


RØDBEDER  G   V
Rødbederulle med flødeost og agurk i mynteolie.
Beetroot roll with cream cheese and cucumber in mint oil.

FORÅRSRULLE  
Forårsrulle med rejer. Hertil chilisauce, mango og koriander.
Spring roll with shrimps. Served with chilli sauce, mango and coriander.

LAKSETATAR 
Dildcrouton med røget laksetatar og pocheret vagtelæg.
Dill crouton with tartar of smoked salmon and poached quail egg.

SVAMPE  V
Grillet flute med svampe og limecreme.
Grilled baguette with mushrooms and lime cream.

AUBERGINEKOMPOT  V
Aubergine med tomatconcassé, hvidløg, persille og sprødt rugbrød.
Aubergine with tomato concassé, garlic, parsley and crisp rye bread.

KYLLING  G
Kyllingevinger med tomatsalsa.
Chicken wings with tomato salsa.

Tapas
Vælg dine favoritter fra tapasmenuen. Tre stk. 99,- kr. eller 39,- kr. pr. stk.
Pick your favourites from the tapas menu. Pick three for 99,- or 39,- each  

Alle tapas og forretter serveres med frisk brød og 
økologisk dansk smør fra Naturmælk med saltflager
All tapas and appetizers are served with fresh bread and 
organic Danish butter from Naturmælk with salt flakes



Torsk  G
Kold bagt torsk med sprøde salater og bagt rødbede. 72,-
Cold, baked cod with crisp salads and baked beetroot.

SKAGENSKINKE  L   G
Røget skinke fra slagter Munch. Hertil æbler og bagte rodfrugter. 88,-
Smoked ham from the famous butcher in Skagen. Served with apples 
and baked root vegetables.

FORRETTER
APPETIZERS 

CAESAR SALAT  V
Klassisk Caesar salat med romainesalat, Caesar dressing, sprøde 
brødcroutoner og friskhøvlet parmesan. 85,-
Classic Caesar salad with romaine lettuce, Caesar dressing, crispy 
bread croutons and fresh Parmesan flakes.

Tilføj kylling / Add chicken 35,-
Tilføj økologisk laks / Add organic salmon 60,-
Tilføj bacon / Add bacon 15,-

SUPPE
Spørg tjeneren om ugens suppe. 69,-
Please ask your waiter about the soup of the week.

LETTE MÅLTIDER
LIGHT MEALS 



PASTA
Økologisk fettuccine vendt med spinat, svampe og løg i en let creme. 
Serveret med hasselnødder og æbler. 119,-
Organic fettuccine tossed in spinach, mushrooms and onions in a 
light cream. Served with hazelnuts and apples.

Tilføj kyllingebryst / Add chicken breast 50,-
Tilføj økologisk laks / Add organic salmon 60,-
Tilføj bacon / Add bacon 15,-

DANSK KYLLINGEBRYST
Ølmarineret, dansk kyllingebryst med salat af ris, hvedekerner og 
tørrede bær, hertil yoghurtcreme. 169,-
Beer-marinated breast of Danish chicken with a salad of rice, wheat 
kernels and dried berries. Served with a light yoghurt cream. 

DET SUNDE VALG
HEALTH

protein: 17% Fedt / fat: 23% kylhydrat / carbohydrate: 60%

Energifordeling / Energy ratio

630 kcal

ENERGIPROCENTER VISER ENERGIFORDELINGEN 
I VORES KOST
Den energi, vi får fra maden, kommer fra fedt, kulhydrat, protein og 
alkohol. Energiprocenterne benyttes til at vurdere energifordelingen i 
en ret, og om retten lever op til anbefalingerne. Fødevarestyrelsen 
anbefaler, at i sund kost bør højst 30% af energien kommer fra fedt, 
50-60 % fra kulhydrat og 10-20 % fra protein. Indtaget af alkohol bør 
ikke overstige 5 % af den samlede energi.

ENERGY RATIOS SHOW THE ALLOCATION OF ENERGY 
IN OUR FOOD 
The energy we get from food comes from fat, carbohydrates, protein 
and alcohol. The energy ratios serve to assess the allocation of energy 
factors in a dish and to see if it complies with the recommendations. 
To ensure a healthy diet the Danish Veterinary and Food Administra-
tion recommend that max. 30% of the energy should come from fat, 
50-60% from carbohydrates and 10-20% from protein. Alcohol intake 
should not exceed 5% of the total energy.

protein: 20% Fedt / fat: 29% kylhydrat / carbohydrate: 51%

energifordeling / energy ratio

740 kcal

Dansk kyllingebryst 
Retten er udviklet af Sven Jørgensen fra Scandic Sønderborg.
Retten opnåede 2. pladsen ved årets Scandic kokkekonkurrence.

Breast of Danish chicken
This dish is created by Sven Jørgensen from Scandic Sønderborg. 
The dish obtained a second place at Scandic’s competition for chefs 
this year.



HOVEDRETTER 
MAIN DISHES

SVINEMØRDRAD  G
Medaljon af dansk svinemørbrad med sæsonens friske grøntsager og 
en let svampesauce. 179,-
Medallion of Danish pork served with fresh, seasonal vegetables and 
a light mushroom sauce.

Lam
Lammekrone med sprød skorpe af urter. Hertil årstidens grønt, creme 
af skorzonerrødder og lammesky. 218,-
Crown roast of lamb with a crust of herbs. Served with seasonal vege-
tables, cream of salcifies and lamb gravy.

WIENERSCHNITZEL
Paneret ungkvæg med kapers og peberrod. Hertil pommes sautées, 
kalvesky og fine ærter. 189,-
Breaded escalope of veal with capers and horseradish. Served with 
sautéed potatoes, veal gravy and small peas.

OKSEFILET  200 g  L   G
Steak af oksefilet med årstidens grøntsager. Vælg mellem letristede 
kartofler vendt med nødder og saltflager eller pommes frites. 198,-
Fillet steak with seasonal vegetables. Choose between gently fried 
potatoes tossed in nuts and salt flakes, or chips.

OKSEMØRBRAD  200 g  L   G
Steak af oksemørbrad med årstidens grøntsager. Vælg mellem letristede 
kartofler vendt med nødder og saltflager eller pommes frites. 245,-
Fillet steak with seasonal vegetables. Choose between gently fried 
potatoes tossed in nuts and salt flakes, or chips.

Bearnaise / Bearnaise 20,-
Peber sauce / Pepper sauce 20,-
Kryddersmør / Savoury butter 20,-

BURGER
Dansk oksekød fra grill med spæd salat og tomatsalsa i økologisk  
focacciabolle. Hertil pommes frites og chilimayonnaise. 134,-
Danish beef from the grill with baby leaves of lettuce and tomato  
salsa in an organic focaccia. Served with chips and chilli mayonnaise.

Bacon 10,-
Hjemmelavet ketchup / Homemade ketchup 10,-
Cheddar 10,-
Jalapenos 10,-		

DAGENS menu / menu of the day
Hver mandag til torsdag finder kokkene på noget nyt. Spørg tjeneren
om dagens menu. Forret og hovedret 189,- eller bare hovedret  139,-
Every day from Monday to Thursday the chefs invent a new dish.
Please ask your waiter about today’s menu. Appetizer and main 
course 189,-. Main course 139,-.

Til alle retter kan du vælge en lille grøn salat til 29,- og/eller 
friskbagt brød med økologisk dansk smør fra Naturmælk og saltflager til 15,- 
With your dish you can choose a green salad for 29.- and/or fresh bread 
with organic Danish butter from Naturmælk and salt flakes for 15,-



EN KLIMAVENLIG TANKE 
CLIMATE

KLIMA OG MAD
Det, vi spiser, har indflydelse på miljøet. Omkring 30% af verdens CO2 
udledning stammer fra fødevareproduktionen, hvoraf landbrugets 
produktion af mad og drikkevarer tegner sig for over 2/3 af klimabelast
ningen. Dyr belaster mere end planter, derfor bør vi vælge mere grønt 
– gerne lokalt og økologisk, hvis vi vil tage hensyn til miljøet. Det behøver 
ikke betyde nedsat livskvalitet, men at vi spiser med omtanke. 
Se flere klimatips på www.scandichotels.dk/klimamad.

CLIMATE AND FOOD
What we eat affects the climate. Food production is responsible for 
about 30 % of the global CO2 emissions and agricultural production 
of food and beverages generates 2/3 of the climate load. Since the  
impact from animals is heavier than from plants, we should eat more 
vegetables – preferably local and organic – to protect the climate. 
This does not necessarily entail reduced life quality but show that we eat 
consciously. Find more climate friendly tips at www.scandichotels.com/ 
climatefood.

Menu
Torsk  G
Kold bagt torsk med sprøde salater og bagt 
rødbede.
Cold, baked cod with crisp salads and baked 
beetroot.

OKSEFILET 200 g  L   G
Steak af oksefilet med sæsonens grøntsager. 
Vælg mellem letristede kartofler vendt med 
nødder og saltflager eller pommes frites.
Fillet steak with seasonal vegetables. 
Choose between gently fried potatoes 
tossed in nuts and salt flakes, or chips.

VARIATIONER AF IS  G
Tre slags is serveret med sæsonens friske 
frugter og coulis.
Three kinds of ice-cream, served with fresh 
fruit and a coulis.

Vælg to retter til 260,- / Vælg tre retter til 305,- / Pick two courses for 260,- / Pick three courses for 305,-
Vinmenu 3 glas 149,- / 2 glas 99,- / Wine menu 3 glasses 149,- / 2 glasses 99,-

RØDTUNGE
Pocheret rødtungefilet med æbler og pastinakker i honning. Hertil 
persillepesto og krydderurtesalat. 188,-
Poached lemon sole with apples and parsnips in honey. Served with 
parsley pesto and herb salad.

(mindre end udslippet fra 1 liter mælk / less than the emission from one litre of milk)

Beregningerne er foretaget på baggrund af Tabel fra det Jordbrugsvidenskabelige Fakultet, Århus Universitet, oktober 2009.
The calculations are based on a table from the Faculty of Agriculture at the University of Aarhus, October 2009.

Klimaaftryk / Footprint

0,94 kiloRåvarens CO2 udslip / CO2 emission from the raw ingredients



PÆRE  
Kanelkogt pære med hvid chokolademousse og syltede tranebær. 68,-
Pear poached in cinnamon with white chocolate mousse and pre-
served cowberries.

VARIATIONER AF IS  G
Tre slags is serveret med sæsonens friske frugter og coulis. 52,-
Three kinds of ice-cream, served with fresh fruit and coulis.

PETIT FOURs
To stykker. 29,-
Two pieces.

OSTETALLERKEN  G
Tre slags oste fra Norden. 85,-
Three kinds of Nordic cheeses.

DET SØDE KØKKEN
DESSERTS

OST / CHEESE   

L  Lactose free  G  Gluten free  V  Vegetarian
Alle priser er i danske kroner og inklusive moms.

All prices are in DKK and include VAT.




