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Selskapervarerikke bare én enkeltdag. Vigleder oss og dremmer
omdem lang tid i forveien, og minnes og snakker om demilang tid
etterpa.

I Scandic har vi lang erfaring med selskap og arrangementer. Vi hjelper
degmed alle detaljer, sa du far akkurat det selskapet du drgmmer
omihyggelige omgivelser. Fortell oss om dine gnsker og behov,
sasgrgerviforatdufarenopplevelse gjestene sentvil glemme.

Vitarossav det praktiske, fra planlegging til opprydding, slik at du
kanslappeavognyte selskapetsammenmeddine gjester.

Uansettanledning s& harvimoderne, hyggelige og sjarmerende
hotellerfordeltoverhele Norge-selvfelgeligogsa med mulighetfor
overnatting, sdselskapetkanvare utovernatten og dere kanvakne
opp til Norges beste frokost.

Hos Scandic har viden erfaringen som skal il for & gjare et godt
selskap enda bedre.

Nar dine valg av meny lander pa kjgkkenet, gérvare dyktige kokkeri
gang med & forberede middagen under ledelse av vare erfarne
kjgkkensijefer. Vivelgerngye utingrediensene ogbasererretter pa
sesongens friske ravarer, sa dere faren stemningsfull middag med
unike smaksopplevelser.

Pade neste sidene farduetgodtoverblikk overdine muligheter,
slikatdukan planlegge detselskapet du gnsker.

VIGLEDER 0SS TIL A @NSKE DERE VELKOMMEN.




Meny 1

Forrett
Syltet hvit aspargesmed blomkal,
posjert vaktelegg

og trgffelolje
LE
Vinanbefaling: Deusa Nai Albarifio eller
Castellblanc Brut

Hovedrett
Indrefilet av okse med bakt selleripure,
Ristet sopp, semitarket tomat,

Pommes anna og bearnaisesaus
L, E, Se
Vinanbefaling: Montecillo Crianza eller
Nipozzano ChiantiRUfinaRiserva

Dessert
Jordbeer og rabarbra med marengs,

Vaniljeis og arme riddere
L,E,G (hvete)
Vinanbefaling: Royal Tokaji Late Harvest

Vinogannendrikke, lokalleie, duker og blomsterkommeritillegg tilmenyprisen.



Meny £

Forrett
Ishavsrgyetartar med syltet agurk,
gresslakmajones, fritert rug og reddik
F, G(rug), E,Sn
Vinanbefaling: Dopff & Irion Cuvée René Dopff Riesling eller Les
Grés Chardonnay Viognier

Mellomrett
Kamskjell med sitronrisotto, syltet sitron,
smaurterog lardo
B,LN
Vinanbefaling: Domaine Bouchard Chablis eller Les
Grés Chardonnay Viognier

Hovedrett
Grilletkveite med jordskokk, syltet smalgk, spratt
kyllingskinn og kyllingglace med estragon
F.LSe
Vinanbefaling: Fontanafredda Briccotondo Barbera eller
RadioBoca

Dessert
Gateaux marcel med bringebaer, hvit

sjokolade og remmeis
E,L, So
Vinanbefaling: Giovanni Allegrini Recioto della
ValpolicellaClassico

Vinogannendrikke, lokalleie, duker og blomsterkommeritillegg tilmenyprisen.



Meny 3

Forrett
Lettrokt laksecarpaccio med, fritert surdeig, rakt
majones, syltet blomkal

og brgnnkarse
F,E,Sn,G(hvete)
Vinanbefaling: Georg Breuer Riesling Sauvage eller Santepietre
PinotGrigio delle Venezie

Mellomrett
Stekt kongekrabbe med tomat, spinat og

luftig skalldyrbisqué
Sk, L
Vinanbefaling: Domaine Bouchard Chablis eller Dopff &
Irion Cuvée René Dopff Riesling

Fisk
Pannestekt torskerygg med skorsonnerot,

fritert grannkal og hollandaise
FL
Vinanbefaling: Fontanafredda Briccotondo Barbera eller Montresor
Soave Classico

Kjatt
Kalvefilet med gk variasjon, gnocchi,

0g morkelsaus
L, Su
Vinanbefaling: Nipozzano Chianti Rifina Riserva eller
Fontanafredda Ebbio Langhe Nebhiolo

Dessert
«Peach melba»
Posjert fersken, bringebaer og vanilje
L,E,
Vinanbefaling: Graham’s Late Bottled Vintage Port

Vinogannendrikke, lokalleie, duker ogblomsterkommeritillegg tilmenyprisen.




Meny 4

Forrett
Sukkersaltet laks med marinert agurk,
dillkrem, fritert potetlefse,
microgrgnt og olivenolje

F.E,L,G (hvete)
Vinanbefaling: Deusa Nai Albarifio eller
LesGrés Chardonnay Viognier

Hovedrett
Helstekt svinefilet med sellerikrem, sopp,
glaserte rgdbeter, salviesjy med sprastekt
Pancetta og urtestekte poteter
L

Vinanbefaling: Fontanafredda
Briccotondo Barbera eller Radio Boca

Dessert
Bringebaermousse pé sjokoladebunn med

Nyr, bringebaergelé ogbringebaersorbet
L, E,N (spor)
Vinanbefaling: Royal Tokaji Late Harvest

Vinogannendrikke, lokalleie, dukerogblomsterkommeritilleggtilmenyprisen.



Meny 5

Forrett
Hijemmergkt laks med bakte beter, K R 5
salat, blomkal «couscous», rugsmuler, brgnnkarse 35, -
0g rgmmesaus

F,L,G(rug)
Vinanbefaling: Georg Breuer Riesling Sauvage eller
Montresor Soave Classico

Hovedrett
Ytrefiletav hjort med blandet sopp,
sellerikrem, sjalottlgk og eplekompott.

Redvinsaus og sesongpoteter
L,Su
Vinanbefaling: Le Pigeonnier Vielles Vignes eller
Cono Sur Bicicleta Syrah

Dessert
Creme brllée med beer og sorbet
LE
Vinanbefaling: Royal Tokaji Late Harvest

Vinogannendrikke, lokalleie, duker og blomsterkommeritilleggtilmenyprisen



\legetarmeny

Forrett
Asparges med posjert egg, ruccola,
troffelvinaigrette og nattecrostini

N (hassel), G (hvete),E, L
Vinanbefaling: Yealands Land Made Sauvignon Blanc eller
Montresor Soave Classico

Hovedrett
Terte med sopp, spinat, chevre og
valngtter servert med gulrotpuré,
eple- og fennikelcrudité, microgrant og
remme- og urtedressing

E, G (hvete), N (valngtter), L
Vinanbefaling: Les Grés Chardonnay Viognier eller
Marqués de Caceres excellens Rosé

Ost
Norske oster

Miislibrad, eplekompott og ngttehonning
N (hassel, valnatt), L, G (hvete og rug)
Vinanbefaling: Graham’s Late Bottled Vintage Port eller
Corte GiaraValpolicellaRipasso

Dessert
Sjokolademousse pa ngttebunn, Pralinesaus
og kaffeis
N(hassel),L,E
Vinanbefaling: Giovanni Allegrini Recioto della
Valpolicella Classico

Vinogannendrikke, lokalleie, dukerogblomsterkommeritilleggtilmenypr



Allergener:
G=Gluten L=Laktose E=Egg S=Skalldyr F=Fisk P=Peangtter N=Ngtter So=Soya SL=Selleri
Sn=Sennep Se=Sesam Su=Sulfitter Lu=Lupiner B=Blgtdyr
Alle vare viner inneholder Sulfitter



