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Sigurdur Helgason is 35 years old and is the young head chef at Grill Restaurant Radisson Blu in 
Reykjavik, Iceland. He graduated from Icelandic Hotel and Restaurant School. We use to nickname 
all the Icelandic forenames and we just call him Siggi.

Siggi competed and won his participation to the Bocuse d’Or Europe at the national selection event 
of Bocuse d’Or Iceland 2014. He gained his experience by travelling the world and working at the 
best possible restaurants each time, in different environments, experiences and creativity. 

Siggi’s assistant in the Bocuse d’Or Europe will be Sindri Geir Guðmundsson. The Bocuse d’Or 
Academie Islande is honoured to be represented by this young talented chef at the Bocuse d’Or 
Europe 2014.

Sigurdur Helgason a 35 ans, il est le jeune chef de cuisine au restaurant Grill du Radisson Blu 
à Reykjavík, en Islande. Il est diplômé de l’Ecole Hôtelière islandaise. Nous avons l’habitude de 
raccourcir tous les prénoms, et son surnom est donc Siggi.

Siggi a participé à la sélection nationale pour le Bocuse d’Or Islande 2014 et y a gagné sa place pour 
le Bocuse d’Or Europe. 

Siggi s’est formé et a acquis son expérience lors de nombreux voyages à l’étranger, lors desquels il 
a travaillé autant que faire se peut auprès de chefs de renom, dans différents environnements, avec 
une expérience différente, et face à des créativités différentes.

Le commis de Siggi pour le Bocuse d’Or Europe est Sindri Geir Guðmundsson. 
L’Académie Bocuse d’Or Islande est fiêre d’être représentée par ce jeune chef de talent pour le 
Bocuse d’Or 2014.

Siggi’s menu
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Coalfish stuffed with mussels, shellfish 
jus and spring onions. Langoustine mousse 
with salted lemon and bread crumbs

Belon Oysters… Slightly cooked oysters and oyster  
emulsion in pickled onion, dill foam on rye crisp bread

… and their vegetable garden

spring vegetable, truffle asparagus, black quinoa and  
salicornia, Jerusalem artichoke stuffed with own preserved  
cream and shallot, dill oil and Icelandic lump roes

Mussels butter sauce

Lieu noir - Le filet fourré avec ses moules, 
jus de crustacés et oignons de printemps,  
nappé de mousse de langoustines et 
croustillant de citron au sel et croûtons 

Huître de Belon - Oignon surprise avec son huître de Belon 
légèrement rôtie et émulsion de son jus, fine dentelle de seigle  
et mousse à l’aneth

Son mini-potager - de légumes de 
printemps et son asperge blanche  
à la truffe, quinoa noir et pointes de 
salicorne, œuf de topinambour  
et son cœur aromatisé à 
l’échalote, huile d’aneth et 
rogue de lompe islandais  
au naturel  

Sauce au beurre de 
moules 
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Swedish young pig, the ham with burned 
bay leaves and grilled leek, crisp pigskin 
and dried Icelandic ham

Trotter and shank terrine - Trotter and shank rillettes with 
caramelized onion, foie gras, salsify and Jerusalem artichoke, 
topped with lemony mustard seeds and garden peas 

Small blood sausage on its beetroot stuffed with apple chutney 
in apple vinegar gelée

Salt baked celeriac served sliced with hazelnuts and preserved 
pearl onions

Creamed morels in potato shell with Icelandic reindeer moss

Onion jus sauce 

Porcelet de Suède - Son jambon aux cendres 
de laurier et blanc de poireau grillé, enrobé 
de couenne avec croustillant de jambon cru 
islandais

Pied de porc et son jarret en harmonie 

Le pied de porcelet et son jarret en rillette, son oignon caramélisé,  
son salsifis et son foie gras, sur lit de topinambours, garni de graines  
de moutardes au citron et de pois verts

Petits boudins noirs aux épices douces et leur betterave fourrée  
au chutney de pomme en gelée de vinaigre de pomme

Céleri-rave en croûte de sel servi tranché, garni d’éclats de noisettes 
et d’oignons perlés marinés

Crème de morilles en coque de pommes de terre couronnées de 
lichen des rennes

Sauce au jus d’oignon 


