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EN SAMMENHZANGENDE MADOPLEVELSE

Almanak er vores idé om et levende hver-
dagskgkken, der har dybe rgdder i den nor-
diske muld. Det er en frokost, der smager af
naturen omkring os med udgangspunkt i de
gréntsager, urter og frugter, der vokser og
modner pa vores breddegrader serveret med
fyldige proteiner fra bade kgd og grgnt. Med
Almanak far | en eksklusiv frokostoplevelse,
hvor smag, sundhed og ansvarlighed lgftes
hele vejen fra jord til bord.

Det grgnne fylder godt pé tallerkenen sam-
men med udvalgt kgd af hgjeste kvalitet,
syltede sager, handplukkede delikatesser
fra sm4, lokale leverandgrer og avlere.

Vier glade for de allerfgrste ramsl@gg i maj og
sensommerens havtorn i september, men er
ikke bange for at servere dem pa toppen af
en rygende varm indisk linsedaal eller som
en relish til klassiske boller i karry. P4 ugens
menu kan | gleede jer til moderne versioner
af de livretter, vi alle sammen spiser i lgbet
af aret; bdde dem vi kender, og dem vi har
overset.

Med en evig nysgerrighed for madens betydning for dig og for faellesskabet, praesenterer vi hver
dag nye maltidsoplevelser, der vaekker sanserne, inspirerer jeres madvaner og ger frokosten til
mere end en pafyldning af energi. Vi ensker, at maden skal samle jer, 8bne jeres horisonter og
vare samtaleemne pa kontorgangene allerede inden, den er serveret.



TANKERNE BAG

Seesonerne som ledetrad

Arstiderne er teet péa vores kpkken og laegger
fundamentet for de retter, | finder pa frokost-
menuen. Det grgnne fylder godt pa tallerkenen
sammen med bade k@d- og fiskeretter. Vi tager
gerne favntag med den skattekiste af varieren-
de grentsagssorter, der findes pé vores bred-
degrader og praesenterer dem i fyldige salater
eller bager dem hele med saftig dyppelse ved
siden af. Bliver | serligt glade for nogle af jeres
frokostretter, deler vi altid gleedeligt opskrifter-
ne med jer.

Genkendelige klassikere og smugkik til verden
Almanak smager af det sted, vier, og er en
hyldest til de bedste révarer fra det lokale spi-
sekammer. Vi fejrer det nordiske og omfavner
det store verdenskgkken; krydser greenser med
de etniske madtraditioner, men saetter ogsé
danske klassikere og favoritter pa menuen.

En frokost, der er god for klimaet og for jer

Vi mener, at en god frokost tager hensyn til
klodens sundhedstilstand og samtidig gavner
vores egen. Derfor bestar Almanak af de retter,
som vi alle sammen nyder at spise, tilberedt
med lidt mindre k@d, en smule mere grgnt og
fyldt med grgnne urter, korn og beer. Vi veelger
oftest lyst kgd som for eksempel kylling,

fisk og svinekgd.

Det er smagen og kvaliteten af rdvaren, som
skaber grundlaget for den gode frokost. Derfor
fokuserer vi pd gkologi og sgrger for et godt,
dansk udgangspunkt, hvor vi samtidig ikke er
bange for at seette kal, kartofler og korn i
selskab med sumak, sesam og safran.




EN UGE MED
ALMANAK

MANDAG

DAGENS RET

Stegt medister af gris, &ble og
timian

Rért sennep med kgrvel, sort
peber, estragon og lidt snaps
Syltede rpdlgg

GRONT ALTERNATIV

Fleekeerterbgffer serveret med
stegt spidskal vendt med dild-
vinaigrette

SALATER

Grgnne linser, jordskokker,
persille, estragon og violet
spidskal

Rékost af gulergdder, appelsin,

treenebeer, solsikkerner og
grgnkat

DELIKATESSER

Kyllingelevermouse med rosa
peber, timian, sprgdt brgd og
ribskompot

Vores egne kryddersild med
druekapers, peberrodscreme,
rpdlgg og dild

Pkologisk hvede- og rugbrgd

Her kan du se et eksempel p4, hvordan en typisk uge med

Almanak kan se ud. Vi ggr frokosten til en madoplevelse,

| kan gleede jer til hver dag og serverer lune simreretter med
toppings, nybagt brgd, knasende grgnt og aromatiske urter.

TIRSDAG
DAGENS RET

Lam og okse i chokatomatsauce
med mynte og koriander

Lun cous cous vendt med
olivenolie og citronskal

Yoghurt tilsmagt med olivenolie
0g salt citron

GRONT ALTERNATIV
Chokatomatsauce med auber-
gine, squash og halloumi.
SALATER

Purpur-Tabbouleh - kogt purpur
hvedekerner, fenikkel, agurk,
appelsin, sumak og radisse

Hjertesalat, basilkum, blomkal,
persille og ristede greeskar-
kerner

DELIKATESSER
Stegt kalkunbryst med ajvar,
saltede majroer og mynte

Snackfad: Sprgde grgntsager
cruditer, friterede brgdchips
0g hummus

Pkologisk hvede- og rugbrgd

ONSDAG

DAGENS RET

Pollo alla caccaiatora -
kylling med kapersoliven og
frisk oregano

Grgntsagsgratin af aubergine,
squash, tomat, merian og
morzarella

Sprgd surdejsbrgdkrumme
bagt med hvidlggsolie

GRONT ALTERNATIV

Blomkal alla caccaiatora -
Blomkal stegt med kapers

og oliven

SALATER

Forarsgrgntsager - Snitbgnner,
hestebgnner, forarslgg, tomater,
broccoli, olivenolie og parmesan

Spidskal, romainesalat, peere,
fuglegrees og italiensk dressing

DELIKATESSER

Mortadella af gris med persil-
lepesto, marineret fennikel og
rucola

Grillede peberfrugter, frisk
mozzarella, olivenolie, ristede
pinjekerner og basilikum

Pkologisk hvede- og rugbrgd

EKSTRA

Shot af rgdbede, ingefeer
0g &ble

TORSDAG

DAGENS RET
Bagt torsk med fattigmands-

asparges i veloute og hassel-
ngdcrumble, dild og kalskud

Dampede gkologiske kartofler
vendt med dild og koldpresset
rapsolie

Frisk agurke- og radiserelish

Kold hollandaisecreme

GRONT ALTERNATIV

Marineret b@ftomat-steaks
med fattigmandsasparges,
hvide bgnner, aspagesveloute
0g hasselngddecrumble

SALATER

Salat af rugkerner, bladselleri,
bagte gule beder, abrikoser,
citrusvinaigrette og masser af
krydderurter

Glaskal, &ble, brgndkarse,
erteskud, knoldselleri og
rapskimvinaigrette

DELIKATESSER

Gravad krondyrfilet med
enebearsennep, stikkelbeer
0g mizuna

Fuglekvider af gris, rgdlgg,
kgrvel, cornichoner, sort peber
0g mayonnaise

Pkologisk hvede- og rugbrgd

EKSTRA
Marzarinteerte med rabarber

FREDAG
DAGENS RET

Stegt nakke af gris med Koreansk
BBO, hakket koriander, forarslgg,
chili og gomadressing

(Pkologiske jasminris dampet
med limeblade og kokos
GRONT ALTERNATIV

Bagt aubergine og tofu med
Koreansk BBO

SALATER

Egnudler, bgnnespirer, glaskal,
koriander og agurk

Rgdspidskal, shiso, thaibasili-
kum, tomat og spinat

DELIKATESSER

Kogte gkologiske &g, dild
mayonnaise, syltet gulerod og
ristet boghvede

Fiskesalat med kapers, citron,
bagte gulebeder, cornichon
og dild

Pkologisk surdejs- og rugbrgd

MOD 0S

Du er altid velkommen til at kontakte os, hvis du har
spgrgsmal til vores frokostordninger eller brug for

yderligere information.

SALG

Stine Marquart
Salg

stma@meyers.dk
+45 2677 3944

Betina Petersen
Salg

bepe@meyers.dk
+45 2677 1253

Magnus Strand
Salgschef

mast@meyers.dk
+45 6043 5897

Mette Hvidtfeldt Friis
Forretningschef, Aarhus

mehf@meyers.dk
+45 61 75 39 39

KUNDESERVICE

+45 3918 6900
frokost@meyers.dk

Mi Jespersen
Kundeservice

Patricia Lonnov Astrup
Kundeservice

Helle Wiendel Jakobsen
Kundeservice

Charlie Thyboe
Chef for kundeservice
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EN FROKOSTLOSNING FRA PLANTERIGET

Den grgnne er mere end bare fraveeret af kgd. Det er vores bud péa en frokost, der i smag,
sammenseatning og sensorik, viser det grgnne kgkkens muligheder og mangfoldighed.
Hver dag tegner der sig et tydeligt smagsmeessigt tema - for eksempel inspiration fra et
bestemt verdenskgkken, og | vil opleve, at flere retter, spreads, dressinger, brgd og top-
pings spiller op mod hinanden. Med den ene hand godt nede i den nordiske muld, henter
vi med den anden inspiration fra verdens store kgkkener, der har stgrre tradition for at
arbejde med det vegetariske kgkken. Det giver os et stort udvalg af opskrifter og kulinar-

iske veerktgjer, der sikrer en varieret og inspirerende frokostoplevelse.

Den grgnne kan nydes alle ugens fem dage, kan kombineres med en af vores andre
kgkkener Almanak eller Det velkendte s mange dage, | gnsker.

EN GRON BEVAGELSE

N&r vi bruger &rstidernes révarer, far vi grgntsa-
ger, frugter og beer nér de er allerbedst og fulde
af smag, og det er i seerdeleshed vigtigt i det
grénne kgkken. Derudover samarbejder vi med
smé fgdevareproducenter og lokale avlere, der
sikrer os delikatesser og révarer af hgjest
kvalitet. | vil opleve helbagte grgntsager,
sp&endende smg@rbare spreads og smagsteette,
sammenkogte retter i krydrede saucer side

om side med fyldige salater, nybagt brgd og
vegetarisk paleg.

Vi er omhyggelige med tilsmagningen og
balancen mellem de fem grundsmage, ligesom

vi arbejder med langtidsbagning, rygning og
syltning, som alle er nyttige greb til at forlgse
grgntsagernes potentiale og sikre et velsma-
gende og tilfredsstillende maltid. Proteiner fra
f.eks. beelgfrugter, ngdder, frg og kerner giver
meethed og fylde i méaltidet, men vi bruger ogsa
gerne svampe, ost, saltede citroner, miso eller
fermenterede révarer, der alle er gode ingredi-
enser at kende, nar grgntsager og baelgfrugter
beerer maltidet.

Gleed jer til en frokost, der ikke er grgn alene
for det grgnnes skyld, men som er spaekket
med velsmag og spandende smagsoplevelser,
0g sender jer maette og energifyldte tilbage til
arbejdet

| vores grgnne kgkken bygger vi videre pa de erfaringer, vi allerede har gjort os gennem tiden f.eks. pa
vores grgnne madkurser og i arbejdet med opskriftudviklingen til vores grgnne kogebgger ‘Meyers Grgn

Mad’ og ‘Meyers grgnne proteiner’.



GRON VELSMAG

Et vegetarisk maltid, der fungerer, kreever at man ggr sig seerligt umage med at fa det bedste ud af
planterigets ravarer. Derfor arbejder vi med det grgnne maltid ud fra en reekke grundprincipper:

SMEK PA SMAGEN

Vegetariske maltider leegger i seerlig grad op til rund-
héndet brug af krydderier og en malrettet tilsmagning,
der far det bedste frem i de grgnne révarer. Vi arbejder
aktivt med grundsmage, konsistenser, farver, aromaer
m.m., sé& méltidet far bade friskhed og tyngde.

GRON UMAMI

Oplevelsen af smagsfylde og tilfredshed hanger som
regel sammen med en passende intensitet af grunds-
magen umami. Vi dyrker den grégnne umami, der giver
fylde og velsmag til vegetariske maltider.

SAESONERNE 0G BKOLOGI SOM LEDETRAD

De mange fantastiske grgntsager, der vokser teet pa
0s, er kernen i vares menuer. Det giver den bedste
spisekvalitet &ret igennem, nér man oplever arstiderne
skifter pa tallerkenen. Vi fokuserer pa gkologi og for-
ener det lokale og regionale med révarer fra ikke helt
sé neere egne, sé vi opnar den stgrst mulige variation.

VISDOMMEN FRA VERDENSKBKKENERNE

Inspirationen fra hele verden er afggrende, nér man
skal skabe tilstreekkelig variation over leengere tid.

Det geelder ikke mindst i det grgnne kgkken, hvor
f.eks. de indiske, japanske, libanesiske og mexicanske
kgkkener giver fantastiske idéer til et levende grgnt
kpkken fuld af smag.

FOR/EDLING | FOKUS

For at sikre velsmag og fylde i det grgnne kgkken
bruger vi forskellige foraedlingsmetoder som fermen-
tering, t@rring, rggning, syltning mm., som alle giver
dybde og ekstra smag til de grgnne méltider.

ABEN FOR NY INNOVATION

Den grgnne bglge er i fuld gang. Et levende grgnt
kgkken er et kpkken, der hele tiden kigger ud over

sig selv og gér i dialog med nye idéer til tilberednings-
metoder og retter.




DEN GRONNE FROKOSTMENU

Den Grgnne er vores bud pé en frokost, der i smag, sammensaetning og sensorik, viser det grgnne kgkkens
muligheder og mangfoldighed. Hver dag tegner der sig et tydeligt smagsmaessigt tema - for eksempel
inspiration fra et bestemt verdenskgkken, og | vil opleve, at flere retter, spreads, dressinger, brgd og
toppings spiller op mod hinanden. Det sikrer jer en varieret og inspirerende frokostoplevelse. Vores frokost er
bygget op om to varme retter, der bestar af forskellige dele, som tilsammen giver en fuldendt smagsoplevelse.
Derudover vil | opleve sma anretninger, der er oplagte at spise pa eller med brgd og friske salater.

DEN ENE LUNE RET DEN ANDEN LUNE RET

Typisk en ret af seesonens grgntsager med meettende En grgntsagsret som helstegte krydrede grgntsager

proteinkilder sammen med forskellige slags tilbehgr, eller dampet grgntsager smagt til med velsmagende

toppings og saucer. olivenolie og hakkede friske urter. Ved siden af
forskellige slags tilbehgr som toppings, saucer og

- Cremet korma-karry med butternutsquash, spinat, Spreads som passer til begge varme retter.

porrer, rodfrugter og kikeerter

+ Topping: frisk, finthakket koriander og chili  Helestegte blomkal med sennepsfrg og ghee

+ [kologiske brune ris med eerter og kardemomme * Blommechutney

. Mynte-raita - Ristet kokos og sprgdristede lgg

DESUDEN DET KOLDE
Typisk en kold ret, der bestér af flere velsmagende komponenter med seesonens grgntsager i centrum. Derudover

serveres der ogsa smgrbare spreads, postejer eller vegetariske paleegssalater, som er oplagt at spise med brgd.
Nogle gange kan der ogsd komme sjove overraskelser som hjemmelavet iste, milkshake eller smoothie der passer
til dagens tema.

- Crillet aubergine, med tamarin mayo, syltet grégnne chilli og ristet peanuts

+ Tandoori hummus

- Fersken lassi

SALATER

To forskellige salater som komplimenterer
de andre retter. Typisk er den ene salat
lavet pd meettende grgnne proteiner som
&rter, beelgfrugter eller rodfrugter. Den
anden salat er mere let og spr¢d og fyldt
med massere af grgnne blade og sprgde
grgntsager med en frisk dressing.

+ Kikeerter, kartofler, agurk, mynte,
rpdlgg, tomat, gurkemeje, spidskom-
men, chili og lime

- Revet kél og gulergdder med karry
blade, koriander, kokosmel og
nigella-frg

BR@D, 0ST, KAGE 06 SHOTS

To slags pkologiske brgd hver dag,
sunde shots af friskpresset frugt og
grént hver onsdag og hjemmebagt
kage hver torsdag. Oste én eller flere
gange om ugen kan tilkgbes.

- Dagens gkologiske hvedebrgd fra
Meyers

- Pkologisk rugbrgd fra Meyers

+ Onsdag - Shots: &ble med ingefeer

- Torsdag - Banankage med mgrk
chokolade

- Kan tilkpbes: Udvalgte nordiske og
europeeiske oste

MoD 0S

Du er altid velkommen til at kontakte os, hvis
du har spgrgsmal til vores frokostordninger
eller brug for yderligere information.

SALG

Stine Marquart
Salg

stma@meyers.dk
+45 2677 3944

Betina Petersen
Salg

bepe@meyers.dk
+45 2677 1253

Magnus Strand
Salgschef

mast@meyers.dk
+45 6043 5897

KUNDESERVICE

+45 3918 6900
frokost@meyers.dk

Mi Jespersen
Kundeservice

Patricia Lonnov Astrup
Kundeservice

Helle Wiendel Jakobsen
Kundeservice

Charlie Thyboe
Chef for kundeservice
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VELKENDTE HVERDAGSRETTER

DER HOLDER | LAENGDEN

Med sesonerne som ledestjerne er Det
velkendte vores bud pé en frokostoplevelse,
der har rod i det klassiske verdenskgkken.
Maden er som du kender den, og tilbehgrer
klassisk og hjemmelavet. Med Det Velkendte
far | en alsidig frokostoplevelse, hvor mad-
gleeden begejstrer dag efter dag.

Med s&sonerne som ledestjerne

Det velkendte er vores bud pé en frokost-
oplevelse, der har rod i det klassiske
verdenskgkken. Seet jer til bords om de
bedste livretter fra klodens store kgkkener
0g gleed jer til en frokost, der har madglede
og tradition som fundament og duftene fra
de fjernere himmelstrgg som udsyn.

| Det velkendtes kgkken preesenterer vi de
favoritter, som de er kendt og elsket af os
alle sammen. Alting er hjemmelavet fra top
til bund, uanset om vi serverer en fransk
quiche lorraine med bacon og kartoffel eller

saetter en simrende butter chicken med
lune naanbrgd og duftende basmatiris pa
menuen.

Variation og grgnne valgmuligheder

Udover dagens ret, der ogsd kommer i

en vegetarisk version, serverer vi ogsa
altid et udvalg af klassisk paleeg, som kan
spises med vores hjemmebagte rug- eller
hvedebrgd. P4 den made tilgodeses alle

de forskellige madvaner pa kontoret med
retter bade til traditionalisterne og de mere
nysgerrige.

Det velkendte er ganske enkelt en hyldest
til de allerbedste livretter kloden rundt og
en fejring af den mangfoldige madkultur,
der lever i gryderne fra nord til syd. Altid med
rod i det nordiske révaregrundlag og med
velsmag og variation som pejlemeerke. For
hvorfor ikke spise verdens bedste livretter
til frokost?

Med en evig nysgerrighed for madens betydning for dig og for fellesskabet, prasenterer vi hver
: uge nye maltidsoplevelser, der vaekker sanserne, inspirerer jeres madvaner og ger frokosten til
. mere end en pafyldning af eﬁergi. Vi ensker, at maden skal samle jer, abne jeres horisonter oQ
oS :_ helst vaere samtaleemne pa kontorgangene allerede inden, den er serveret.

B



TANKERNE BAG

Velsmagende hverdagsmad
I mere end 30 &r har vi lavet frokost til sma og
store virksomheder i hele Danmark.

Hvis der er én ting, vi har leert i &renes lgb, sé er
det, at den daglige frokost betyder rigtig meget
for mange mennesker. Flere far deres hoved-
maltid sammen med kollegerne midt pa dagen.
Derfor har vi ogsé en forpligtelse i at lave sund,
mad, man kan leve godt af, hvor folk gar glade
fra bordet.

Samtidig er der i vores kgkkener ogsé et stort
fokus pa bade madspild, dyrevelfeerd, sundhed
og service samt en konstant nysgerrighed pa
bredden i den danske ravareskat.

Genkendelige klassikere og smugkig til verden
Vi fejrer det nordiske og omfavner det store ver-
denskgkken; krydser greenser med de etniske
madtraditioner, men saetter ogsa gerne danske
klassikere og favoritter pd menuen.

Med en kokkestab der tesller nationaliteter fra
hele kloden, beerer den daglige frokostmenu
ofte praeg af dufte, smagsnuancer og tilbered-
ningsmetoder fra kokkenes hjemegn. Desuden
treekker vi pa opskrifter, viden og innovativ
sparring fra vores kolleger i hele Meyers-fami-
lien, som altid er pa udkig efter en mulighed for
at lgfte smagen til det naeste niveau.




EN UGE MED
DET VELKENDTE

Her kan du se et eksempel p4,
hvordan en typisk uge med en
frokost kan se ud. G4 til bords
med et udvalg af velkendte
favoritter, som er spist og elsket
af os alle sammen - lavet fra
bunden af lokale rdvarer, hvor
genkendelighed og variation
star gverst pa menuen.

ONSDAG

DAGENS RET
Boller i karry med jasminris

GRONT ALTERNATIV

Veggie-deller lavet pa quinoa og linser
med karrysovs

TILBEH@R

Bagte bolsjebeder med rodfrugter,
granateeble, syltede rabarber
o0g karse

Mangochutney med &ble, ingefeer,
mynte og nigellafrg

Azukibgnner med quinoa, blomkal
0g rgd mizuna-dressing

Grgn salat med peberfrugter

(Pkologisk durumbrgd

MANDAG
DAGENS RET
Laksefilet med citron, peber og urter

GRONT ALTERNATIV

Bagekartofler med chili. Hertil hummus
med grillet peberfrugt, hvidlgg, mandler,
persille og purlgg pa toppen

TILBEH@R

Perle-couscous med mango, cherry-
tomater, grgnkal og dilddressing med
hvidlgg og lime

Grillet gul squash med mandler, spinat
og fennikelskud

Kyllingesalat med hjertesalat, agurk,
rg¢d skovsyre og dressing pa rgdvinseddike

Rgdkalsalat med appelsin
Dampet broccoli

Pkologisk brgd pa surdej og rugmel

TORSDAG
DAGENS RET

Svinemgrbrad a’la creme med sma stegte
kartofler

GRONT ALTERNATIV

Risnudler med spinat, kokosmaelk
0g vegansk chorizo

TILBEH@R

Limabgnner med tomater, grgnne bgnner,
frisk basilikum og sennepsdressing

Citronbagt squash med spinat,
rgd mizuna-dressing

Fennikelsalat med &eble, greeskarkerner
0g appelsin

Bagt blomkal med birkes
Pkologisk brgd med rugmel

TIRSDAG

DAGENS RET

Persisk Fesenjoon-marineret kylling
med valngdder, granateebler og krydret

tomatsauce

GRONT ALTERNATIV
Persisk gryderet med hvide bgnner,

peberfrugt, gul squash, tomater, aubergine,

granateeble og purlgg pa toppen

TILBEH@R
Dampet ris med forarslgg

Vandmelonsalat med mynte, feta og masser
af limesaft

Azukibgnner med peberfrugt, hjertesalat,
spinat, bredbladet persille og citron

Cherrytomater med syltede rgdlgg, frisk
basilikum og krydret oliedressing

Grgn salat med agurk og radiser

Pkologisk surdejsbrgd

FREDAG

DAGENS RET

Sennepsmarineret hamburgerryg med
flgdekartofler

GRONT ALTERNATIV

Veganske bgffer lavet p& linser, soltgrrede
tomater, kikeerter og quinoa

TILBEH@R

Salat med hvedekerner, grgnkal, savoykal,
e&bler, syltede rgdl@g, druer og senneps-
honningdressing

Romanesco vendt med soltgrrede tomater,
fetaost og limedressing

Rékostsalat med rosiner og orangesaft

Pkologiske baguettes

MaD 0S

Du er altid velkommen til at kontakte os, hvis du har
spgrgsmal til vores frokostordninger eller brug for
yderligere information.

SALG KUNDESERVICE
Stine Marquart +45 3918 6900
Salg frokost@meyers.dk

stma@meyers.dk

+45 2677 3944 Mi Jespersen

Kundeservice

Betina Petersen Patricia Lonnov Astrup

Salg Kundeservice
bepe@meyers.dk

+45 2677 1253 Helle Wiendel Jakobsen
................................... Kundeservice

Magnus Strand Charlie Thyboe
Salgschef

Chef for kundeservice
mast@meyers.dk
+45 6043 5897
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