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VI HOLDER JULEBORDSUKE FRA 26.11-05.12

Adkomst fra Bodø til Tranøy Fyr:
•	 Med bil (ingen ferge, reisetid ca 3.5 timer)
•	 Med buss (reisetid ca 4 timer)
•	 Med hurtigbåt (reisetid 2.5 til Skutvik, 40 

min buss/bil til Tranøy fyr)
Vi har også overnattingsmuligheter

JULEBORDSUKE PÅ TRANØY FYR

Fredag 26.11 kl. 18.00Fredag 26.11 kl. 18.00
3- eller 4-retters meny, kr 599 for 3-retters og kr 649 for 4-retters3- eller 4-retters meny, kr 599 for 3-retters og kr 649 for 4-retters

Lørdag 27.11 kl. 18.00Lørdag 27.11 kl. 18.00
FULLBOOKETFULLBOOKET
3- eller 4-retters meny; kr 599 for 3-retters og kr 649 for 4-retters3- eller 4-retters meny; kr 599 for 3-retters og kr 649 for 4-retters

Søndag 28.11 kl. 14.00Søndag 28.11 kl. 14.00
Frivillig bad etterfulgt av familiebrønch, kr 499 for voksne, Barn under 3 år gratis, Frivillig bad etterfulgt av familiebrønch, kr 499 for voksne, Barn under 3 år gratis, 
3-12 år halv pris.3-12 år halv pris.
Etter familiebrønchen blir det julefilm «Snekker Andersen og julenissen», kr 100 Etter familiebrønchen blir det julefilm «Snekker Andersen og julenissen», kr 100 
for voksne og kr 50 for barnfor voksne og kr 50 for barn

Tirsdag 30.11Tirsdag 30.11
Ta med dine kolleger, venner, familie eller andre glade folk på MAT og deretter Ta med dine kolleger, venner, familie eller andre glade folk på MAT og deretter 
PRAT og SMAK med Roar Larsen fra Myken Destilleri, ta kontakt for mer informasjon.PRAT og SMAK med Roar Larsen fra Myken Destilleri, ta kontakt for mer informasjon.

Onsdag 01.12Onsdag 01.12
Ta med dine kolleger, venner, familie eller andre glade folk på MAT og deretter Ta med dine kolleger, venner, familie eller andre glade folk på MAT og deretter 
PRAT og SMAK med Roar Larsen fra Myken Destilleri, ta kontakt for mer informasjon.PRAT og SMAK med Roar Larsen fra Myken Destilleri, ta kontakt for mer informasjon.

Torsdag 02.12 kl. 18.00 Torsdag 02.12 kl. 18.00 
Julemat og vin i kombinasjon med vinkelner Per Elling Braseth-EllingsenJulemat og vin i kombinasjon med vinkelner Per Elling Braseth-Ellingsen
Hva passer egentlig best til pinnekjøttet, kveita og ribba? Nå har du muligheten Hva passer egentlig best til pinnekjøttet, kveita og ribba? Nå har du muligheten 
til å finne det ut! Denne mat- og vinsmakingen tar for seg julens vanligste smaker, til å finne det ut! Denne mat- og vinsmakingen tar for seg julens vanligste smaker, 
og hvilke viner som passer til julesmakene. og hvilke viner som passer til julesmakene. 
Vi starter med en teoretisk gjennomgang av hva som bestemmer om en vin passer Vi starter med en teoretisk gjennomgang av hva som bestemmer om en vin passer 
godt til en matrett. Deretter jobber vi oss gjennom seks ulike smaksretter og seks godt til en matrett. Deretter jobber vi oss gjennom seks ulike smaksretter og seks 
ulike viner. Champagne til pinnekjøtt? Rødvin til kveita. Vi prøver oss frem. ulike viner. Champagne til pinnekjøtt? Rødvin til kveita. Vi prøver oss frem. 
Når smakingen er over åpnes juletapasbuffeten, og dere kan spise og drikke dere Når smakingen er over åpnes juletapasbuffeten, og dere kan spise og drikke dere 
inn i førjulsnatten. inn i førjulsnatten. 
kr 799,- per personkr 799,- per person

Fredag 03.12 kl. 18.00Fredag 03.12 kl. 18.00
3- eller 4-retters meny; kr 599 for 3-retters og kr 649 for 4-retters3- eller 4-retters meny; kr 599 for 3-retters og kr 649 for 4-retters

Lørdag 04.12Lørdag 04.12
Julemarked og kafe fra kl.12-16 3- eller 4-retters meny; kr 599 Julemarked og kafe fra kl.12-16 3- eller 4-retters meny; kr 599 
for 3-retters og kr 649 for 4-retters fra kl.18for 3-retters og kr 649 for 4-retters fra kl.18

Søndag 05.12 kl. 12.00-16.00Søndag 05.12 kl. 12.00-16.00
Julemarked og kafe fra kl. 12.00-16.00Julemarked og kafe fra kl. 12.00-16.00

Pris for overnatting med frokostPris for overnatting med frokost
i dobbeltrom, kr 1300,- per natt i dobbeltrom, kr 1300,- per natt 
for rommet (kr 650 per person). for rommet (kr 650 per person). 


