
 

 

Hver dag arbejder Scandics 7.500 medarbejdere med ét mål for øje - at du trives. Som Nordens mest bæredygtige 

hotelkæde har vi altid fokus på miljø, socialt ansvar og tilgængelighed. Scandic er Nordens førende hotelkæde  

med ca. 160 hoteller i otte lande og ca. 30.000 hotelværelser med en omsætning på 923 millioner EUR. 

Vi vil være mere end bare et hotel – et sted, hvor mennesker mødes, arbejder og inspireres. 

 

scandichotels.dk 

København, 25. oktober. 2013  

 

Smagfuld efterårsmenu fra Jamie Oliver serveres nu på 
alle Scandic hoteller 

 

Nu hvor det begynder at blive koldere udenfor finders der ikke noget bedre end 

at hygge sig indenfor hos Scandic og nyde godt af skønne madretter inspireret 

af sæsonens råvarer. På alle Scandic hoteller serveres der nu en unik 

efterårsmenu, som er kreeret af den verdensberømte kok, Jamie Oliver, i 

samarbejde med Scandics køkkenchefer. 

 

Den verdensberømte kok Jamie Oliver og Scandic har haft et tæt samarbejde siden 

2009 og han er en del af Scandics store satsning på mad og drikke. Samarbejdet har 

bidraget til at Scandics gæster har kunnet smage special komponerede retter af høj 

kvalitet med udgangspunkt i sæsonens ingredienser. Tidligere i år præsenteredes den 

sommer- og børnemenu, som Jamie Oliver har udviklet sammen med Scandics 

køkkenchefer og efter sommeren Scandics møde- og konferencemenu. Ydermere 

lancerer Jamie Oliver, hvert år, en efterårsmenu sammen med Scandics køkkenchefer. 

 

“Det er utrolig inspirerende at skabe de her menuer sammen med Scandic. De 

prioriterer virkelig kvaliteten højt på den mad de serverer for deres gæster og desuden 

bestræber de sig altid efter at finde på nye og bedre metoder. Scandic anvender 

udelukkende æg og kød fra fritgående høns og grise til mine retter og fylder køkkenet 

med lokale ingredienser efter sæson. Jeg er stolt over at arbejde med et så 

fremadtænkende og dejlig flok mennesker, siger Jamie Oliver”. 

 

Efterårsmenu*:  

Forret: Sprød andeconfit på en bund af rucola, babyspinat og julesalat med 

sennepsdressing, sprøde stegte løg og granatæblekerner 

 

Hovedret: Okserib braiseret i mørk skandinavisk øl med jordskokkemos, brøndkarse 

og peberrodscreme 

 

Dessert: Krydret pocheret pære, sprød marengs, stuvet tranebær og varm 

chokoladesauce 

 

Alle tre retter kr. 299,- 

 

*Efterårsmenuen serveres på alle Scandic hoteller mellem 7. oktober og 17. november 

2013 


