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EN SAMMENH/ZANGENDE MADOPLEVELSE

Med Almanak samler vi arbejdspladsen om
ét feelles frokostmaltid og det feellesskab,
der opstar, nar vi spiser det samme -
sammen.

Almanak fejrer &rets gang med vores evige
fokus pa saesonneere ravarer og den vilde
natur. Hver dag inviteres dig og kollegaerne
tilat mgdes om en frokost, hvor vores feelles
livretter er keerligt opdateret med éarstidens
allerbedste révarer og med et ufravigeligt
fokus pa velsmag og sundhed.

...............................................

Variation er kernen i den gode frokost

Hver dag komplimenterer den varme ret

et spendende tilbehgr af fyldige salater,
grgnne urter, syrlige sager, saftig dyppelse,
spre¢de toppings og nybagt brgd. Menuen er
baseret pa forskellige temaer, sé det altid
er nye smagsoplevelser, der venter jer.

Delikatesserne varierer hver dag mellem
oste, spendende paleeg eller et udvalg af
charcuteri, som er oplagt at spise til eller
pé brgd.

..............................................

Med en evig nysgerrighed for madens betydning for dig og for feellesskabet, prasenterer vi hver
uge 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
helst veere samtaleemne p& kontorgangene allerede inden, den er serveret.

..............................................

...............................................



TANKERNE BAG

Seesonerne som ledetrad

Arstiderne er teet pé vores kpkken og leegger
fundamentet for de retter, | finder pa frokost-
menuen. Det grgnne fylder godt pé tallerkenen
sammen med béde k@d- og fiskeretter. Vi tager
gerne favntag med den skattekiste af varieren-
de grgntsagssorter, der findes pé vores bred-
degrader og preesenterer 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, vi er, 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 pd menuen.

En baeredygtig frokost

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 k¢d som for eksempel kylling,

fisk og svinekgd.

Det er smagen og kvaliteten af rdvaren, som
skaber grundlaget for den gode frokost. Derfor
fokuserer vi pa 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

Her kan du se et eksempel p3,
hvordan en typisk uge med
Almanak kan se ud.

Vi puster livi den daglige frokost
og serverer lune simreretter med
toppings, nybagt brgd, knasende
grgnt og aromatiske urter.

ONSDAG

DAGENS RET

Fiskefrikadeller med citron og dild,
ristede kartofler, urter og remoulade

GRONT ALTERNATIV

Falafler af kikeerter, kommen og
koriander med squash og persille

TILBEH®@R

Pastrami serveret med grove senneps-
pickles

fEggesalat med drueagurk, karry og
masser af urter

Sprgd glaskal, gulergdder, radiser
0g sort sesam

Grillede rgdder med fleekeerter,
persillesalsa, fennikel frg og anis

Pkologisk surdejsbrgd og rugbrgd

MANDAG

DAGENS RET
Breendende keerlighed med kartoffelmos

GRONT ALTERNATIV

Vegansk breendende keerlighed med
rgget selleri og blgde lgg

TILBEH@R

Stegt pastinak med hasselngddeolie,
persille og eddike

Sprgd spidskal, frisk grgnkal, fricee og
asparges med grov sennepsdressing

Syltede régdbeder
Emmerbrgd og rugbrgd
Syltede gulergdder med estragoncreme

Kyllingesalat med svampe og syltede lgg

TORSDAG

DAGENS RET
Kgdboller af lam og okse

GRONT ALTERNATIV

Veggiebolognese pa linser, oliven
0g tomat

TILBEH®R
Stegte sgde kartofler vendt med chilisovs

Stegt rosenkal, spinat og feta med citron,
oregano og olivenolie

Sprgd spidskal med snittet rgdlgg, persille
0g mynte, granataeble

Mini mozzarella med haricots verts og
merian

Kalverilette med fennikelfrg og syltet
fennikel

Pitabrgd, hvedebrgd og rugbrgd

TIRSDAG

DAGENS RET
Langtidstegt oksetykkam i tomat og oliven

GRONT ALTERNATIV
Persillergdder og pastinak vendt i tangpesto

TILBEH@R

Stegte gnocchi med timian og butternut
squash

Stegte squash vendt i pesto med kapers,
merian, linser og mandler

Gulerodscrudite, oregano, spinat og rggede
mandler.

Baccalau med torsk, kartoffel og kapers
Rullepglse med l@g, karse og pickles

Grov foccacia med rosmarin og rugbrgd

FREDAG

DAGENS RET
Bagt oksebov med rosmarin og timian

GRONT ALTERNATIV

Helt grillet blomkal med varme krydderier
og oliven

TILBEH@R

Bagte aubergine med hvidlgg, timian,
kardemomme og sherryeddike

Perlebyg med sultana rosiner, appelsin,
r¢ggede mandler, mynte og granataeblekerner

Rgdbedecrudite med feta, rosiner,
oregano og cashewngd

Syltede grgnne asparges med a&ggecreme.

Varmtrgget laks vendt med kapers, mynte
0g piment

Madbrgd med tomat og rugbrgd
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EN FROKOSTLOSNING FRA PLANTERIGET

Oplev en frokost der hylder planteriget og skubber til greenserne for, hvad vegetarisk
mad kan veere. Med grgntsagerne i centrum, seesonen som rettesnor og verdens store
kpkkener som udsyn, serverer vi en frokost, der sender jer meette, energifyldte og

inspirerede tilbage til arbejdsdagen.

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

EN GRON BEVAGELSE

Grgntsagerne har altid spillet en central rolle

i vores frokostkgkken og pa de 15 ar, vi har
leveret frokostmaltider, er der sket en tydelig
beveegelse i retning af en grgnnere madkultur
i Danmark - for sundhedens, planetens og
velsmagens skyld.

Det geelder ogsé for kunderne i vores frokost-
kgkken, som i stigende grad efterspgrger én
eller flere grgnne dage om ugen.

Med Den grgnne treeder vi et skridt leengere ind
i det grgnne landskab og flytter greenserne for,
hvordan et vegetarisk maltid kan se ud.

Vi treekker flittigt pa de projekter, der allerede
foregér i vores gastronomiske veerksteder.

Her dyrker vi forskellige foreedlingsmetoder
som fermentering, t@rring, régning, syltning
mm., som alle giver dybde og ekstra smag i

det grégnne kgkken. Derudover arbejder vi med
tempeh og baelgfrugter, der er gode, grgnne
proteinkilder, som giver meethed til de vegetari-
ske maltider.

Alt sammen for at tilbyde en vegetarisk frokost,
der giver den fylde, velsmag, meethed og til-
fredshed, som mange af os er vant til at forbin-
de med ravarer fra dyreriget.

I vores grgnne kpkken 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 kogebog ‘Meyers Grgn Mad'.
Alle disse erfaringer kombinerer vi med ny udvikling i vores grgnne veerksted i Nordhavn.



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 tilen
rundhandet brug af krydderier og en mélrettet til-
smagning, der far det bedste frem i de grgnne révarer. Vi
arbejder aktivt med grundsmage, kansistenser, farver,
aromaer m.m., s& maltidet 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 06 BKOLOGI SOM LEDETRAD

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

Vi tildeler grgntsagerne den absolutte hovedrolle
og giver muligheden for at tilveelge den grgnne
frokost 1-5 dage om ugen.

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 ideer til et levende grgnt
kpkken fuld af smag.

FOR/EDLING | FOKUS

I Nordhavn, hvar vi holder til, disponerer vi over betydelig
kapacitet og kompetence i forskellige foreedlingsme-
toder som fermentering, t@rring, régning, syltning

mm., som alle giver dybde og ekstra smag i det grégnne
kgkken.

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

Et grgnt maltid skal have sin egen identitet og leegger op til flere retter, spreads, dressinger,

brgd og toppings, der supplerer hinanden. Hver dag tegner der sig et tydeligt smagsmaessigt tema
- inspireret af et bestemt verdenskgkken, som i eksemplet nedenfor. Vores frokost er bygget op
om to retter, der bestar af fem forskellige dele, som tilsammen giver en fuldendt smagsoplevelse.
Derudover bestar frokosten af sméa anretninger, der er oplagte at spise pa eller med brgd.

MENUEKSEMPEL

DEN ENE : © DEN ANDEN

Typisk en sammenkogt ret af seesonens grgntsager
sammen med meettende proteiner i en krydret sauce.
Ved siden af serveres fire slags tilbehgr som fyldige
salater, toppings, saucer, korn eller beelgfrugter.

+ Cremet korma-karry med butternutsquash, porrer,
rodfrugter og kikeerter

+ Topping: koriander, spinat, chili, mynte-raita og
blommechutney

+ Brune ris med eerter, kardemomme og sennepsfrg

+ Ristet kokos og sprgdristede l¢g

DESUDEN

Smgrbare spreads, postejer, skiveskarede
delikatesser og grgnt paleeg, som er oplagt
at servere med brgd.

+ Creme af selleri, cashew og bukkehaorn

« Aloo tikki (kartoffelkager med eerter og
kikeertemel)

+ Bagte gulergdder og crudité med cremet kokaos

Helstegte grgntsager eller grgnne proteinkilder som

falafler, samosa eller r¢dbededeller. Ved siden af fire
slags tilbehgr som fyldige salater, toppings, saucer,
korn eller beelgfrugter.

- Bagt blomkal med tandoori og yoghurt

+ Krydderurtesalat

- Marineret kal med gurkemeje og karry

- Tgrrede frugter: rosiner, dadler og abrikos

+ Spr@dristede mungbgnner

BR@D, 0ST, KAGE 0G SHOTS
Tre slags brgd hver dag, sunde shots af friskpresset
frugt og grgnt hver onsdag og hjemmebagt kage hver

torsdag. Oste én eller flere gange om ugen kan tilkgbes.

» Rugbrgd, hvedebrgd og naanbrgd med nigellafrg
+ Shots: &ble - sencha - ingefeer
+ Udvalgte nordiske og europeeiske oste

+ Kokosmakron med mgrk chokolade



MOD 0S

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

SALGSTEAM KUNDESERVICE
Stine Marquart +45 3918 6900
Customer manager frokost@meyers.dk

stma@meyers.dk e .
+45 2677 3944 Mi Jespersen

................................... Kundeservice

Betina Petersen

Patricia Lonnov Astrup
Account manager

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

Mette Hvidtfeldt Friis
Forretningschef, Aarhus

mehf@meyers.dk
+4561 75 39 39
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VELKENDTE HVERDAGSRETTER

DER HOLDER | LAENGDEN

Med Det velkendte samler vi arbejdspladsen
om ét feelles frokostmaltid og det feelles-
skab, der opstar, nér vi spiser det samme

- sammen.

Her serverer vi klassikere fra de nordiske
breddegrader og livretter fra det store
verdenskgkken. Det er gedigne hverdags-
retter og variation og dufte fra hele verden,
der erigryderne. Vores kokkestab teeller
nationaliteter fra hele kloden og derfor
beerer den daglige frokostmenu ofte preeg
af dufte, smagsnuancer og tilberednings-
metoder fra kokkenes hjemegn.

Variationen er kernen i den gode frokost
Med Det velkendte gnsker vi at skabe et
kgkken fuld af tillid og velsmag, der den
ene dag byder pé boller i karry med hvide

ris til - og dagen efter saftig persisk kylling i
krydret tomatsovs. Hver dag er der friskbagt
surdejsbrgd, rugbrgd og palaeg samt en
salatbar hvor man veelger lige det, man

har lyst til.

Altid velsmagende og uden dikkedarer
- det velkendte og trygge til frokosten
hver dag.

Med en evig nysgerrighed for madens betydning for dig og for fallesskabet, praesenterer vi hver
uge 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
helst veere samtaleemne pa kontorgangene allerede inden, den er serveret.



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 f&r 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 rdvareskat.

Genkendelige klassikere og smugkig til verden
Vi fejrer det nordiske og omfavner det store ver-
denskgkken; krydser graenser med de etniske
madtraditioner, men saetter ogsa gerne danske
klassikere og favoritter p&4 menuen.

Med en kokkestab der teeller nationaliteter fra
hele kloden, beerer den daglige frokostmenu
ofte preeg af dufte, smagsnuancer og tilbered-
ningsmetoder fra kokkenes hjemegn. Desuden
treekker vi pé 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 neeste niveau.






EN UGE MED
DET VELKENDTE

Her kan du se et eksempel p3,
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 révarer, hvor
genkendelighed og variation
stér gverst pa menuen.

ONSDAG

DAGENS RET
Boller i karry med jasminris

GRONT ALTERNATIV

Veggie-deller lavet pa quinoa og linser
med karrysovs

TILBEH®OR

Bagte bolsjebeder med rodfrugter,
granataeble, 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

TILBEHOR

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,
réd skovsyre og dressing péa rgdvinseddike

Rgdkéalsalat med appelsin
Dampet broccoli

Pkologisk brgd pé surdej og rugmel

TORSDAG

DAGENS RET

Svinemgrbrad a’la creme med sma stegte
kartofler

GRONT ALTERNATIV

Risnudler med spinat, kokosmaelk
0g vegansk chorizo

TILBEH@OR

Limabgnner med tomater, grgnne bgnner,
frisk basilikum og sennepsdressing

Citronbagt squash med spinat,
r¢d mizuna-dressing

Fennikelsalat med &ble, 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®BR
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 pa linser, soltgrrede
tomater, kikeerter og quinoa

TILBEH@OR

Salat med hvedekerner, grgnkal, savoykal,
ebler, syltede rgdl@g, druer og senneps-
honningdressing

Romanesco vendt med soltgrrede tomater,
fetaost og limedressing

Rakostsalat 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.

SALGSTEAM KUNDESERVICE
Stine Marquart +45 3918 6900
Customer manager frokost@meyers.dk

stma@meyers.dk e .
+45 2677 3944 Mi Jespersen

................................... Kundeservice

Betina Petersen

Patricia Lonnov Astrup
Account manager

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

Mette Hvidtfeldt Friis
Forretningschef, Aarhus

mehf@meyers.dk
+4561 75 39 39
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