
Saltfisk krókettur og remúlaði.

Salted cod croquettes and remoulade.

1490 kr.
 

Lúðusúpa með kræklingi, 
rúsínum og lárviðarlaufum.

Halibut soup with mussels, 
raisins and bay leaves.

1790 kr.
 

Blóðbergsgrafið lamb og ostar.

Cured lamb and Icelandic cheeses.

1990 kr.

FORRÉTTIR

APP
E T I Z E RS

3 rétta dagsins: 
Spyrjið þjóninn um kræsingar dagsins í dag.

3 course menu: 
Ask your waiter about today’s delicacies.

4990 kr.

Íslenskur
7 smáréttir til að deila
Aðeins afgreitt fyrir allt borðið. 

Harðfiskflögur og brennt mysusmjör.

Lúðu- og kræklingasúpa.

Taðreykt lamb og súrmjólkuruppstúf.

Saltfiskkrókettur og remúlaði.

Lamb og kjötsúpumeðlæti.

Skyr og bláber.

Kleina og mysingskrem.

6990 kr. á mann.

3 gæða vínglös, 
valin sérstaklega 

með þessum sjö réttum.

3490 kr á mann.

Icelandic 7 course tasting menu
Must be ordered for the whole table. 

Dried fish and whey butter.

Halibut and mussel soup.

Double smoked lamb and buttermilk.

Salted cod croquettes and remoulade.

Lamb and traditional meat soup garnish.

Skyr and blueberries.

Twisted doughnut and caramelized whey.

6990 kr. per person.
 

3 wine glasses, 
especially chosen to match the menu.

3490 kr. per person.

MÆ
L U M

 M E Ð  Þ ES SU

HI
GH

L Y  
R E C O M M E N D ED

Perlubygg með hundasúrum og rófum.

Pearl barley with sorrel and rutabaga.

Það hafa allir gott af því 
að hvíla sig stundum á keti og fiski.

It’s only healthy to take a break from meat 
and fish every once in a while.

2290 kr.
 

Plokkfiskur með reyktum þorski, 
rófum og rúgbrauðskexi.

Fish stew with smoked cod, 
rutabaga and rye biscuits. 

Það er ekki oft sem afganganir bragðast 
betur en sjálfur rétturinn. Plokkfiskur 

er undantekningin frá reglunni.

There aren’t many dishes made from left overs that 
taste better than the actual course. Plokkfiskur 

(mashed fish stew) is that rare exception.

2990 kr.

AÐA
L R É T T I R

MA
IN  C O U R S ES



Þorskhaus eldaður í þykku kjúklingasoði 
með beltisþara. Perlubygg með 

súrkáli og sinnepsfræjum.

Cod head cooked in chicken stock 
with sugar kelp. Served with barley porridge, 

cabbage and thyme vinaigrette.

Í bókinni „Einfalt matreiðsluvasakver fyrir 
heldri manna húsfreyjur“ frá árinu 1800 er réttum 
skipt í tvennt. Dýra hráefnið er notað í vandaða 

fólkið og ódýra hráefnið í óvandaða fólkið. 
En ódýra hráefnið getur orðið best ef því er 

sýnd umhyggja og ást.

“The Little Cook Book for Genteel Housekeepers” 
from 1800 details two types of courses. 

Expensive materials are used for respectable 
people while the cheaper materials are cooked for 

the unseemly. But the cheaper materials 
are best when treated with love and care.

2990 kr.

Engin venjuleg kjötsúpa.
(Lambalæri með bakaðri blaðselju, 

stöppuðum rófum, gullauga og kjötsúpusósu.)

 No ordinary meatsoup. 
(Leg of lamb with leeks, 

rutabaga, potatoes and lamb jus.)

„Íslensk kjötsúpa er þjóðarrétturinn,“ 
segja sumir. Okkar lambaréttur inniheldur öll góðu 
brögðin úr súpunni góðu – en er samt engin súpa.

Some say Icelandic meat soup is the national course. 
Our special lamb has all the same 

flavours but isn’t soup.

3290 kr.

Hrossasteik með djúpsteiktum kartöflum 
og jurtabættri hollenzkri sósu.

Horse steak with fried potatoes 
and hollandaise with herbs.

“Bannaða kjötið.”

“The forbidden meat.”

3890 kr.

Uxahalabaka með jarðepla- og jarðskokkastöppu. 

Oxtails with sunchokes and potatoes.

Að krumpa halakjöt af uxa og musla vel er 
sérstaklega ljúffengt á vetrarkvöldum.

To crumple and munch the ox’s tail is 
especially delicious in cold winter nights.

2690 kr.

Saltfiskur með stöppuðum jarðeplum, 
lambasoði og tólg.

Salted cod with mashed potatoes, 
lamb broth and fat.

Það er gamall og góður siður að hafa 
kjötflot eða tólg út á saltfisk. 

Og jafnvel pétursseljusósu.

It is customary to drip melted fat over 
salted fish… and even parsley sauce. 

2990 kr.
 

Kræklingur, dill og kramdar kartölfur.

Mussels, dill and crushed potatoes.
 

„#29 Skelfiskajukk.
Sjóð ediksvatn eða drykk í litlum potti 

með hveiti og smjöri. Lát vel jafnast en ekki 
of þykkt verða til að dýfa í. Gott er að 

hafa tartuflur og sólselju með.“

“#29 Shellfish mush.
Boil vinegar water in a small saucepan 

with flour and butter. Let it thicken but 
not overly. Serve with potatoes and dill.”

 
2990 kr.

Bökuð bleikja með súru grænmeti og perlubyggi.

Arctic char with pickled vegetables 
and barley porridge.

„Fyrsta heimild um mat á Íslandi 
er að rétt eftir 872 voru lækir 

& lautir fullar af fallegum silungi.“

“The earliest sources mentioning food 
in Iceland describe the streams and 
hollows of 872 as full of trout.”

2990 kr.



Heit rúgbrauðssúpa með rjómaís, 
bitru kakónibbakrumbli 
og þurrkuðum ávöxtum.

Warm rye bread porridge 
with ice cream and bitter crumble.

990 kr.

Kleinur og mysingskrem.

Icelandic twisted doughnut 
and caramelized whey.

990 kr.
 

Rjómablandað skyr með höfrum, 
mysukrapi og þurrkuðum bláberjum.

Skyr with nuts, blueberries 
and whey granita.

1190 kr.
 

Íslenskir ostar, kúmen, rúgkex og birkisíróp
(spyrjið þjónin fyrir osta dagsins)

Icelandic cheeses, caraway, 
rye crisps and birch syrup.

(ask your waiter for today’s selection)

1790 kr.

ÁB
Æ T I

R / D E S S E RT S

Hágæða pressukaffi 
frá Reykjavík Roasters.

High quality coffee 
from Reykjavík Roasters.

Daterra

Afgerandi og sígilt kaffibragð í samhljómi 
við kakó og sætbeiskt dökkt súkkulaði. 

Decisive and classic coffee flavour in harmony 
with cocoa and bitter sweet dark chocolate.

200 ml (fyrir einn/for one) - 500 kr.
450 ml (fyrir tvo/for two) - 950 kr.

900 ml (fyrir fjóra/for four) - 1450 kr.

Jesús María

Flauelsmjúkt kaffi með undirliggjandi sítrus. 
Valhneta í bragði og áferð 
og eftirbragð af kakói.

Soft coffee with a little bit of citrus. 
Walnut in taste and texture 
and aftertaste of cacao.

 200 ml (fyrir einn/for one) - 600 kr.
450 ml (fyrir tvo/for two) - 1100 kr.

900 ml (fyrir fjóra/for four) - 1650 kr.

KA F
F I / C O F F E E

21.00 – 22.00   H AP P Y  H O U R


