyrekalle / tyttebaer / marinerede begehatte og mange flere muligheder...




Gourmet-mellemretter

Champagne- & vaniljesuppe med Champagne-sorbet
Granitées af salturt med havtornpuré

Paneret, dybstegt skaldyrs-croquette med Limfjordshummer, krebsehaler og rejer i hummer-velouté
Asparges-salat af friske, granne asparges med Skagenskinke og friske krydderurter

Carpaccio af gravad lammefilet med hjemmelavet chutney, pinjekerner og basilikumpesto

Klassiske hovedretter

Helstegt svinekam med sprad sveer
Serveres med brunede- & hvide kartofler, redkal, chips, surt samt skysauce

Duet af krydderurtestegt svinekam uden svaer og svinemerbrad
Serveres med arstidens grentsager og svampe, grentsags-puré, smarstegte kartofler samt syltede tyttebaer
Krydderurteskysauce

Rosastegt andebryst a I'orange
Serveres med kalsautées med appelsinfileter, smarristede naddekartofler samt orange-skysauce

Helstegt, udbenet lammekelle fyldt med persille og hvidlag
Serveres med fledestuvede kartofler, dagens grantsager og svampe samt syltede redlag og lammeskysauce

Mer oksesteg af okseculotte uden fedt
Serveres med arstidens grentsager og svampe, smarstegte kartofler, sadt og surt samt flade-skysauce

Kalvesteg “stegt som vildt"
Serveres med tyttebzer, Waldorffsalat og surt — grentsagsmiks og puré, smarstegte kartofler samt vildtfledesauce

Basilikumfarseret unghanebryst
Serveres med selleripuré, kartoffel-Rosti, svampesautées samt basilikumskysauce

Meunierestegt laksefilet med tigerrejer
Anrettes pa piment-puré, sautées af ananas, red piment og porreskive — smarstegte kartofler
Karrysauce eller hummersauce

Spreengt andebryst
Serveres med szesonens grantsager, persillekartofler, peberrodssauce samt smersauce

Indbagt svinemerbrad
Indbages med soufflefars med svampe i butterdej — serveres med grantsagsmiks, puré og ngddekartofler
Radvinssauce




Gourmet-hovedretter

Laksefarseret radtungefilet med spinat og laksefilet
Anrettes i sauce Nouilly Prat — grent sautées — og garneres med Limfjordshummer, purleg og erredrogn
Persille-kartofler

Skindstegt radfisk med Limfjordshummer (tillaeg kr. 25,00)
Anrettes pa grov fennikel-puré, blancherede rosenkalsblade vendt i guleradder kogt i aeblejuice (saeson)
Skovens urter og svampe — hertil hummersauce & petit-kartofler

Duet af rosastegt kalvefilet og oksemarbrad
Serveres med saesonens grentsager og svampe, dagens puré, kartoffelkage Anna samt redvinssauce

Duet af rosastegt kalvefilet fra Slagter Thagersen & basilikumfarseret unghanebryst
Serveres med grentsagsmiks, Hasselback-kartofler og basilikumskysauce

Luksus-kalvefilet af kadkveeg fra Slagter Thagersen
Serveres med saesonens garniture, sauce og kartofler efter enske / valg

Rosastegt oksemarbrad (tillaeg kr. 25,00)
Serveres med sasonens grgntsager og svampe, dagens puré, kartoffelkage Anna samt sauce Madeira med italienske trafler

Luksus oksemarbrad af kadkveeg fra Slagter Thagersen (tilleeg kr. 40,00)
Serveres med saesonens grentsager og svampe, kartoffel-rosti samt kraftig redvinsglace

Duet af kalvefilet og lammekoteletter (tilleeg kr.30,00)
Serveres med ratatouilles, ovnstegte timiankartofler, tomatsalat og skysauce

Rosastegt krondyrfilet (tillaeg kr.50,00)
Serveres med svampe-sautées med radlag, kartoffel-croquetter med nadder, marinerede tyttebeer,
bagte rodfrugter med paerestykker og sauce Madeira

Duet af rosastegt krondyrfilet og oksemarbrad (tilleeg kr. 30,00)
Serveres med svampe-sautées med radlag, kartoffel-croquetter med nadder, marinerede tyttebeer,
bagte rodfrugter med paerestykker og sauce Madeira

Helstegt, radvinsmarineret vildsvinekam (tillaeg kr. 25,00)
Serveres med svampe og ablesautées, kartoffel-Rosti samt sauce Calvados

Sallingsund " Surf & Turf”
Duet af rosastegt oksemerbrad og Limfjordshummer (tillaeg kr. 50,00)
Serveres pa kartoffel-Rosti — hertil arstidens grentsager, urtegrent og kraftig hummer- & okseglace

Filet af dansk Bisonokse (tilleeg kr. 100,00)
Serveres med garniture / kartofler / sauce efter enske




Klassiske desserter

Kroens hjemmelavede islagkage med hindbzer- & chokoladeparfait med likertrukne makroner
Marcipanlag, coulis og friske frugter / baer

Zble & chokolade:
Zbletrifli i glas — lun chokoladefondant — ableparfait — &blesorbet

Kromandens hindbzerfromage med hindbzercoulis, fladeskum og friske baer

Rubinsteinkage:
Makronbund med romfromage, vandbakkelser etc.

Kromandens Baileyparfait med makron og chokoladestykker. Hertil frisk frugtsalat og hindbaercoulis

Hjemmelavede is- & sorbetspecialiteter
Serveres med coulis og frisk frugtsalat med baer

Creme Brulée med friske beer og sorbet efter gnske

Fragelite-isroulade med mocca-parfait med appelsin og hindbaer
Serveres med frisk frugt- & beersalat

Gourmet-desserter

Jordbaer & chokolade (seeson):
Jordbzer Romanoff i cognacglas — lun chokoladefondant — jordbzerparfait — jordbaersorbet — chokoladedyppet jordbaer

Chokolade — chokolade:
Chokolademousse med liker i glas — lun chokoladefondant — chokoladeparfait — jordbaersorbet — chokoladedyppet jordbaer

Lime & chokolade:
Lime-Panna-Cotta i patentglas med lille Gateau Marcelle, lime-granité, krokant og chokoladegitter

Havtorn - nedder — chokolade:
Havtornparfait med sprad neddekurv med chokolademousse — marinerede havtornbaer — havtorncoulis

Rabarber & chokolade (saeson):
Rabarbertrifli i glas — lun chokoladefondant — rabarberparfait — rabarbersorbet

Sveske- & Armagnacparfait med udbledte svesker
Serveres med karamelsauce med pistacienedder

Kroens luksus-ostetallerken med 5 danske oste fra bl.a. Thise, Arla Unica og Tebstrup
Serveres med oliven, terrede frugter, chutney og hjemmebagt knaekbred




Natmad

Kartoffel- & porresuppe med bacon & porregrent. Hiemmebagt brad
Aspargessuppe med kadboller, asparges og hjemmebagt brad
Hotdog-bar med "det hele”
Gourmet-sandwiches med raget laks — roastbeef — skinke & ost
Kromandens biksemad med radbeder, sennep, rugbrad og sauce bearnaise
Lune teerter med grentsager, bacon og skinke - Serveres med miksede salater, dressinger og brad
Lune frikadeller med luksus-kartoffelsalat og miksede salater
Oste- & palsebord med tilbeher og hjemmebagt brad
Luksus-pizza efter valg

Buffet-menu |

Varm-raget laksesalat med rejer og asparges
Pestobagt torskeloin med rejer
Skaldyrssalat med melon og purleg samt krydderurtedressing
Serrano-skinke med melonsalat
Reget dyrekelle med babysalater, tyttebaer og fennikelsalat
Skiver af koldt andebryst med syrlig zeblesalat

Rosastegt kalvefilet med grentsagssautées og smarstegte kartofler
Rosastegt andebryst med appelsin- & tomatsalat
Skysauce & Sauce Bearnaise

Ostebraet med tilbehar
Dessertkager og hjemmelavede is-specialiteter

Brad, smer, dressinger og mikset salat
Pris pr. person eksklusiv drikkevarer kr. 448,00

Pris pr. person som gourmet-festmiddag kr. 678,00
Pris pr. person som gourmet-menu-pakke kr. 788,00

Buffet-menu ll

Hummersuppe med hummersouffleboller og urter

Kold, dampet helleflynderfilet med babysalater, krebsehaler og krydderurtedressing
Redbederimmet torskefilet med radbedepuree, babysalater, rugbreds-crunch og krydderurter
Lune fiskesouffleer pa sauteret spinat. Muslingecreme og pocherede Limfjordsmuslinger
Kromandens luksus-fiskefrikadeller med laks, krydderurter og havtornremoulade
Fjerkreeterrine med nedder og beer
Roser formet af Skagen-skinke med melonsalat

Skeerebuffet med rosastegt oksemerbrad — redvinsmarineret vildsvinefilet — rosastegt kalvefilet
Serveres med 4 specialsalater — 2 varme kartoffelspecialiteter efter anske — sauce Bearnaise / skysauce

Ostebraet med luksus-oste fra Thise, Tebstrup, Arla Unica etc. Hertil tilbehar
Luksus-dessertglas, dessertkager og hjemmelavede is-specialiteter

Bradspecialiteter, smar og dressinger

Pris pr. person som buffet-menu | + tilleeg kr. 80,00



Diverse priser

Velkomstdrink: Kir, mousserende vin, hvidvin kr. 49,00 pr. glas Luksus-chokolade kr. 10,00 pr. stk.

Champagne kr. 69,00 pr. glas Medbragt bryllupskage kr. 20,00 pr. person

Husets hvid-, rad- & rosevine kr. 350,00 pr. flaske Luksus-bryllupskage i lag dekoreret med friske roser,

Kaffe & te kr. 40,00 pr. person beer og chokolade kr. 75,00 pr. person

Stempelkaffe med luksus-kaffe kr. 45,00 pr. person Cognac/ liker til kaffen kr. 40,00 pr. 2 cl.

HJemmebagte Smékager kr 15’00 pr person SpII’ITUS - hele ﬂaSker hUSEtS m&rker - kr 675,00
Receptioner

Vi afholder gerne receptioner i forbindelse med diverse maerkedage.
Vi kan arrangere sammenkomst med en specialbuffet — eller en leekker tapas-buffet med diverse specialiteter i glas
(se forslag under gourmet-forretter), sma lune retter og ost / frisk frugt / beer. Vi kan arrangere specialtema efter gnske
— og pa alle tidspunkter af degnet.

Mindehgjtidelighed

Vi arrangerer gerne en mindesammenkomst, nar dette matte komme pa tale — vi herer gerne om @nsker til sammenkomsten.
Priserne inkluderer selvfalgelig kroens velkendte opdaekning, blomster, lys samt 1. klasses betjening.

Vi kan anbefale ved min. 20 personer:

2 halve grovboller med palaeg 3 laekre rugbradssnitter med paleeg / ost
Lun kringle og hjemmebagte smdkager Hjemmebagte smdkager
Kaffe & te Kaffe & te
Pris pr. person kr. 155,00 Pris pr. person kr. 145,00
Lun kringle og hjemmebagte smdkager 2 stykker hgjt belagt smarrebrad
Kromandens fledeskumslagkage Lun kringle og hjemmebagte smakager
Kaffe & te Kaffe & te
Pris pr. person kr. 145,00 Pris pr. person kr. 175,00

2 retters middag efter aftale fra kr. 198,00 pr. person
3 retters middag efter aftale fra kr. 268,00 pr. person
Buffet med kolde / lune retter efter aftale fra kr. 238,00 pr. person




Vine / andre drikkevarer

Vi har altid gode tilbud fra kroens store og velassorterede vinkalder

Sperg kromanden til rads om vine til netop dit selskab

Selskabsvine

2017 El Paso, Viura / Verdejo, Spanien

2017 Cottage Garden, Cabernet/Shiraz, Australien
2017 Muscat, Brown Brothers, Australien

Superior-vine

2017 Casa di Vanna, Lenotti, Veneto, Italien.

2017 Colle Forte, Lenotti, Veneto, Italien.

2017 Muscat, Late Harvest, Brown Brothers, Australien
Portvin efter aftale

Udvalgte Superior-Argangsvine / Cru Classé-vine
Til vores luksus-festpakke serveres kromandens specielt
sammensatte super-vinmenu, der enten kan forblive en
overraskelse eller oplyses. Vi fortzller om vinene. Der er
tale om spaendende drgangsvine fra flere af de ferende
vinomrader i verden — ofte lidt mindre kendte vine.

Til VIP-pakken serveres vine af Cru Classé standard, uden
nadvendigvis at veere fra Bordeaux.

ol

Vi har et bredt udvalg af el / special-ol
fra 3 lokale bryghuse:

Fur — Thisted Bryghus - Hancock

Sodavand
Vi farer produkter fra Coca Cola, Carlsberg samt Hancock

Saft-menu / alkoholfri vine / ol

Vi har mulighed for at sammenszette en Superior-saftmenu
efter aftale med saft / sodavand fra flere gkologiske produ-
center — og vi farer alkoholfrie vine / gl i sortimentet.

Overnatning ved fest-arrangementer pa kroen

e Ved starre arrangementer (flere end 50 personer) overnatter veertspar gratis i suite

e Dobbeltvaerelser inkl. morgenbuffet fra kr. 750,00

e Dobbeltveerelser som enkeltvaerelse inkl. morgenbuffet fra kr. 650,00

e Opredninger / hytter efter aftale

e Vi har handicaptoilet pa kroen / rampe — og vi har handicapvenligt veerelse i vores anneks med egen tilkersel

e Morgenbuffet kan tilkebes for kr. 75,00 pr. geest, der ikke overnatter pa kroen

o Check-in sker efter kl.14.00 / check-ud senest kl.11.00

Private-Dining / Special-middage

Overrask venner og forretningsforbindelser — afhold f.eks. den kommende bestyrelsesmiddag — og nyd en eksklusiv og afslappet

middag i egne stuer / lokaler. Vores chefkokke medbringer “det hele” til en super-aften i egne lokaler. Vi tilbereder, anretter, serverer,

orienterer, vasker op, tager gerne service med, medbringer gerne drikkevarer mm. Og gnsker du selv at deltage i madlavningen,
“leerer vi gerne fra 0s” og modtager en "hjeelpende hand”. Vi kerer gerne ud for 2 personer eller flere — prisen sammenseettes
efter netop dine / jeres ansker — og afhaenger af menuens omfang / sammensaetning samt tidsforbrug og den aktuelle dato. Fa et
uforpligtende oplaeg og et made med os — sé garanterer vi en fantastisk middag af hgj klasse — uanset ravaregnsker.

Mad / arrangementer leveret ud af huset

Vi har stor erfaring med leveringer ud af huset — og vi leverer gerne fra f& couverter og til max. 1200 couverter. Vi har mulighed
for at levere maden alene — eller sammensaette den totale pakke, hvor alt er inkluderet med betjening, dekorationer, borde / stole,
service, drikkevarer etc. Vi leverer i hele landet. Rekvirer venligst specialbrochure med de mange muligheder.

Weekendophold / special-ophold / konferencer / moader

Vi byder velkommen til alle former for ophold pa kroen. Rekvirer gerne specialbrochure pa diverse opholdstyper. Vi har abent
hele aret, og afholder adskillige specialarrangementer med vin og mad — Paskeophold, Juleophold og Nytarsophold.
Se venligst vores hjemmeside for yderligere oplysning — eller kontakt receptionen.



Bemaerk venligst

Vi sarger gerne for diverse specialansker, diceter etc. efter aftale, som oplyses kroen senest dagen fer arrangementet.
Safremt der pa dagen enskes specialmenu, som betyder, at vi skal fremstille nye retter, betales tilleeg for dette.

Barneretter kan arrangeres efter aftale — ellers betaler bern halv pris af voksen-menu (3 — 11 ar).

Salen med tilstadende lokaler kan pa lardage normalt kun bestilles til selskaber pa min. 60 betalende voksne gaester
— 0g som min. med udgangspunkt i vores gourmet-menu-sammensztning.

Garderoben pa kroen er pa eget ansvar — parkering pa kroens omrade er pa eget ansvar.

Skulle vores betjening veere uheldig at spilde / plette pa geesters tgj, renser vi selvfalgelig dette,
safremt vi har faet uheldet indberettet til vores leder af betjeningen inden selskabets afslutning.

Kroen deekker ikke eventuelle tandskader, der kan opsta ved at spise kroens mad.
Gaver, der indleveres pa kroen, henstar pa eget ansvar.

Aresport kan opsaettes omkring / pa vores darstativ efter aftale. Har vi har mere end én fest, hvor aeresport kommer pa tale,
vil deren over ens eget lokale skulle bruges. Zresporten fiernes af givere - kroen patager sig nedtagning mod betaling.

Vores priser inkluderer flotte borddekorationer efter kroens valg.
Bestiller man som min. gourmet-pakkerne, vil der veere mulighed for at veere medbestemmende omkring
sammensaetning / blomstervalg - specielle gnsker efterkommes gerne mod evt. tilleeg.

Stjernekastere er ikke tilladt indendars.

Rygning er ikke tilladt pa kro eller veerelser. De fleste veerelser har terrasse / balkon med mulighed for rygning.
Udenfor kroens hovedindgang / terrasser er der opstillet askebzegre etc.

Det er IKKE tilladt at kaste ris indendars — og helst ikke udendars af hensyn til fugle og dyr.
Festfyrveerkeri er KUN tilladt med polititilladelse og kroens tilladelse — herunder tidspunkt.
Dette af hensyn til vores andre gaester, der betaler for at sove / veere gaest pa kroen samt det faktum,
at kroen ligger ved Limfjorden, hvor der kan forekomme nedraketter fra nadstedte.
Vi felger branchens afbudsregler, som kan udleveres pa opfordring. Hovedreglerne er, hvis ikke andet er aftalt:
- Annullering af arrangement kan ske senest 30 dage fer planlagt arrangement
- Endelig antal meddeles senest 15 dage for planlagt arrangement. Efterfalgende betales 50% af couvert / veerelser
— 7 dage for betales fuld couvertpris for mad / veerelser — 3 dage fer fuld pris for hele det aftalte traktement / veerelser.
Safremt selskabet bestiller hele kroen, vil afbestillingsfristen veere 90 dage.

Betaling sker netto kontant ved arrangementets afslutning, med mindre andet er aftalt.

Vi tager forbehold for trykfejl samt eventuelle prisstigninger relateret til ravarer, afgiftseendringer mm.

Udvalgte billeder i dette katalog er fra prisvindende fotograf Rene Asmussen.
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Tak for din opmarksomhed

Jeg hdber, at vores katalog har veeret

med til at inspirere dig, sa du er kommet

et skridt neermere til at realisere drammen
om et festligt og mindeveerdigt arrangement.

Ring til os og lad os sammen gare dremme
til virkelighed.

Med venlig hilsen

Jens-Peter Skov
Sallingsund Faergekro

SALLINGSUND FARGEKRO

Sallingsundvej 104
7900 Nykgbing Mors
info@sfkro.dk

www.sfkro.dk




