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Keare gest,
vi kan ikke lade veere med at sporge os selv: Er der virkelig gaet 10 4r siden vi inviterede alle

indenfor for at fejre dbningen af Ans Kro? Kalenderen lyver ikke, si det md vere sandt.

Dengang blev vi ganske overvaldet af det helt fantastiske fremmede. Vi havde hibet
pa 500 gaster. Der kom omkring det dobbelte for at gnske os held og lykke pd vejen til at
genetablere Ans Kro som en prik pa det gastronomiske landkort og som et hyggeligt sted, hvor

folk fra nar og fjern kan medes.

Nu kan vi se tilbage pa 10 &r, hvor vi hver eneste dag er blevet mgdt med en lokal stette og
opbakning, der er rorende. Vi er stolte over alt, hvad vi har opnéet. Ikke mindst er vi stolte over,
at folk fortsat kan lide, hvad vi tilbyder. Det er en stor gleede, at si mange har lyst til at besoge
os igen og igen. Det motiverer os til at forsette arbejdet med at skabe rammerne for nogle gode

oplevelser for vores gaster.
Velkommen pé Ans Kro.
Ida og Mikael Holland

Ketty og Frede Pedersen
Britta og Leif Moller




Stegt flask har veret pi menukortet
[fra forste dag, og det er en meget
populeer ret hos kroens gester.
Det er efterhinden blevet
til over 20 tons.

Januar 2000
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EN STOR OMGANG

|~ i Ans praget af flere forfaldne bygninger, der ikke
ligefrem pyntede i bybilledet. Adressen Vestre Langgade 5 var
ingen undtagelse. Her 14 der en udslidt og forpint bygning, der
efter mange cjerskift og begranset succes i den grad trengte til

en kerlig hind.

Januar 2000 Januar 2000
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I fordret 2000 erhvervede Ketty og Frede Pedersen i fellesskab
med Britta og Leif Moller Ans Kro. Ida og Mikael Holland blev
hyret til at std for den daglige drift af Ans Kro. Siden er verts-

parret blevet en del af ejerkredsen.

Da bygningerne blev overtaget var det med en forstdelse for,
at der skulle drastiske midler til. En totalrenovering fra kelder
til kvist blev sat i veerk. Det udvendige murverk blev sandblest,
vandskuret og malet i den karakteristiske rode farve. Alle vinduer
blev udskiftet, og kroen fik nyt tag med kviste, der bragte lys og

plads ind pé de nye varelser til overnattende gaster pa 1. sal.

Februar 2000

?

April 2000

?
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Indvendigt blev der etableret en hall i indgangspartiet, en
moderne reception og tre restaurationsrum til spisende gaster og
selskaber. Og sa blev krostuen flyttet til den gamle rejsestald med

egen indgang og egne toiletfaciliteter.

Ambitionen om at skabe et af Midtjyllands bedste spisesteder
krevede et moderne kokken i topkvalitet med gode hjelpemidler
og mulighed for korrekt opbevaring og forarbejdning af rivarer.
Kok og krovart Mikael Holland fik, hvad han bad om. Og siden
har han og staben af dygtige medarbejdere leveret resultater pa

det gastronomiske omrade.

April 2000 April 2000
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April 2000

April 2000

Maj 2000

Ans Kro er sa
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Maj 2000
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GLADE VED ARBEJDET

en dag i dag er Ans Kro kendt over alt som et
“ <A > spisested, hvor der bliver lage vagt pa at skabe den
gode smag til stor gleede for de mange gaster. De fysiske rammer
gennemgik en stor forandring, men stemningen og standarden
var ogsd som forvandlet fra forste dag. Ingen var i tvivl om, at
det var en helt ny Ans Kro, der den 7. juli 2000 abnede op for

de forste gester.

Maj 2000
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Juni 2000
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Nér man brander for sit hdndverk og trives ved udfordringer,
sd er vartsrollen et drammejob. P4 trods af lange dage og en ny
hverdag i spidsen for Ans Kro nod Ida og Mikael hvert sekund
de forste dr. Det gor de stadig. Og nir de daglige opgaver skal

lgses, sé er det efter de samme dyder som for 10 ar siden.

Det handler fortsat om ydmyg tilgang, der inkluderer fokus
pa de mindste detaljer og hirdt arbejde. Den opskrift har varet
en succes, da driften af Ans Kro alle 4r har givet et godt resultat.
For alle involverede har det varet en stor oplevelse at vare med
helt fra starten. Det er en helt speciel fornemmelse at have bygget

noget op fra et nulpunke til der, hvor Ans Kro er i dag.

Juli 2000
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Ans Kro er et hyggeligt, charmerende og eksklusivt spisested,

der serger for at gesterne fir en god oplevelse hver gang. Sidan

er det i dag. Sddan bliver det ogsa i morgen og fremover.
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KENDTE KLASSIKERE

t besog pd Ans Kro kan vare en udfordring. Der
"7, > er meget at velge mellem. Men for nogle af de
faste gester er der ingen tvivl. Det skal vere stegt flesk med
persillesauce. Maden skal laves af Mikael, og den skal serveres af
Ida. Sadan er der mange, der helst vil have det. Et besog pa Ans

Kro er preget af faste rammer og genkendelsens glede, nir det

danske kokken bliver prasenteret i sit traditionelle udtryk. For
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eksempel i form af klassikere som Dansk Bof med blede log og
rodbeder og Stegt Al med stuvede kartofler. Naturligyis friske 4l,

der er fanget i Tange Se.

Det behover ikke at vere fornemt pa Ans Kro. For Ida og
Mikael kommer gaesternes onsker i forste rekke. Selvom vi
befinder os i starten af et nyt drtusinde, hvor det nye, moderne
og innovative hersker og forandringer for nogen ikke kan ske
hurtigt nok. S& for vertsparret er der en dyb overbevisning om,
at gasterne skal have mulighed for at fa det maltid, de har lyst
til, sa der er altid kendte klassikere pA menukortet. Mange gaster

eftersporger traditionelle danske retter, s det skal de kunne fa pa
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Ans Kro. Det skal der altid vere plads til. Kroparret har respekt

for gasterne.

For en erfaren og dygtig kok handler det grundleggende ikke
om, hvad man laver. Det centrale er, hvordan man laver det. Hos
Ans Kro er maden pi din tallerken et resultat af en proces, der

altid har udgangspunke i et godt hindverk og friske ravarer.

Kartofler af hoj kvalitet fortjener
en delikat ledsager. For eksempel en god,

gammeldags persillesovs lavet fra bunden.
Der er de sidste 10 dr lavet over
8.000 liter i kokkenets gryder.
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MERE END EN KRO

utidens Ans Kro har selvfolgelig et frokostkort,

AR 7 hvor retter som Flaeskeazggekage og Stjerneskud stir
ved siden af lette frokostanretninger, samt smorrebredsfavoritter
som Dyrlegens Natmad og Roastbeef med peberrodssalat. De
gammeldags fristelser gir dog hind i hind med et veld af andre

muligheder en moderne kro rummer.

Ans Kro atholder for eksempel ogsd mange receptioner

for virksomheder, der ogsd benytter sig af projektor, lerred og
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anden teknologi, nir de skal holde mede, undervisning eller
konference. Hertil tilbydes der for eksempel kaffe med de
bersmte hjemmebagte smakager, mens andre foretrekker én af
de fire faste buffeter. Der er dog altid mulighed for at sammen-
sette sin egen favoritkombination. Det gelder ogsd selskaber,
hvor der er et veld af forskellige muligheder, nar det gelder
forretter, hovedretter, dessert og natmad. Mange velger ogsd at
holde selskab i eget hjem, og i den forbindelse bliver Ans Kro

flittigt benyttet som madleverandor.

Samtidig har Ida og Mikael defineret fire lekre festmenuer
og to gourmetmenuer, der altid er en stor succes. Et velassoreret
vinkort og et imponerende udvalg af andre drikkevarer gor det
nemmere at lave det perfekte arrangement. Desuden har Ans
Kro samtidig et stort netvaerk af leverandorer, der vil gore alt
for at netop dit arrangement bliver vellykket. For eksempel har
Ans Kro stor erfaring med at arrangere levende musik til fester

og selskaber.

Der er altid god stemning. Alle borgere i Ans og omegn
seetter deres kryds pd Ans Kro. I hvert fald en gang i mellem, nar

kroen fungerer som valgsted.

Ans Kro tilbyder moderne modefaciliteter,
der kan bruges til mange formil.
Der er for eksempel projektor,
lerred og internet til ridighed.



Fjasing — havets hugorm.
Fisken er Nordeuropas giftigste,
men den spises markeligt nok sjeldent
i Danmark, hvorimod det er en
delikatesse i Sydeuropa.

Kodet er fremragende.
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NOJE UDVALGTE RAVARER

p
l n gammel talemade lyder: ”Vis migdineleveranderer,

|7 > sa skal jeg fortelle dig, hvordan du er.” Sadan er det i

mange brancher. Ans Kro vil gerne vise leverandererne frem.

Gennem mange dr er der etableret et tet og respekt-
fuldt forhold til de faste leveranderer, der serger for ravarer til
keokkenet. At lave mad handler i sidste ende om at fi den gode
smag frem, og det drejer sig i hoj grad om at finde de rigtige
ravarer. Det handler om at finde nogle leveranderer, der gir lige

sd meget op i deres metiér, som Ans Kro gor. Der skal vaere en
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passion for det, man arbejder med. S viser erfaringen, at
kvaliteten folger med ambitionerne gennem sund selvkritik og

en konstant lyst til udvikling og fornyelse.

For en ret bliver serveret for kroens gaster, er den blevet
tilberedt i kokkenet med udgangspunke i rivarer, der er noje

udvalgt af kekkenchefen. S3 er der styr pa hele processen.

At drive en kro med en hgj standard handler ogsa om at mede
op i Havnens Fiskehus i Arhus klokken 06 om morgenen for at
finde de bedste fisk. Nir guleradder og rodfrugter skal skaffes,

sa bliver Tange Frilandsgartneri besogt, og det samme gelder for

Hinge Mejeri, nar der for eksempel er brug for smer og ost.
Frugt og grent bliver udvalgt hos Gartnergarden i Silkeborg.
Kodet kommer fra Michael Kod i Viborg. Og sidan kan
man blive ved. For Mikael vil vide, hvad der kommer ind i

kokkenet.

Mikael har styr pd, hvad der
bliver brugt i madlavningen.

For eksempel bliver persillen
dyrket i egen urtehave.
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dde Ida og Mikael har interesse for vine. Gennem
“ <, an>  arene er der blevet opbygget en imponerende
samling af specielt redvine i forskellige genrer og prisklasser.
Vinkortet pd Ans Kro barer ogsd preg af en stor viden pid
omradet, da det er tilpasset menukortet. Ndr maden, drikke-
varerne og stemningen gir op i en hejere enhed, sd fir gesterne

en god oplevelse.

Kroparrets store passion for vine resulterede i en investering
i optimale forhold for opbevaring. Midt i restaurenten pla-
cerede de en fuldt udstyret vinkelder i niveau. Med glasvaegge
har kroens gaster fuldt udsyn til herlighederne, og det er meget
populert. Den meget utraditionelle losning kom Ans Kro frem
til i samarbejde med den lokale virksomhed Vintagekeeping og

GeoThermal Power.

Som de forste fik Ans Kro en vinklimalesning, der er baseret
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pd jordens energi. Kort fortalt er der boret et 24 meter langt

hul skrit ned i jorden. Her er der ilagt slanger, der forer 1.000
liter vand frem og tilbage hver time. I den proces sker der en
nedkeling, der sikrer den gnskede rum- og flasketemperatur pa
14,5°. Fredag den 17. oktober 2008 kunne Ans Kro prasentere
verdens mest energibesparende og miljerigtige losning pd
omradet for opbevaring af vin. Energiforbruget udger omkring
1% af en lpsning med konventionel teknologi. Der er plads til
omkring 1.000 flasker i vinkelderen, der kan styre luftfugtighed,
ikke afgiver varme til rummet omkring og er fuldstendig lydles.
De irlige driftsomkostninger er omkring 30 kroner. Det gavner

miljeet. Men vigtigst af alt, s& gavner det vinen.

Ida er specialisten pé vin, og der

er kvalitet i alle prisklasser.
Lige fra Husets rodvin, 2007 DA
Cabernet Sauvignon, Domaine
Astruc, til en Bordeaux 1988
Chateau Brane Cantenac,
2. Cru Classé.
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I marts 1967 kom man langt for smé 12 kr.
Det rakte det til 2 gange kaffe, 1 vand,
4 halve boller, 2 stykker lagkage og smdkager

pd Ans Kro. Bemark betjeningen er
specificeret i en sarkilt post til 1,55 kr.

Omkring 1915

?
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PRAMDRAGERKROEN

llerede i 1399 findes der omtaler af Ans, si det er

"7« > en zldgammel by. Pa grund af heje bakker til den
ene side og Gudenden til den anden side var det naturligt at
anlegge veje i de flade lave omrdder. Ved Ans var der langt
tilbage i tiden et vadested over &en, og derfor var der flere veje,
der krydsede her. Kroens historie kan spores helt tilbage til
omkring 1640.

Omkring 1960
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I 1821 flyttede en driftig mand ved navn Anders Finderup
til byen, og sd kom der gang i forretningslivet og udbygningen
af Ans. Han havde et helt usedvanligt handelstalent, der blandt
andet beted et keb af den gamle stratekte kro, som 1i pa
hjornet af Vestre Langgade og Ansvej. Det varede ikke
lenge for kroens lokaler var for sma, si i 1831 kebte
Finderup Ansgaard og flyttede kroen dertil. P4 samme
tidspunkt kom der for alvor gang i pramfarten pA Gudenden.
Finderup havde 18 pramme, der fragtede alle slags varer fra Silke-
borg til Randers. Omkring 1839 lod han en ny kro opfere pa
hjernet af Vestre Langgade og Teglgade. Det er den samme
bygning, hvor Ans Kro den dag i dag er placeret. Det var for den

Omkring 1965 1989
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tid en stor flot kro med tilherende stor rejsestald med plads til

mange heste. Over arene er der foretaget mange forandringer.

En kaffepunch kunne i 1899 kebes for 10 ore, og si admini-
strerede man selv brendevinsflasken. Dengang var 1 krone i dag-
lon meget almindelig. Halvtreds ér senere kostede en snaps 1,40
kr., og en ol var samme pris. Fra begyndelsen af 1920’erne blev

kroen frataget spiritusbevillingen og fik den forst igen i 1945.
De sidste 100 &r har kroen haft 14 ejere. Siden ar 2000 har

Ans Kro A/S ejet Ans Kro. Ejerkredsen bestdr af Ida og Mikael
Holland, Ketty og Frede Pedersen og Britta og Leif Moller.

1992
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Kontrolmyndighederne i form af Viborg
Amts Prisudvalg havde en hel del at sige i 1949.

Alle priser blev fastsat for bide mad og drikkevarer.
Dengang kunne man for eksempel bestille

et stykke smorrebrod med rullepolse eller
leverpostej til den nette sum af 50 ore.
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ATTRAKTIV ARBEJDSPLADS

mbitionen om at skabe de perfekte rammer for en
74> god oplevelse for gaesterne kraver slid og finesse.
Nir du gaster Ans Kro kan du vere sikker pa, at der er mange,
der har gjort sig umage for, at du kan nyde besaget. I dag kan
en kro ikke fungere kun ved hjelp af et vartspar. Man kan ikke
klare alting selv. Der er brug for dygtige medarbejdere, der er
klar til at levere en indsats. Sidan er det pd Ans Kro, hvor kokke,
tjenere, opvaskere, renggringsassistenter og en gardskarl udger

et sammentgmret team.

For mange er det en arbejdsplads, og nogle har veret med
siden starten. For andre er det en kombination af et job og en
uddannelse, der ogsa involverer ophold pi skole, hvor der er teori
pd skemaet. P4 Ans Kro gir man forst og fremmest til den med
praktisk arbejde. Sddan lerer man bedst hindvarket. For Ida og
Mikael er det afggrende, at de unge har styr pa teknikken, men

det vigtigste er deres indstilling til arbejdet. Hvis man har lyst
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til at lere og mod pi at kaste sig ud i det, sa far man hurtigt lov
til at arbejde selvstendigt. Frihed under ansvar giver resultater,
og Ida og Mikael tror pa, at det kan betale sig at vise tillid og

belonne loyalitet. Det er alt sammen med til at gore Ans Kro til

en attraktiv lereplads og arbejdssted.

Révarerne bliver forarbejdet
i kokkenet. Der skal skrelles,
hakkes, snittes og meget mere.
1de 10 ér er der for eksempel
brugt mere end 2 tons rodbeder.



Troldkrabbeklor smager fantastisk
og er proppet med protein.
Troldkrabben ligner fuldstendig
en agte krabbe, men tilhorer
Jaktisk slet ikke krabbefamilien.
I Danmark lever den kun i dybt,
koldt vand i Skagerrak.

10 ARS JUBILAUM

KREATIVT KOKKEN

! et faste menukort er kendetegnet ved kendte
x> klassikere som for eksempel Engelsk Bof med blede
log, surt og sedt, Chateaubriand med redvinssauce og Lamme-
koteletter p4 rosmarinspyd med Lammeglace, der supplerer de
traditionelle danske retter. Men der er ogsa andet, der kan fi
tenderne til at lgbe i vand. For eksempel kan vegetarerne gleede

sig over muligheden for Selleritournedos, mens de fiskeelskende

gaster for eksempel kan nyde Meuniérestegt Rodtunge.

Der er dog ogsd plads til de eksperimenterende og mere
moderne madkreationer, nir der hver eneste mined bliver
sammensat en helt ny menu. P4 den mdide bliver gesterne
introduceret for noget anderledes og spendende, der udfordrer
en statisk definition pa en god, gammeldags kro. Minedens menu
bestér altid af en kombination af retter, der tager udgangspunkt
i drstidens bedste varer, der bliver sat sammen pa en kreativ og

velsmagende made.
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Den finere madlavning er ogsi reprasenteret ved et fast
gourmetarrangement, hvor en menu pa fem retter med seks noje
udvalgte vine, der skaber en uforglemmelig totaloplevelse for alle

sanser. Det kraver at man arbejder omhyggeligt med detaljerne,

kender sine rivarer og er dedikeret til at lave alt fra bunden.
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Det kraver planlegning og forberedelse. For eksempel nar
Mikael gir i gang med sin meget populere Hummer Bisque.
Hummerskallerne torres i ovnen i ca. 8 timer. Si knuses de til
pulver og ristes af i hed olie og smor med masser af grontsager.
Herefter tilsettes hvidvin og fiskefond, som forst koger i 20
minutter og dernzst hviler i 20 minutter. Til sidst sigtes det og

reduceres til en passende smag.
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MED I DET FINE SELSKAB

)

Al
l 'I aden pid Ans Kro smager. Det mener de faste

S A gester, og det gor kroparret glade og stolte.
Hvordan Ans Kro i det gastronomiske miljg bliver bedemt betyder

mindre. Men det var alligevel med en vis stolthed, at Mikael i

2003 modtog optagelse i organisationen Féderation Cuisinier
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Exclusive D’Europe. Kort fortalt betyder det, at Ans Kro

blev optaget i det fornemme selskab af spisesteder i Europa.

Udnavnelsen fandt sted ved et hojtideligt arrangement pa
Schackenborg Slotskro i Mggeltonder, hvor blandt andet Hans
Kongelige Hojhed Prins Joachim var med. Han er mangedrigt
@resmedlem. Federation Cuisiner Exclusive d’Europe har bestaet
siden 1972. Det er en verdensomspzndende gastronomisk
organisation i 68 lande. Selve begivenheden var en stor oplevelse,
mendenheltstoregledevar,atoptagelsenidetfineselskabvaretstort
skulderklap. Detgivermotivationoglysttilatforbedresig. Dengang
var det kulminationen pa mange timers hardr slid for at sikre
konstante kvalitetsloft for en nystartet kro. Men samtidig
forpligter det ogsd, og nér et attraktivt niveau forst er ndet, sa
er der ingen vej tilbage. Siden udnzvnelsen har Ida og Mikael

fortsat og forbedret den allerede hgje standard.

Tilbage i 2004 modtog Ans Kro ogsé Nordeas Erhvervspris
pa 10.000 kroner. Den besluttede ejerkredsen at give videre til
Foreningen Russiske Feriebern. Siden da er det blevet en god
tradition at bernene kommer forbi Ans Kro til et maltid mad,

nar de er i Danmark hvert andet ar.
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HYGGELIG ATMOSFARE

®sterne skal fole sig velkommen pd Ans Kro, og sd

<~ > skal de have en oplevelse, der gor, at de vil anbefale

et besog til andre. Sadan skaber man et godt ry, og sidan fir man

faste kunder.

En god oplevelse handler ikke kun om mad og drikkevarer.
Det handler ogsd om service, og her stir Ida i spidsen, nar den
hoje standard skal sikres. En mangedrig erfaring i tjenerfaget
gives videre til de unge tjenere, der optreder med stor selvtillid
og tryghed. Det er med til at give en god og positiv stemning i

restauranten og festlokalerne.

Indretningen er preget af et gnske om at skabe en intim og
hyggelig atmosfere med afdempede farvekombinationer, rahvide
duge og bestik, tallerkner og glas, der ser ud og foles som kvalitet.
En speciel detalje er de smukke flakoner, mellemlagsservietter,

der bliver til med hjelp fra lokale Anne Lise Ostergaard, der i

mange ar har heklet dem for kroen. Det giver alt sammen rum
til en uhgjtidelig og umiddelbar kontake til gesterne, der altid
bliver medt af en professionel og imedekommende tjener med

overskud til smil og et glimt i gjet.

Der er ikke overladt noget til tilfeldighederne. Det betyder
noget for den samlede oplevelse, hvilken tallerken du spiser af,
hvilket glas, du drikker af; og hvilken dug, der er pd bordet. Du
skal sidde pa en ordentlig stol, sa du far lyst til at fortsztte en
hyggelig samtale med venner, familier og kolleger under og efter

maden.




1il Connie og Carstens bryllup blev
der serveret rosastegt krondyrmorbrad
med svampetimbale.
Hertil ristede friske majs, ovnbagte tomater
og friske ber, samt gulerodder
og nye danske asparges.
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SUVERANE SELSKABER

@l | c store begivenheder i livet bliver ofte markeret med

) (

“ s et festlige arrangement, der for altid vil blive husket
af familie, venner, kolleger og andre, der er tet pd. Derfor er det
altafggrende, at man med ro i sindet kan give opgaven til nogle,
der kan handtere den pé en succesfuld made. Det gelder for
cksempel konfirmationer, runde fodselsdage, barnedab og ikke

mindst bryllupper.

Ans Kro er en erfaren, solid og servicemindet partner, nir livets
hojdepunkter skal fejres. Her bliver der gjort alt for, at du kan
koncentrere dig om at nyde dagen. Planlegningen starter altid i
god tid, og du er i gode hender. Mange har specielle gnsker, og
de bliver efterkommet efter bedste evne. I sidan en situation er
Ans Kro kendetegnet ved en hej grad af fleksibilitet, der skaber
en tet relation til selskabets vert og en forstdelse for arrange-
mentet. Ida og Mikael serger altid for at skabe en lgsning, der

imedekommer dine behov.
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“Pramdragerhroen

Connie og Carsten valgte Ans Kro, da de ville have et uforglemmeligt bryllup.
De blev ikke skuffede. Det blev en fantastisk dag uden slinger i valsen.

Mange foretrekker at overlade det meste til Ans Kro. Det gelder
bordopstilling, opdekning, valg af menu og drikkevarer, samt
booking af musik. Med hensyn til mad er der skreeddersyede los-
ninger til disposition i form af fire festmenuer, to gourmetmenu-
er og fire buffeter. Du kan ogsd sammensette din egen menu fra

et stort fast udvalg af forretter, hovedretter, desserter og natmad.

Andre har et specielt og unikt enske, og det forseger Ida og Mi-
kael altid at efterkomme. Det er din fest, og det er dig, der be-

taler. Sa skal du ogsa have, hvad du har lyst til.
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HER KAN DU SLAPPE AF

= et idylliske Midgylland er et besog vard, og her til-
~ 4> byder Ans Kro overnatning i ét af de syv hyggelige
og velindrettede dobbeltverelser pa 1. sal, der naturligvis har air-

condition, minibar, TV/parabol, adgang til Internet, eget toilet

og bad.

Alle veerelser pa Ans Kro
er udstyret med minibar.
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Her bliver blandt andet rejsende medarbejdere indlogeret,
ndr deres arbejdsgivere dels vil forkele dem, samt vare sikre pd,

at de friske og veludhvilede er klar til dagens udfordringer efter

en solid og erneringsrig morgenmad.
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De overnattende gester nyder godt af den rolige og hjemlige
atmosfzre pi Ans Kro, s3 der er energi til en udfluge til én af de
mange attraktioner i omrddet. Den smukke natur streekker sig
langs Gudenden og omkring hele omridet fra Ans mod Kon-
gensbro til Silkeborg og alle sperne. Maske frister et besog pa
Elmuseet i Tange, en tur med Hjejlen eller indkeb pa gigadernes

butikker i Silkeborg eller Viborg.

Pi opfordring har Ans Kro etableret et velfungerende
samarbejde med lokale golfklubber, s& du kan kombin-
ere en tur pd banen med en lekker tre-retters menu, samt
overnatning. I aftalen indgar én greenfee il Tange So Golfklub,
Randers Golfklub, Viborg Golfklub, Hammel Golfklub, Silke-
borg Golfklub og Hjarbak Golfklub.

Hyvis du vil blande forretning og forngjelse i det midtjyske, si

er Ans Kro et oplagt valgt til overnatning.

Ans Kro har greenfee aftaler med mange
af de omkringliggende golfbaner.



Mange af de gamle effekter
fra kroens historie er med til,
at skabe en hyggelig atmosfore

pi Cafe Stalden
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MENNESKER MO@DES

4
Jl n kro er ikke en kro uden en rigtig krostue. Her kan
© 7% x> man fi en snak over en kop kaffe, en ol eller en af de
mange andre flydende fristelser. Her mgdes mennesker fra ner
og fjern, og der er altid en hyggelig atmosfare, nir smé og store

begivenheder bliver vendt og drejet i venskabelig samtale.

Krostuens navn er Cafe Stalden, da den er etableret i den
gamle rejsestald. Lokalerne er gennemmoderniserede, og du kan
sette dig i en almindelig stol, blede ledermebler eller i baren.

Cafe Stalden er diskret adskilt fra resten af Ans Kro, og der er

PRAMDRAGERKROEN I ANS af 1839

egen indgang og egne toiletfaciliteter. P den méde er det en
lille oase, hvor der blandt andet er et frirum for forfulgte rygere,

terningspillere og alle, der har lyst til at hygge sig.

Mange samles her inden et besgg i restauranten, mens det
ogsd er en oplagt mulighed at nyde en Irish Coffee eller andet til
halsen efter et maltid p& Ans Kro. P4 Cafe Stalden er alle velkom-
men, og der er altid smil og grin, glade dage, skore historier og
en dejlig samling af forskellige mennesker, der nyder selskabet i

de hyggelige omgivelser.
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