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Hold da helt fest...

Vi elsker fester, og det er nok den vasentligste
arsag til, at vi - 1 al beskedenhed - ogsé er gode
til at holde dem...

Uanset om det er:

- Bryllup - Sommerfest

- Guldbryllup - Studenterfest

- Selvbryllup - Julefrokost

- Firmafest - Feodselsdag

- Reception - Barnedab + Navnefest
- Konfirmation - Jubileeum

Forventningerne til en fest skal fuldt ud indfries, for at minderne om en god dag huskes. For at sikre
Dem en god fest og en minderig oplevelse, er menuen, betjeningen, vinen, stemningen,
borddekningen — og ikke mindst stedet — vigtige forudsetninger.

Kongensbro Kro er som skabt til store, flotte og ja... festlige fester, uanset om det gaelder det
storslaede bryllup, den hyggelige barnedab, den sjove fedselsdag eller den afslappede reception. Vi
kan holde fest for helt op til 140 personer i ét lokale.

Det er sveert at undga at komme i feststemning, nar du ankommer til Kongensbro Kro.
Det store parkanleeg med storslaet udsigt over Gudenaen, terrassen ned til aen og de forskellige
stuer pa kroen, der emmer af historie og de gode gamle dage.

Vores flotte selskabslokale "Kaagen" har direkte udgang til overdakket, lukket terrasse og udsigt
over den smukke Gudend, som lgber nederst i kroens have. P4 selve kroen har vi ogsé flere
hyggelige og charmerende lokaler til forskellige storrelser af selskaber. Hvad med en fest i vores
nyeste lokale ”Vinkelderen” med tilherende lounge!

Onsker De en fremvisning af lokalerne, er De meget velkommen til at ringe og lave en aftale om
dette. Selvfalgelig helt uforpligtende.

Der er i forbindelse med festen mulighed for, at Deres gaster kan overnatte pa kroen. Alle vores
veerelser har udsigt over Gudenden. Vi tilbyder vertsparret, ved selskaber pa min. 40 personer, et
dobbeltverelse uden beregning.

De er velkommen til at ringe til os eller at komme ind og fa en uforpligtende snak.
Vi glaeder os til at gere Deres neste arrangement til en uforglemmelig begivenhed, og vi ser frem til
at hore fra Dem igen.

Med venlig hilsen
Kongensbro Kro

Christian Lund Andersen & Personalet

Se de seneste nyheder pa www.kongensbro-kro.dk




Udpluk fra vores gaestebog

“Hej Christian.

Tak for en meget vellykket fodselsdag i Kaagen i lordags.

Mad og vin var fantastisk og er blevet rost meget af geesterne. — Det skal kokkene vide!!

Tjenerne var imodekommende og var omkring os pd en rolig og venlig made. — Dem skal du rose!!
Rummet var hyggeligt at veere i.

Tak til dig for kaffen og dine fine tilbud.

Jeg har pa alle mdder veeret yderst tilfreds med dagen hos jer. Tak til alle!

Onsker jer alle pd Kongensbro Kro en gleedelig jul og et godt nytar.

Mange hilsner fra Elisabeth.”

“Hej Christian og personale pa Kongensbro Kro

Tusind tak for alt I gjorde for os i lordags. Vi fik simpelthen den mest fantastiske mad og betjening.

Tak fordi I var medvirkende til at give vores son den helt rette konfirmation og vi andre en stor oplevelse.
Vi giver hermed kroen de bedste anbefalinger til andre!

Med venlig hilsen

Michael Poulsen”

"Kcere Christian & Kongensbro Kro

Tusinde tak for at I var med til at gore vores bryllupsdag helt fantastisk. Middagen og servicen var helt i top, det var ikke mindre end
perfekt.

Keerlige hilsner Lene & Jesper”

August 2011

"Kcere Christian og personale

Tusind tak for et fantastisk arrangement pa Kongensbro Kro i forbindelse med vores bryllup d. 6. august 201 1.

Vi havde en uforglemmelig dag med skont vejr, dejlige omgivelser og frem for alt en middag og en service i verdensklasse, der var
med til at gore dagen helt unik. Vi vil helt sikkert anbefale jer til andre.

Keerlig hilsen Pernille og Soren”

"Kcere Christian!

Jeg vil gerne takke dig og dit personale for rigtig dejlig middag og oplevelse i lordags

Det levede helt op til jeres hoje niveau og service, og vores forventninger blev til fulde indfriet. Tak for det
Vi ser frem til at komme igen

Med venlig hilsen Tilde”

"Kcere Christian

Vi holdt vores guldbryllup hos jer fredag aften. Det var en forrygende fest
Alle gceester roste det meget. Og vi siger mange tak for en dejlig fest

Else og Ingolf”

“Hej Christian og personale pa Kongensbro kro

Vi vil gerne sige jer et stort tak for et flot arrangeret guldbryllup

Perfekte rammer, flot opdeekning, leekker mad og professionel og venlig servering
Maden blev rost til skyerne. Vi giver fuldt antal stjerner

Med venlig hilsen

Allis og Carl Johan”

"Kcere Kongensbro Kro
Vi havde en rigtig skon aften. Alt klappede bare, og maden var simpelthen fantastisk
Hilsen Liselotte Espersen”




Vores kokken

Vi er meget stolte af vores kekken. Vores dygtige kokke anvender altid sasonens udsegte, friske
ravarer. Vi kombinerer gammel dansk madkultur med gastronomisk elegance. Vi garanterer for en
succesfuld oplevelse for Dem og Deres gaster.

Ejer og direktor Christian Lund Andersen, 3. generations kromand pa Kongensbro Kro, er udlert pa

Restaurant René i Arhus i 2001. Har siden arbejdet p4 Kongensbro Kro, hvor han har viderefort det
gode gastronomiske kakken.

Information om allergener i maden kan fds ved henvendelse til personalet.




Mad ud af huset

Vi leverer ogsd maden ud af huset som sma lekkerier til receptioner, buffeter til alle slags fester
samt middage med en eller flere retter.

Maden kan selvfelgelig sammensattes og skraeddersys til netop Deres ensker. Uanset hvad, sa
finder vi en lgsning. Og én ting kan De vare sikker pa: Kvaliteten er i top og oplevelsen er unik.

Lad os klare Deres arrangementer - og spar megen besvar og spekulationer.

Ligeledes kan vi vaere Dem behjzlpelige, safremt De skulle have behov for kokke- eller tjenerhjaelp
til Deres arrangement.
Kr. 499,- inkl. moms pr. time pr. tjener/kok.

Fra 15 kuverter tilbyder vi udbringning:

0-20 km kr. 750,-

20-50 km  kr. 950,-

Skal i have kok eller tjener med er leveringen selvfolgelig gratis

Vi kan ogs4 tilbyde en totallgsning, hvor vi medbringer service, vine, kokke og tjenere. Ring til
Christian Andersen og fé et tilbud pé totalarrangementet.

Vi ser frem til at here nermere fra Dem.




Klassisk Brunch

Start f.eks. bryllupsdagen, barnedében eller fodselsdagen med at invitere til en uformel og hyggelig
brunchbuffet i vores dejlige omgivelser.

Vi serger for alt og anretter en stor, flot brunchbuffet med folgende udvalg:

Pélag fra Palsemageriet Tilvalg til brunch
Hjemmergget laks med stuvet spinat
Franske taerter med porre og frisk ost Chokolademuffins kr. 39,-
Sesamcroissant med hensesalat Pommes Rosti 7. 39,-

. ) Rdstegte kartofler kr. 39,-
Yoghurt med hjemmelavet chokolademysli Tunmousse m/aeg og rejer kr. 49,
Croque monsieur ala italliano — (Toast med italiensk Hjemmelavet lakse/spinatteerte kr. 49,-
skinke og gruyere) Valnoddepate med cornichons  kr. 39,-
Rereg a la Kongensbro Kro og bacon Kroens hjemmelavede
Brunchpglser fra pealsemargeriet Zj;reiiﬁsobggfad br. 39,-
Vores hjemmelavede lune leverpostej m/svampe Hgnfesala, m/ sprod bacon  kr. 49,
Mammen guld skaereost samt blaskimmelost
To slags hjemmelavede marmelader Snaps og bitter (2 cl.)
Hjemmelavet pandekager m/sgdt (eller kr.670,- per flaske) kr. 45,-
Spandaljer eller kanelsnegl Velkomstdrinks:
Friskskéret frugt Cremant Champagne (1 glas) kr. 79,-

Ferskenchampagne kr. 59,-
Franskbred — rundstykker — rugbred
Ol/sodavands buffet kr. 39,- pr. stk.

Appelsinjuice — maelk — kaffe og the

Pris per person
379,-

Min. 20 kuverter
(Bestilling af under 20. kuverter tilleegs 59,- per person)
Basisarrangementet er pd 3,5 timer (f.eks. kl. 10.00 — 13.30)
(Derefter opkreeves kr. 39,- per geest per pabegyndt time)

Vi anbefaler brunch starter mellem kl. 9:00-10:30 dog senest 10:30
Herefter anbefaler vi vores frokostbuffet
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Dab & navnefest

Dabs- el. navnefest-buffet

Aperitif: 1 glas fersken-champagne

ZAg med handpillede rejer m/mayonnaise
Tigerrejer med panko m/sed chilisauce
Raget gourmetlaks med flodestuvet spinat m/ristede svampe
Petitfilet af redspatte m/hjemmelavet remoulade
Tarteletter m/unghane i asparges
Fransk Terte m/porre — mascarpone
Sma toast m/treffelskinke — gruyere
Else Andersens smé hjemmelavede frikadeller m/ kartoffelsalat
Okse carpaccio m/syltede bagehatte — parmesan — puffede kapers
Saesonens spede grontsager
Sprede salater m/ ristede nedder — baer — crouton
Fair trade ekologisk kaffe og pukka the
Chokoladebrownie m/ hvid chokolademousse
Rort vaniljeis
Lun konditorperetarte m/ creme fraiche

479,- pr. kuvert

Born mellem 2-9dr halv pris

Fa ad libitum-pakken (f-eks. ki. 12.00-16.00) med huset hvidvin, husets rodvin, ol og sodavand for 159,- pr. person,
eller afregn drikkevarer efter forbrug.
Aperitif, buffet og kaffe/the serveres i tidsrummet mellem kl. 12.00 og kl. 16.00.
Tilbuddet geelder kun i forbindelse med fejring af dab eller navnefest.




Buffet med smag 1- forvent lidt mere..........

En buffet kan serveres pd Kongensbro Kro, hjemme hos Dem selv eller i Deres firma.
Vi har sammensat fire forskellige buffeter, der giver et billede af, hvad vi mener, passer sammen. Har De andre ensker end de her
naevnte, opfylder vi ogsé gerne disse - vi kan altid klare individuelle behov. VI ER TIL FOR DEM!

Den klassiske

Den elegante

Den luksurigse

Den eksklusive

Hvide sild med karrysalat og capers

Petitfilet af friskfangede Vesterhavs redspetter med citron og remoulade
Varmreget norsk fjordlaks hertil krydderurtecreme m/rogn

Kroens sma hjemmelavede frikadeller m/ rodkal

Hjemmelavede tarteletter med hens i asparges

Morbrad af dansk gris ” Champignon a la creme”

Rustikke pommes frites eller sma kartofler m/urter

Hjemmebagt bred og smer

Gammeldags &blekage m/makroner & fladeskum kr. 339,-

Ovnbagt kulmule m. hummer, mayo, urter, fiskefumet og knas.
Crouton med rillette af varmroget laks

Ristet surdejsbred med hensesalat, sprad bacon og solterret tomat
Risotto med svampe og troffel

Rosastegt dansk gastrokalv

Skinke af jysk landgris med sprode sver

Sauce bordelaise

Arstidens friske salat

Hjemmelavede flodebagte kartofler m/muskat & hvidleg
Hjemmebagt bred og smer

Konditor valnedde/marcipanterte m/cremefraiche

kr. 399,-

Dybstegte kaempe krydderpanerede tigerrejer hertil sed chili og arstidens friske salat
Menuire stegt redtunge m/cremet spinat hertil sauce mousseline
Unghane-souflet med spred serrano og urteaioli

Cazsarsalat m/troffel crouton

Tynde skiver af rddyrkelle fra egen regeovn m/sauterede svampe og roraeg
Rosastegt dansk gkologisk oksemerbrad

Ramslogsmarineret grisefilet royal kronen

Salat caprese — tomato — mozzarella

Sauce bordelaise

Ovnstegte krydderurtekartofler

Hjemmebagt bred og smer kr. 429,-
Gateau Marcel chokoladekage m/sommerens syltede bar & husets sorbet

Sesamrejer m/siracha

Havtaskehale i spred rulle crouton med kryddersouflet og gulerodspure
Laksetatar af fersk og reget laks m/avokado

Spyd af hopballe unghane satay pé jordnedder m/penautbutter sauce
Rosastegt kalvemerbrad af dansk gastrokalv

Sortfodsgris Iberico pluma

Treffel-svampe risotto

Sprede salater vendt med vienegrette — ristede nedder, ber croutoner og kerner
Kartoffelgratin og sma stegte kartofler med urter

Timian glace og cremet svampesauce

Udvalg af Arla Unika oste m/oliven & syltede valnedder

Hjemmebagt bred og smer kr. 469,-
Panna cotta med rabarberkompot og crunch

Minimum 15 kuverter (klassisk buffet dog minimum 10 kuverter) 8-14 kuverter + kr. 60,- per kuvert




Vores bud pa en sammensat festmenu

1.

Hjemmeroget norsk fjordlaks
Cremet fladespinat — lakserogn samt krydderurtebuket

Gammeldags oksesteg af culotte
Sukkerbrunede perlelog — dampede guleradder — smé hvide kartofler —
den go’e gl.daws brune sovs — sedt og surt

Kroens isdessert
Bourbon vaniljeflodeis — husets sorbet — Toblerone parfait — lakridskys — karamelfudge — nougatin
— citronmelisse og syre

Pris pr. kuvert kr. 389,-

Pris pr. kuvert inkl. husets classic vinmenu* kr. 788,-
Eller betal efter forbrug

2.
Oksecarpaccio
Ruccola — oliven — parmesan — troffel — urter og olie

Let roget majs-unghanebryst
Langtidsbagt blommetomat — arstidens garniture-kartoffel samt kalve-hense glace med estragon

Klassisk neddekurv
Kroens hjemmelavede iscreme og sorbet — serveret med sommerens baer og frugt (syltede eller
friske efter arstid)

Pris pr. kuvert kr. 409,-

Pris pr. kuvert inkl. husets classic vinmenu* kr. 808,-
Eller betal efter forbrug




3.
Ovnbagt helleflynder
Spred krydderkabe — asparges — sauce nage — urter og olie

Rosastegt dansk oksemerbrad
Ristede svampe — confiteret selleri og puré — kraftig kalveglace med redvinsreduktion — sa@sonens
kartoffel med urter

Gateau Marcel
Havtorn-sorbet — tuile — breendt hvid chokolade

Pris pr. kuvert kr. 489,-

Pris pr. kuvert inkl. husets classic vinmenu* kr. 888,-
Eller betal efter forbrug

4.

Gourmet fisk og skaldyrs-tallerken
Udvalg af havets friske ravarer — udvalget udarbejdes i samarbejde med kekkenchefen

Dansk kalvemerbrad
Arstidens gront lavet med respekt (3 slags) — smé stegte kartofler og hjemmelavet bearnaise

Kongensbro Kro’s grand desserttallerken
Mini Gateau Marcel — sorbet — panna cotta med havtorn — mini mazarin med baer mousse

Pris pr. kuvert kr. 579,-

Pris pr. kuvert inkl. husets classic vinmenu* kr. 978,-
Eller betal efter forbrug
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Komplet festpakke all inclusive
Arets festtilbud 2024

Aperitif
Fersken-champagne (eller alkoholfrit alternativ)

3-retters festmenu
Forret
Letroget hellefisk — laksetatar — handpillede rejer
Urter — kolde saucer — hjemmebagt surdejsbrad
Hovedret
Dansk gastro-kalvemerbrad — arstidens garniture — dagens kartoffel
Skernet timian skysauce
Dessert
Hvid chokolademousse — sedt og spredt

Friske baer — sorbet-is

Vin ad libitum classic* vinmenu (8 timer, kl. 18.00-02.00)
Hvid-, red- og dessertvin samt ol, alkoholfri ol, sodavand, og postevand

Kaffe med smakager — cognac eller Baileys
Tag selv-bar med ol, vand og vin
Natmad

Kroens smé hjemmelavede lune frikadeller m/redkél
Serveres med rugbred og smer

989,- pr. kuvert

Alle 3-retters menuer serveres anrettet pa tallerken og med én servering for hver ret.
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Selskabsretter — sammensat selv menuen

Forretter

Hjemmelavet klassisk tunmousse med rejer og salat
Tarteletter med fladestuvet prima henseked & asparges (2 stk.)
Krabbe og krebs i sprad salat med asparges og hjemmelavet madeira dressing

Perlehene terine svebt i skagenskinke fra Slagter Munch — sma salater — urteaioli
— troffelsne — syltede log og vagteleg

Rejecocktail med 1.klasses hdandpillede rejer og hjemmelavet tomat-madeira dressing
Braiseret svinekabe pa risotto af perlebyg & svamp
Store indbagte black tigerrejer pa spred salat, hertil tre slags dressings

Variation af laks — rilette af varmraget med urter og cremfraiche — koldraget pa crouton
med rogeost pa sifon — tatar af fersk og koldreget rert med grov sennep og citron

Stegte kammuslinger — blomkal X 3 — pure — brunet — let syltet — ristede mandler
— urter og olie

Luksus mini-stjerneskud af friske redspztter og rejer

Redtunge-paupiette med laksemousse pa sommergront, hertil sauce nage

Oksecarpaccio med frisk pasta vendt i kraftig hensefond med solterret tomat

Pighvar med tre slags log, bearnaise mousseline & gront

Hjemmereget norsk fjordlaks pa smerristet lyst bred m/ spinat-champignon

Ovnbagt havtaskemedaljons med spred serano og hummer-tomatflede

Torsk med bledt og spradt bacon, redbede i Brunoise, pommes Duchesse og brunet smor
Gourmet-tallerken m/ udvalg af havets fisk og skaldyr med sma tapas

Hjemmeroget krondyr — ramsleg — pocheret &g — mandler — syltede log — salater og urter

Supper (Alle supper kan ogsd indgd som natmad)

Hjemmelavet oksekadssuppe med boller og urter

Hjemmelavet fransk legsuppe med ostebred

Hjemmelavet kartoffel-persillesuppe m/bacon tilsmagt med tysk bockel
Hjemmelavet porre- og kartoffelcremesuppe med purleg og spred bacon
Hjemmelavet flodelegeret aspargessuppe med aspargessnitter & kedboller

Hjemmelavet fladelegeret karrysuppe med kylling, rejer, fersken, ris

Hjemmelavet fladelegeret svampesuppe tilsmagt med sherry
Hjemmelavet flodelegeret fiskesuppe m/ havets fisk tilsmagt med pernod
Hjemmelavet jomfruhummersuppe med ristede hummerhaler og rejesoufflé

Hjemmelavet Gullaschsuppe m/log, paprika, okseked og kartoffel

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.
kr.

kr.

kr.

kr.

109.-
109.-

109.-

. 119,-

119,-
119,-

119.-

129,-

159.-

159.-

. 159,-

129.-
179.-
119.-

159.-

. 149,-

199.-

149,-

99,-
105,
99,-
105.-
99,-
99,-
99,-
139,
129,-

109,-

Der serveres lunt brod og smor til alle relevante forretter og supper

12




Sorbets - Granite

Champagne granite / Beaujolais granite
Mango-chili sorbet / Citron-rosmarin sorbet / Hindbaer-vodka sorbet / Hyldeblomst sorbet

Det kan veere en god idé at scette en sorbet ind mellem for- og hovedret.
En sorbet hajner menuen og koster kun 39,- kr.

Hovedretter

Gammeldags fleskesteg af svinekam med hjemmelavet radkal, surt,
brunede og hvide kartofler samt "rigtig" fleeskestegssauce

Gammeldags oksesteg af prima dansk culotte med sukkerbrunede perleleg, guleradder
samt flodesauce hertil surt og sedt

Svinekam stegt som vildt med brunede og hvide kartofler samt waldorfsalat
Helstegt svinemerbrad svebt i parmaskinke, arstidens tilbeher og sauce saltimbocca
Krydderurtefarseret kalkunbryst med hense-cremesauce tilsmagt med estragon
Ungdue i flodesauce med surt og sedt samt pillede kartofler

Gammeldags andesteg med hjemmelavet radkal, brunede og hvide kartofler
samt surt og sedt

Rosastegt dansk lammefilet med ratatouille og bagt hvidleg, hertil rosmarinsky
0g pommes macaire

Letroget bornholmer unghanebryst med bagt blommetomat og hensecreme sauce
Balontine af fasanbryst og foie gras i spredt parmasveb og sasonens tilbehor
Perlehenebryst med kalvesouffle og foie gras, hertil pigsvamp og svampesauce
Helstegt kalvefilet m/ salvie/rosmarin, stegte kartofler m/oliven & tomat og timiansky

Helstegt dansk barderet oksefilet af hgjreb med érstidens udsegte garniture og kartoffel
samt sauce bordelaise

Dansk krondyreryg med ristede ostershatte — savoykal — portvinssglace og Pommes Anna

Okologisk prima oksemerbrad med letsyltede svampe, bagte log, ristet selleri og puré
hertil kraftig glace tilsmagt med troffel

Stegte 4l fra lokal leverander ved gudenden med stuvede kartofler og surt samt remoulade

Rosastegt filet af radyr med ristet ostershat, serveret med hindber vildtglace

Til alle stegeretter serverer vi 3 slags drstidens udsogte gronsagsgarniture og kartoffel

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

49,-

45,

229.,-

239,-
229,-
229,-
229,-

289,-

.279,-

279,-

239,-

. 245,-

229.-

279,-

. 259,-

309,-

289,-
329,-

349,-
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Desserter

Fromage efter eget valg (citron, appelsin, rom)

kr. 99,-

Hjemmelavet Toblerone isbombe (nedder, chokolade, makroner, rom) eller hjemmelavet vaniljeisbombe med marcipan

og lys chokolade hertil sma vandbakkelser dyppet i chokolade eller sesonens beer.

Pina colada-braiseret ananas — pina colada iscreme — rombraiseret ananas —

kokos og lys rom pé sifon

Frisk frugtsalat med racreme

Hjemmelavet klassisk neddekurv med udvalg af husets is og sorbeter, frugt og beer
Gateau Marcel chokoladekage med pebersyltet ananas og mango-sorbet
Letfrossen Grand Marnier-soufflé med frugt i brunoise og skovbarsirup

Bananasplit 2020 — banankage — flamberet banan — karameliseret hasselned —

banan og chokolade sifon

Lun chokoladesoufflé med citrusmarinerede jordber og vaniljeiscreme
Fragilité med hvid chokolademousse, orangesirup og solbarsorbet
Creme Bralle m/ sommerens syltede baer og valgfri iscreme/sorbet

Lakrids Creme Brallé m/hyldeblomstpocheret pere, Grand Manier glace og iscreme

Islagkage med karamelsauce & érstidens friske frugt

Kongensbro Kro’s Grand Dessert, et smukt udvalg af kager, ber, sorbet og iscreme

Panna Cotta serveret i cocktailglas m/sed rabarberkompot

kr. 99,-

kr. 109,-
kr. 105,-
kr. 105,-
kr. 105,-

kr. 105,-

kr.109,-
kr. 99,-

kr. 99,-

kr. 109,-
kr. 109,-
kr. 109,-
kr. 139,-

kr. 99.-

Elegant bryllupsislagkage af vaniljeflodeis med hakkede nedder, chokolade og makroner pyntet med hvid marcipan og

rede marcipan roser samt grenne blade. Fra 3 lag il 50 personer, op til 7 lag til 120 personer

Natmad (Supper, se under forretter)

Sma hjemmelavede frikadeller med hvid kartoffelsalat og redbeder samt rugbred
Kroens hjemmelavede Herregardsbiksemad m/sauce bearnaise, redbeder og rugbred

Hot Dogs * Kend dem pé knzkket * rade eller ristede, "med det hele" tag-selv-buffet

Hot Dogs fra pelsevogn rede & ristede serveret ad libitum

Hjemmelavede pandekager med kartoffel- og skinkefyld

Aggekage med tomat, purleg, fersk og raget flaesk samt rugbred
Charcuteribraet med fire slags polser — hertil diverse tilbeher og godt bred

Ostebrat med fire slags kvalitetsoste, oliven, druer og godt brad

Graesk pitabred m/Pulled Pork, Tzatziki & grent

Ostegratinerede Nachos med kylling, Guacamole, Salsa og Cremefraiche

Chili con Carne med majs og benner samt cremefraiche & bred

Roget lakse/spinat teerte med frisk salat samt lunt bred

Hjemmeroget dyrekelle med flodestuvet spinat, frisk salat og lunt bred

Ribbenssandwich med redkals relish & Elses agurkesalat

kr. 139,-

kr. 109,-
kr. 109,-
kr. 109,-
kr. 139,-
kr. 109,-
kr. 109,-
kr. 109,-
kr. 109,-
kr. 109,-
kr. 109,-
kr. 109,-
kr. 109,-
kr. 119,-

kr. 109,-

Croissant fra buffet m/tag-selv-fyld (kyllingesalat m/spred bacon / hjemmelavet rejesalat) 2 stk. pr pers  kr. 99,-
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Ost

Vi kan tilbyde oste mellem hovedret og dessert.

Det kan veere en god anledning til at fi tomt rodvinsglasset eller mdske prove en anden rodvin.
Osten kan veere en keerkommen forlengelse af middags-arrangementet, iscer ved middage med mange taler og sange.

Oste-tallerken med fire slags ost og oliven samt lunt bred (pr kuvert)

Bornemenuer (Kun for bern under 12 ér)

Forretter
Rejecocktail

Hjemmelavede pelsehorn (2 stk.)

Hovedretter

kr.

kr.

kr.

Reodspattefilet med pommes frites og remoulade samt tomat og agurke- & gulerodsstave  kr.

Spaghetti med kedsauce og parmesan
Frikadeller med grentsager, kartofler samt skysauce
Rede polser med pommes frites

Kyllingebryst med réastegte kartofler samt agurke- & gulerodsstave

Desserter
Pandekager med vaniljeis og syltetgj

Bananasplit med vanilje- og chokoladeiscreme

Lidt til kaffen, sadt og hjemmebag

Fair trade kaffe / the ad libitum

Hjemmebagte blandede smékager

Hjemmebagte kransekage-neddehorn

Hjemmebagte smé kransekager (3 stk.)

Sma fyldte Valhrona chokolader (3 stk.)

Twist eller Quality Street (smé chokolader)

Hjemmelavet luksus-lagkage

Hjemmebagte petit fours (2 stk.)

Kroens hjemmebagte kringle

Konditor bryllupskage med mange smagsvarianter og pynt
Frugttallerken: Kirsebeer, jordbaer, melon og ananas i sma stykker
Jordbzaer- marcipan kage m/flodeskum

Valngdde- og chokolade marcipankage m/cremefraiche

kr.
kr.

kr.

kr.

kr.

kr.
kr.
kr.
kr.
kr.
kr.
kr.
kr.

kr.

69,-

109,-

109,-

109,-
109,-
109,-

109,-

. 109,-

109,-

109,-

43,-
39,-
69,-
69,
59,-
49,-
69,-
52,-

65,-

fra kr. 89,- til kr. 139,-
kr. 49,-
kr. 69,-

kr. 69,
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Drikkevarer
0l

Fur eller Grauballe specialel 0,5 1.

1 fustage fadel 25 1. Tuborg / Carlsberg

Sodavand — mineralvand

Cognac, Druot VSOP 10 ar

Diverse liker (Baileys, Grand Marnier, Contreau)

Spiritus pr. flaske 70 cl. (Gin, Vodka, Rom, Whisky m.fl.)

Spiritus 2 cl.

Fri bar efter kaffen med fadel og sodavand samt den valgte selskabs-vin til og med

natmaden max. 2,5 timer (inkl. ol & vand under middagen)
Selskabs-vinmenu
Elegant vinmenu
Luksurigs vinmenu

Eksklusiv vinmenu

De har altid mulighed for at bestille ekstra i baren. Dette afiales individuelt

Aperitif

Brachetto d” Acqui (Noter af blomster og frugt)

Fersken champagne (Mousserende vin tilsmagt med fersken)
Kir (Ter hvidvin med Creme De Cassis)

Husets aperitif (Mousserende vin tilsmagt med skovbarliker)
Hyldeblomst (Mousserende vin med hyldeblomst)
Kir Royal (Mousserende vin med Creme De Cassis)

Cremant d’Alsace

Buck’s Fizz (Appelsinsaft med Champagne)

Snacks / sandwich

Trekant-sandwich med skinke/ost eller roastbeef/hjemmelavet pickles (2 stk./pers,)
Trekant-sandwich med hjemmereget laks/hytteost & purleg (1 stk.)
Trekant-sandwich med hjemmelavet hensesalat/bacon eller ag/rejer (2stk./pers.)
Saltede torrede majs og chips / peanuts og saltsteenger / rd sprode grontsager med dip

Sma croutons m/ oliventapenade, parmaskinke-tomatpesto, rucola

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

kr.

.37,-

88,-
1895,-
37,-
45,-

45,

. 649,-

45,

159.-

189,-

. 199,-

239.-

69,-
69,-
69,-
69,-
69,-

79,-

. 65,-

79,-

65,-
39,-
65,-
29,-

49,-
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Selskabsvine

Hvidvine

DELBEAUX CHARDONNAY, PAYS D'OCMalin

Delbeaux kr. 359,- Pr. flaske
Sydfrankrig

Frugtig og eksotisk aromabombe med pcere, ananas, honningmelon,

en smule vanilje, banan og mandel. Fed og fyldig pd tungen med rigelig juice,

en levende sodmefuldhed og en lang eftersmag.

11TH HOUR CHARDONNAY, NY
California
USA kr. 389, - Pr. flaske

Klassisk duft med toner af eble, appelsin, citrusfrugt
og peere. Frisk smag af frugt kombineret med medium
fylde og fin syre, som sikrer vinen balance og sprodhed.

ERRAZURIZ MAX RESERVA CHARDONNAY

Chile kr. 399, - Pr. flaske
En fantastisk Chardonnay med en fyldig smag af solmoden

Chardonnay frugt.

CHATEAU PIERRAIL BLANCH

Meget udtryksfuld aroma og herligt rund fylde i munden,
hvor preeg af ferskener, eksotiske frugter og ananas
spiller sammen og flettes ind i let ristede noter.

Super balanceret og med god leengde. kr. 429,- Pr. flaske
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Rodvine

DELBEAUX CABERNET SAUVIGNON, PAYS D'OC
Delbeaux —
Sydfrankrig

Frankrig kr. 359,-

Leekker sydfransk Merlot, som dbner sig flot i glasset med

nuancer af blommer, kirsebcer og solbcer.Smagen er fyldt

med rode og morke beer, der er pakket peent ind i modne og
blode tanniner.

11TH HOUR ZINFANDEL
Californien

USA

Blod og rund “Zin” produceret pd druer fra
Lodi-regionen, der epicentret for Zinfandel. Masser
af solmodne sommerbeer i duft og smag. Hertil fine
vanilje- og rogede toner fra fadlagringen.

Max Reserva Blend

Vina Errazuriz

Fin kirsebcerrod farve med en flot og kompleks aroma af

rade og morke frugter og smd hint af balsamico.

1 baggrunden kommer ogsa nelliker, bagveerk og torret frugt som folge af vinens fadlagring.
Smagen holder, hvad aromaen lover. Du far vanilje, nelliker, kirsebcer og blommer,

urter og pebermynte. Blod pd tungen med en mellemfed krop og en let, forfriskende syre.

Chateau Pierrail Rouge, Bordeaux Supérieur
Dyb, elegant og herligt intens med flotte indtryk af brombcer og solbeer i aromaen.
Leeg hertil til vinens flotte fylde med fine preeg af egetree, krydderier, mork ch%olade, leeder og tobak.

¢

N

Dessertvine 8 cl.

Late Harvest, Sauvignon Blanc, Errazuriz, Chile
Muscato d* Asti, Marchesi Di Barolo, Italien
Vin de Constance 1999, Natural Sweet Wine, Klein Cf)ns
Grahams 10 ars portvin

Grahams 20 ars portvin

S
le

Foruden de neevnte vine forer vi et stort vinsortimei
De er velkommen til at se vores vinkort
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Vinarrangement

Husets classic vinmenu*

Velkomstdrink, fersken champagne.

Hvidvin ad libitum, Delbeaux Chardonnay, Sydfrankrig

Redvin ad libitum, Delbeaux Cabernet, Sydfrankrig

1 glas dessertvin, Late Harvest, Chile

Kaffe / te kr. 399,-

Husets elegante vinmenu

Velkomstdrink, husets aperitif m/hyldeblomst

Hvidvin ad libitum, 11th Hour Chardonnay, USA

Radvin ad libitum, 11th Hour Zinfandel, USA

1 glas dessertvin, Errazuriz Late Harvest, Chile

Kaffe / te kr. 469,-

Den luksurigse vinmenu

Velkomstdrink, Cremant de Bourgogne

Hvidvin ad libitum, Max Reserva Chardonnay

Redvin ad libitum Max Reserva Blend

1 glas dessertvin, Asti Spurmante, Marchesi di barolo, Italien)

Kaffe / te

Cognac / Liker kr. 499,-

Den eksklusive vinmenu

Velkomstdrink, Grand Champagne, J.M. Gobillard & Fils

Hvidvin ad libitum, Chéiteau Pierrail Blanc,

Redvin ad libitum, Chateau Pierrail Rouge, Bordeaux Supérieur

1 glas dessertvin, Vin de Constance, Klein Constantia, Sydafrika

Kaffe/ te

Cognac / Liker kr. 579,-

Hvidvine og radvine ad libitum i 6 timer under middagen
Onsker De andre vine, er de velkommen til at sporge efter vores vinkort.
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75 ars jubileeumstilbud 1949-2024

Kvalitet 1 tre generationer
Kgl. Priviligeret Kro siden 1663

Fest til fast pris

1 gl. husets velkomstdrink, husets hvidvin og husets redvin ad libitum under middagen, 1 gl.
velsmagende dessertvin (Late Harvest Chile) samt forret, hovedret og dessert eller buffet, ol og
vand ad libitum under middagen samt lys, hvide duge, hvide servietter, betjening.

Pris inkl. moms 6 7 5 ° = Spar op til 300,- i forhold til vores listepriser

Tilbuddet geelder for fester, som afholdes i 2024 (januar - februar — marts - oktober —

november december samt alle hverdage i 2024 (galder ikke helligdage).

Velg frit mellem forretter: Velg mellem vores buffeter:
1. Rejecocktail m/flutes Den Klassiske
2. Tarteletter m/hens i asparges Den Elegante (tilleg kr. 59,-)

3. Hjemmeroget norsk laks med fledespinat-champignon
4. Kempe tigerrejer pa sprad salat, hertil 3 slags dressing
5. Redtunge paupiette med laksemousse pa drstidens grent & hvidvinssauce (tilleeg kr. 49,-)

Vealg frit mellem hovedretter:
1. Svinekam stegt som vildt m/ brunede og hvide kartofler, Waldorfsalat
2. Gl. dags flaeskesteg af svinekam m/ redkal, surt, brunede & hvide kartofler
3. Gl. dags oksesteg af prima culotte, perlelog, guleradder, sauce, surt & sedt
4. Helstegt dansk oksefilet serveret m/ arstidens tilbeher og sauce bordelaise (tilleeg kr. 59,-)
5. Letroget Bornholmer unghanebryst m/ bagt tomat, hensecremesauce,
arstidens gront

Tilvalg af natmad: Kun kr. 99,-

Veelg frit mellem desserter: Velg frit mellem natmad:

1. Hj.lavet Toblerone isbombe med vandbakkelser 1. Sma hj.lavede frikadeller m/hvid kartoffelsalat, redbeder, rugbred
2. Hj.lavet vanilleisbombe med vandbakkelser 2. Hotdogs “Kend dem pa knakket” rade / ristede “med det hele”

3. Gateau Marcel chokoladekage m/ pebersyltet ananas/mangosorbet 3. Hjemmelavet suppe med boller

4. Panna Cotta m/frugtkompot og hindbaercoulis 4. Herregérds Biksemad m/ bearnaisesauce og redbeder

5. Fragilite m/ hvid chokolademousse, orangesirup og skovbarsorbet 5. Cremet aspargessuppe m/asparges og kedboller

Min. 25 voksne couv. (Under 25 couv. Tillzeg kr. 69,-)

Arr. 5 timer regnet fra ankomsttidspunkt (efter 5 timer faktureres tjenertimer 4 kr. 549,- pr.tjener pr. time)

@1 og sodavand efter middagen faktureres efter forbrug.

Kaffe/te efter middagen kr. 37.-

Kan ikke kombineres med vores andre tilbud. Vi forbeholder os ret til prisstigninger og @ndringer i menuen.
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ARETS KONFIMATIONS-MENU
PA KONGENSBRO KRO 2024

Veelg 1 af de 3 forretter:
Variation af laks

Rillette af varmroget laks med creme fraiche og urter - tatar af fersk og koldroget laks - lav
tempereret med aioli pd fermenteret hvidleg - urter - speede salater
Hjemmebagt surdejsbred og smer
Tarteletter

Tarteletter med unghane og friske asparges — tomat — persille

Tapas-tallerken

2 slags spanske palser og skinke — oliven tapenade og sylt — bruschetta med tomat og log - rillette

af varmrgget laks crouton
Hjemmebagt surdejsbred og smer

Hovedret som buffet

Rosastegt dansk gastro-kalv — ramslggsmarineret svinefilet royal — unghanebryst med citrus
(Veelg 2 slags ked)

Smd stegte kartofler med urter — broccoli salat med saltmandler og tranebcer — melonsalat -
timian creme sauce — bordelaise sauce
(Veelg én sauce)

Tallerken dessert
Mini mazarin med hindbcermousse — brownies med saltkaramel - friskskdret frugt og beer
Hjemmelavet is

Pr. pers. 398,-

Information om allergener i maden kan fis ved henvendelse til personalet
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Bryllup

P& Kongensbro Kro satter vi en stor @re i at lave en fantastisk bryllupsfest til jeres store dag — det
er maske den smukkeste fest der findes, og den man husker leengst.

Vi glader os til at byde jer og jeres bryllupsgaester velkommen pé en af Danmarks smukkeste tidl.
kgl. Privilegeret kroer i Kongensbro.

Vi vil med glade, hvis vejret tillader det, serverer bryllupskagen & champagnen pa terrassen med
den smukke udsigt over Gudenaen.

Vi vil geme vere med i planlaegningen fra begyndelsen, sé vi sikrer at alle detaljer er pé plads
omkring menuen — bryllupskagen — ja hele festen. Alle menuer og vine kan til passes / @ndres efter
onske og samtale med restaurantchef / kekkenchef

" 15% rabat

pa alle pakker )

B

i januar, februar, marts,
april, september,
oktober, november ’

og december 3
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Bryllupsfest Klassisk

Velkomst — Crement de Alsace
3- retters festmenu

Redtunge filet i gron krydderkabe — asparges hertil sauce nage & lunt surdejsbred
11th Hour Chardonnay, Scotto Family Wines, California, USA

skksk
Rosa-stegt dansk Gourmet kalv — serveres med smer pocheret spidskél & s@sonens garniture

hertil sauce bordelaise tilsmagt med troffel — smorstegte kartofler
11th Hour Zinfandel, 11th Hour Cellars, California, USA

kskok

Lun Chokolade Fondant med résyltede jordbar — cremet vaniljeis — coulis
Late harvest, Sauvignon Blanc, Errazuriz, Chile
skskosk

Vine ad libitum 18.00 — 02.00
(Hvidvin & redvin samt gl — alkoholftri o] — sodavand — mineralvand — postevand)

Aftenkaffe
Kaffe & the, hjemmebagte smakager el. handlavede chokolader — Baileys & VS Cognac bydes

Til Dansen
Tag-selv bar efter middagen med hvidvin — redvin samt @l — alkoholfti @l — vand

Natmad
Efter jeres onske, se under natmad — supper

Kr. 1095,- pr. kuvert
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Bryllupsfest Premium

Bryllupsreception (2% time fra kl. 15.00)
Smé hjemmelavede sandwich med tre slags fyld, friskudskéaret frugt
Hvid- og ros¢ vin samt @l, sodavand — postevand ad libitum fra tag-selv bar
Friskmalet kaffe pé terrassen — Konditor-bryllupskage efter aftale med brudeparret

skeksk
Velkomst Champagne eller Rose Champagne, Frankrig
4 retters festmenu

Ristet pighvar serveres pa sesonens spade gront — med saltet rogn —
sauce beurre blanc — krydderurte buket — friskbagt surdejsbred
ERRAZURIZ MAX RESERVA CHARDONNAY, Chile

seskesk

Carpaccio af Himmerland oksemerbrad — GL. Parmesan — syltede bagehatte — puffet capers —
balsamico — sasonens urter — troffel crouton
LAFOeET ROUGE, AOP, MASION JOSEPH DROUHIN

ek

Hop Balle-unghanebryst letraget med saesonens spaede grontsager & urter
hertil cremet sauce saltimbocca og sma nye smersauteret kartofler
MAX RESERVA BLEND, VINA ERRAZURIZ

ek

Polynesisk vanilje panna cotta med rabarberkompot & braendt hvid chokolade
LATE HARVEST, SAUVIGNON BLAC, ERRAZURIZ, CHILE

Vine ad libitum 18.00 — 02.00
(Hvidvin & redvin samt ol — alkoholftri o] — sodavand — mineralvand — postevand)

Aftenkaffe
Kaffe & the, Hjemmebagte smékager el. handlavede chokolader — Baileys & VS Cognac bydes

Til Dansen
Tag-selv bar efter middagen med hvidvin — redvin samt ol — alkoholfri ol — vand

Natmad
Efter jeres enske, se under natmad — supper

Kr. 1395 pr. kuvert
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Eksklusivt Drommebryllup

Bryllupsreception (2% time fra kl. 15.00)
Champagne grand reserve ad libitum
Hvid- og rosé vin samt ol, sodavand — postevand ad libitum fra tag-selv bar

Blinis m/caviar — Blinis m/tuntatar
Smé mini toast m/treffelskinke — gruyere
Bryllupskage fra konditoren — en eksklusiv kage efter aftale

skeskosk
Aperitif: Moet & Chandon champagne
Kokkenchefens signaturmenu

Tatar jomfruhummer — sprad boghvede — tapioka
Karsecreme

deskesk

Pighvar mosaik i spredkdbe m/sauce mousselin
Hvide asparges — logrom

skskok

Helstegt kalvemerbrad a la Rossini
Trefler — crouton — redlegskompot
Pommes parisienie — hertil traffel glace

skskok

Kongensbro Kro vanilje Créme brilée
Spred karamel — fudge — s@de jordbeer — sprade kys

Ad libitum, hvidvin Chéteau Pierrail Blanc, radvin Chateau Pierrail Rouge, Bordeaux Supérieur
dessertvin Vin de Constance, Klein Constantia, Sydafrika samt el, alkoholfri @l, most, saft,
sodavand, mineralvand og postevand (9 timer, kl. 18.00-03.00)

Aftenkaffe
Staende buffet med kaffe, te, XO-cognac og Baileys samt konditorens petit four.
Betjent bar med fire forskellige drinks efter aftale samt diverse mixere, ol, sodavand, @mose-saft
samt den eksklusive vinmenu. Diverse salte snacks i baren

Natmad
Efter jeres enske, se under natmad — supper

1.725,- pr. kuvert
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Lokaler

Vi rader over flere flotte festlokaler med forskellig kapacitet:

”Kaagen” har plads til max 140 personer
”Wienerstuen” har plads til max 40 personer
”Vinkelderen™ har plads til max 40 personer

”Panelstuen” har plads til max 33 personer
”Pejsestuen” har plads til max 16 personer

Vinkelderen Pejsestuen
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Generel information og "tanker for festen"
pa Kongensbro Kro

Afregning — Fakturabelobet afregnes netto kontant ved festens afslutning, medmindre andet er aftalt. De kan betale
med Dankort, MasterCard, mobilepay eller kontanter.

Antal - De anforte priser er baseret pd minimum 15 kuverter for buffet og 10 kuverter for menuer samt enkeltretter, og
det er en forudsatning, at samme menu serveres for alle deltagere samt at menuen er forudbestilt. Til diabetiker og
vegetarer serveres dog altid en egnet specialmenu.

Antal gzester - Hvor mange bern kommer med til festen? Husk at forudbestille en evt. bernemenu.

Betjening - P4 Kongensbro Kro har vi fagudlerte, opmarksomme, nervarende og velsoignerede tjenere til at betjene
vore gaster.

Billeder - Det er muligt at tage billeder i vores smukke have lige ned til Gudenaen. Rigtig mange af vores brudepar
finder et godt motiv i haven, det koster naturligvis ingenting.

Borddekoration - Smukke blomsterdekorationer fra Freken Gren i Ans koster kun 149,- pr. dekoration.
Blomsterdekorationerne er kroens ejendom og mé ikke fjernes. De er velkommen til selv at medbringe blomster og

pynt.

Bordplan - Vi dekker op med lige netop den bordopstilling De ensker. Vi anbefaler, at De udarbejder bordplan og
bordkort. Vi vil gerne omdele bordkortene for Dem og ophange bordplanen et strategisk godt sted. Vi beder Dem
venligst aflevere bordkort og bordplan senest 5 dage for arrangementet og om at leegge bordkortene i reekkefolge i
forhold til bordplanen.

Bryllupskage — Vi er leveringsdygtige i flotte konditorbryllupskager, som koster fra kr. 89,- til kr. 139,- per kuvert. De
er dog ogsé velkommen til selv at medbringe Deres bryllupskage. Vi opkraever sa blot en betjeningsafgift (til serviet,
tallerken, bestik mm.) pa kr. 35,- per kuvert.

Bus - Mortens Busser bestilles direkte pa 86686157.
Born - Menuer til bern under 10 ar afregnes med 1/2 pris af den valgte menu, eller der kan aftales serlig barnemenu.

Kuvertantal — Vartsparret haefter for det ved menuaftalen bestilte antal kuverter. Dog kan der afbestilles 1-2 kuverter
per mail senest 5 dage for festen — ellers afregnes der for det bestilte antal kuverter.

Diverse - Vi er medlem af brancheforeningen Horesta. Udover at vi overholder de etiske regler og aflenner vores
medarbejdere efter overenskomsten, er De ogsa sikret som forbruger pa en raekke punkter.

Duge - Flotte hvide stofduge og stofservietter er inkluderet i deres festarrangementet. Vi rader ogsé over farvede duge
og servietter, som De kan gare brug af. Se vores udvalgsmappe pa kroen. Farvede serviet tilleeg pr. stk. Kr. 8,- Farvede
duge tilleeg pr. stk. Kr. 49,-

Fakler - Nar De holder fest pd kroen, opsatter vi gerne vore kobberfakler langs Gudendens bred, hvis vejret tillader det.
Det kan ske, at det ikke kan lade sig gore pga. brandfare, regn eller vandstigning i den. Pris kr. 995,-.
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Festfyrveerkeri - Festfyrvarkeri kan arrangeres i haven efter aftale.

Fri bar - Festens varighed - Nar ”fri bar arrangementet” opherer, betales der efter forbrug. De er velkommen til at
feste lige sa leenge, som De matte enske. Vi fakturerer dog efter 7 timer — regnet fra ankomst — 499 kr. pr. pdbegyndt
time pr. tjener. Ved 40 - 100 kuverter vil der typisk vere 2 tjenere til at servere natmad m.m.

Gaver — Opbevaring af gaver og andre verdigenstande i festlokale og garderobe er pa eget ansvar.
Haven - Skal De have et festarrangement pa kroen om sommeren, kan vi tilbyde at servere kaffe med sedt og

hjemmebag i haven — for eller efter middagen. Vi daekker op ved runde borde under de duftende abletreer 20 meter fra
Gudenden.

Isvand — serverer vi ad libitum uden beregning i forbindelse med vinarrangement eller vin per flaske.

Lokaler — Vi rader over flere flotte festlokaler med forskellig kapacitet:
”Kaagen” har plads til max 140 personer

”Wienerstuen” har plads til max 44 personer

”Vinkelderen” har plads til max 40 personer

”Panelstuen” har plads til max 33 personer

”Pejsestuen” har plads til max 16 personer

Lys - Vi bruger flotte hvide levende lys, som er inkluderet i festarrangementet.

Menu - I vores selskabsbrochure finder De alle vore festmenuer samt menuer, som De selv kan sammensette. 1 - 5
mdr. for Deres fest er De velkommen til at aftale et mede og komme ud pé kroen til en samtale med Christian Andersen
eller vores restaurantchef for at fa alle detaljer omkring Deres fest pa plads — sdésom duge og blomster og ikke mindst
vine samt menu og garniture, hvor vi tager udgangspunkt i seesonen.

Musik - Hvis De laver aftale med en musiker — gor da venligst opmarksom pa, at han er velkommen til at stille
instrumenter op hele dagen. Nogle gange er der ogsd mulighed for det dagen for festarrangementet. Vaer opmerksom
pa, at musikere iflg. deres kontrakt normalt har krav pa mad og drikke. Vi tager kr.195,00 pr. kuvert for musikermad.
De er velkommen til at besgge vores hjemmeside, hvor vi anbefaler flere gode musikere.

Overnatning - Har De gaester, der gnsker at overnatte pa kroen, tilbyder vi 16 dejlige dobbeltveerelser til fest-pris - alle
med udsigt til Gudenéen.

Dobbeltvarelse fra kr. 1.195,- inkl. morgenmad. Enkeltvarelse fra kr. 925,- inkl. morgenmad.

Vi tilbyder vertsparret, ved selskaber pa min. 40 personer, et dobbeltvaerelse med morgencomplet uden beregning. Ved
bryllupper stiller vi selvfolgelig brudesuiten til radighed uden beregning (gaelder ikke ved vores festtilbud).

Onsker De, som veartspar, at gere brug af flere varelser, kan de kun forhdndsreserveres, hvis det fulde beleb indbetales
pa forhand. Vi anbefaler, at Deres geester selv ringer og bestiller vearelser hos os.
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Priser — Vi forbeholder os ret til prisstigninger samt @ndringer i de anforte menuer.
Projektor — Vi har en projektor, som kan lejes for kr. 1.000,- for en aften. Man hafter desuden for eventuelle skader pa
denne. Man er ogséa velkommen til at medbringe sin egen projektor. I vores festlokale ”Kaagen” er der monteret et

leerred pa den ene endegavl, som er lige til at rulle ned.

Proppenge — Hvis De selv ensker at tage Deres vin med, opkraver vi, i henhold til dansk lovgivning, proppenge, som
udger kr. 265,- per skanket flaske.

Reservation - v/ selskaber over 20 personer. Nar De har fundet en dato og bestilt Deres fest, sender vi en skriftlig
bekreeftelse, som skal underskrives og returneres, hvorefter reservationen er bindende for begge parter. I den forbindelse
tager vi et reservationsgebyr, som naturligvis bliver modregnet den dag, De afregner for festen.

Ris — Der ma ikke kastes med ris inden dere.

Rygning — Vi gor opmarksom p4, at der, ifelge dansk lov per 15. august 2007, ikke ma ryges pa kroen samt i vores
festlokaler. Vi henviser til rygning ude i det fri.

Skader — Er der, i forbindelse med selskaber, avet haervark eller fremkommet skader pa inventar, haefter vaertsparret
for dette. Kommer der opkast pa gulvtaepper i verelserne, bliver disse skiftet pa vertsparrets regning.

Smakager — De er velkommen til at medbringe egne sméakager. Vi opkraver da blot kr. 10,- per kuvert, som dekker
service og serviet m.m.

Specielle hensyn - Er der, blandt Deres gaster, vegetarer eller diabetikere med andre
onsker til menuen, efterkommer vi gerne disse - dog kun pa forudbestilling.

Stjernekaster — Der ma ikke tendes Stjernekastere inden dere, da de kan skade duge og gulvtepper.

Taxi - Har De brug for en taxi til - eller fra - festen, har vi samarbejde med Bjerringbro Taxi 20201220 og Silkeborg
Taxi 86806060 samt Taxi midt 97120777

Tidsplan - Vi anbefaler velkomst mellem k1. 17.00 og 18.00, og at De ikke gar til bords senere end kl. 18.30 - 19.00 af
hensyn til aftenens forleb, da der erfaringsmaessigt kan vere en del indslag.

Toastmaster - Det er vigtigt, at Deres toastmaster koordinerer aftenens forleb med den ansvarshavende tjener.

Zresport - Deres gester ma meget gerne hange resport/ranke op pa deren, hvor der er faste kroge, den skal haenges
op pa. De skal blot selv medbringe snor til ophaengning. Lengden pa ranken varierer efter, hvilken indgang der skal
pyntes. Kontakt Kroen for méal.
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TIf. 86870177 - kongensbro@kongensbro-kro.dk

www.kongensbro-kro.dk
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