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Selskaper varer ikke bare én enkelt dag. Vi gleder oss og drømmer
om dem lang tid i forveien, og minnes og snakker om dem i lang tid
etterpå.

I Scandic har vi lang erfaring med selskap og arrangementer. Vi hjelper
deg med alle detaljer, så du får akkurat det selskapet du drømmer
om i hyggelige omgivelser. Fortell oss om dine ønsker og behov,
så sørger vi for at du får en opplevelse gjestene sent vil glemme.

Vi tar oss av det praktiske, fra planlegging til opprydding, slik at du
kan slappe av og nyte selskapet sammen med dine gjester.

Uansett anledning så har vi moderne, hyggelige og sjarmerende
hoteller fordelt over hele Norge – selvfølgelig også med mulighet for
overnatting, så selskapet kan vare utover natten og dere kan våkne
opp til Norges beste frokost.

Hos Scandic har vi den erfaringen som skal til for å gjøre et godt
selskap enda bedre.

Når dine valg av meny lander på kjøkkenet, går våre dyktige kokker i
gang med å forberede middagen under ledelse av våre erfarne
kjøkkensjefer. Vi velger nøye ut ingrediensene og baserer retter på
sesongens friske råvarer, så dere får en stemningsfull middag med
unike smaksopplevelser.

På de neste sidene får du et godt overblikk over dine muligheter,
slik at du kan planlegge det selskapet du ønsker.

VI GLEDER OSS TIL Å ØNSKE DERE VELKOMMEN.



Meny 1
KR 445,-

Vin og annen drikke, lokalleie, duker og blomster kommer i tillegg til menyprisen.

Forrett
Parmaskinke med pære-rosinchutney,

småsalater, saltbakte mandler og pærevinaigrette
Su,N(mandler)

Vinanbefaling: Corte Giara Soave 2016 eller
Rabl Grüner Veltliner Löss 2015

Hovedrett
Lammecarré med potet-hvitløkskrem, olivenstekte

bønner, blandet sopp og olivensjy
Melk,Su

Vinanbefaling: Les Dauphins Côtes du Rhône Reserve 2014
eller Fontanafredda Ebbio Langhe Nebbiolo 2015

Dessert
Sjokolademousse med kaffekrem og

sjokolade-moccais
E, Melk, kan innholde spor av nøtter, G(hvete)

Vinanbefaling: Giovanni Allegrini Recioto della
Valpolicella Classico 2012



KR 465,-

Vin og annen drikke, lokalleie, duker og blomster kommer i tillegg til menyprisen.

Meny 2
Forrett

Bruchetta med rødbeter og Chèvre, betesalat, 
honningristede cashewnøtter og sennep-lønnesirup 

vinaigrette
E,Melk,G(hvete),N(cashew),Sn

Vinanbefaling: Santepietre Pinot Grigio delle Venezie 2015 
eller Rabl Grüner Veltliner Löss 2015

Hovedrett
Sopprisotto med grillet Portobello,

petit pois, tomatconcassé, ristede pinjekjerner, 
syltet løk, fennikel og spinatsalat.

Trøffelperler og sauce vierge
Melk,N(pinje), Su

Vinanbefaling: Peter Yealands Pinot Noir 2015 eller
Cono Sur Sauvignon Blanc Reserva Especial 2016

Dessert
Sjokoladeruter med friske bringebær

og pasjonsfruktsorbet
G(hvete) kan inneholde spor av nøtter

Vinanbefaling: Seifried Sweet Agnes Riesling 2014

Vegetarisk, kan gjøres vegansk.



KR 525,-

Vin og annen drikke, lokalleie, duker og blomster kommer i tillegg til menyprisen.

Meny 3
Forrett

Tartar av økologisk laks med crudité av 
eple, rødløk og fennikel. Wasabimajones 

og sesamchips
F, Su,Se,E,G(hvete)

Vinanbefaling:
Cono Sur Sauvignon Blanc Reserva Especial 2016 

eller Georg Breuer Rosé 2016

Hovedrett
Indrefilet med bakte småpoteter, 

urtestekt sopp og babyspinat, sellerikrem. 
Rødvinssaus

Melk,Se
Vinanbefaling:

Les Dauphins Côtes du Rhône Reserve 2014
eller Montecillo Crianza 2012

Dessert
Sitronmousse med lemoncurd, 
bringebærcoulis, bær og sorbet

E,Melk,G(hvete)
Vinanbefaling: Royal Tokaji Late Harvest 2015



Vin og annen drikke, lokalleie, duker og blomster kommer i tillegg til menyprisen.

KR 630,-
Meny 4
Forrett

Sashimi av kveite med Goma wakame, 
lime-chilikrem, agurk og avokadotartar, 

ruccolasalat, soyasirup og ingefærvinaigrette
F,Se, So,melk,E,Su

Vinanbefaling: Cono Sur Sauvignon Blanc Reserva 
Especial 2016 eller Georg Breuer Riesling Sauvage 2015

Mellomrett
Ristet kamskjell med jordskokkrem, 
sukkererter, friterte jordskokker og 

jordskokkbuljong
B,Melk

Vinanbefaling: Les Grès Chardonnay Vioginer 2015 
eller L. Dupatis Chablis AC 2014

Hovedrett
Grillet økologisk laks med asparges og 

løyromhollandaise
F,E,Melk

Vinanbefaling: Cono Sur Sauvignon Blanc Reserva 
Especial 2016 eller Georg Breuer Riesling Sauvage 2015

Dessert
Créme Brûlée med friske bær og sorbet

E,melk
Vinanbefaling: Royal Tokaji Late Harvest 2015



Meny 5

Vin og annen drikke, lokalleie, duker og blomster kommer i tillegg til menyprisen.

KR 615,-Forrett
Blini med løyrom, rømme, rødløk og eggeplomme

Melk,F E,G(hvete)
Vinanbefaling: Ayala Brut Majeur NV

eller L. Dupatis Chablis AC 2014

Hovedrett
Rosastekt mørbrad av hjort, gulrotpuré, sukkererter,

blandet sopp, stekte småpoteter og portvinssaus
Melk,Su

Vinanbefaling: Fontanafredda Briccotondo Barbera 2015
eller Cono Sur Bicicleta Syrah 2015

Dessert
Pavlova med vanilje-rømmekrem,
bringebæreddikgele og vaniljeis

E,Melk,Su
Vinanbefaling: Seifried Sweet Agnes Riesling 2014



Meny 6 

Vin og annen drikke, lokalleie, duker og blomster kommer i tillegg til menyprisen.

KR 695,-Sharing 

1. servering:
Salat «Niçoise» med krydderbakt laks, 

kyllinglevermousse med godt brød, trøffelsalami 
med cornichons og trøffelmajones, bbq glaserte 

kyllingspyd med røkt majones og coleslaw
Sn,Su,F,E,Melk,G(hvete)

Vinanbefaling: Les Grès Chardonnay Vioginer 2015
eller Dopff & Irion Cuvée René Dopff Riesling 2013

2. servering:
Carré av Hampshire svin med eplekompott, stekte 
poteter, baconstekt sopp og bønner. Calvadossaus

Su,Melk
Vinanbefaling: Peter Yealands Pinot Noir 2015 eller  

Les Dauphins Côtes du Rhône Reserve 2014

3. servering:
3 modne oster med fransk landbrød,
brente fiken og plommemarmelade

Melk,G(Hvete),Su
Vinanbefaling: Corte Giara Valpolicella Ripasso 2014 eller 

Seifried Sweet Agnes Riesling 2014

4. servering:
Bakt ostekake med rømmetopping og bær

Melk,E,G(hvete,havre)
Vinanbefaling: Seifried Sweet Agnes Riesling 2014



Allergener:  
G=Gluten L=Laktose E=Egg S=Skalldyr F=Fisk P=Peanøtter N=Nøtter So=Soya  SL=Selleri 

Sn=Sennep Se=Sesam Su=Sulfitter Lu=Lupiner B=Bløtdyr
Alle våre viner inneholder sulfitter




