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3 rétta dagsins:
Spyrjid pjoninn um krasingar dagsins 1 dag.

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

4990 kr.

Islenskur
7 smaréttir til ad deila
Adeins afgreitt fyrir allt bordid.

Hardfiskfldgur og brennt mysusmjor.
Ladu- og kreklingasupa.
Tadreykt Tamb og strmjélkuruppstuf.
Saltfiskkrokettur og remiladi.
Lamb og kjotstGpumedlati.

Skyr og blaber.
Kleina og mysingskrem.

6990 kr. & mann.

3 geda vinglos,
valin sérstaklega
med pessum sjo réttum.

3490 kr a mann.

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

Dried fish and whey butter.
Halibut and mussel soup.
Double smoked Tamb 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.
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Saltfisk kréokettur og remiladi.

Salted cod croquettes and remoulade.

1490 kr.

Ladusipa med krzklingi,
riasinum og larvidarlaufum.

Halibut soup with mussels,
raisins and bay Tleaves.

1790 kr.

Bl1odbergsgrafid lamb og ostar.

Cured Tamb and Icelandic cheeses.

1990 kr.
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Perlubygg med hundasirum og réfum.
Pearl barley with sorrel and rutabaga.
Pad hafa allir gott af pvi
ad hvila sig stundum & keti og fiski.
It’s only healthy to take a break from meat

and fish every once in a while.

2290 kr.

Plokkfiskur med reyktum porski,
r6fum og rdagbraudskexi.

Fish stew with smoked cod,
rutabaga and rye biscuits.

Pad er ekki oft sem afganganir bragdast
betur en sjalfur rétturinn. Plokkfiskur
er undantekningin fra 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.



Uxahalabaka med jardepla- og jardskokkastoppu.

Oxtails with sunchokes and potatoes.

Ad krumpa halakjot af uxa og musla vel er
sérstaklega 1jaffengt & vetrarkvoldum.

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

2690 kr.

Saltfiskur med stoppudum jardeplum,
lambasodi og télg.

Salted cod with mashed potatoes,
lamb broth and fat.

Pad er gamall og gédur sidur ad hafa
kjotflot eda télg Gt & saltfisk.
Og jafnvel pétursseljusésu.

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

2990 kr.

Kraeklingur, dill og kramdar kartolfur.

Mussels, dill and crushed potatoes.

»#29 Skelfiskajukk.

Sj6d ediksvatn eda drykk 1 TitTum potti
med hveiti og smjori. Lat vel jafnast en ekki
of pykkt verda til ad dyfa i. Gott er ad
hafa tartuflur og s6lselju med.*

“#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.

Bokud bleikja med slru graznmeti og perlubyggi.

Arctic char with pickled vegetables
and barley porridge.

WFyrsta heimild um mat d Islandi
er ad rétt eftir 872 voru lakir
& Tautir fullar af fallegum silungi.“

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

2990 kr.

porskhaus eldadur i pykku kjiklingasodi
med beltispara. Perlubygg med
strkali og sinnepsfrajum.

Cod head cooked in chicken stock
with sugar kelp. Served with barley porridge,
cabbage and thyme vinaigrette.

I békinni ,Einfalt matreidsluvasakver fyrir
heldri manna hisfreyjur® fra arinu 1800 er réttum
skipt 1 tvennt. Dyra hraefnid er notad i vandada

f61kid og 6dyra hrdefnid 1 6vandada folkid.

En 6dyra hraefnid getur ordid best ef pvi er

synd umhyggja og ast.

“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 Tove and care.

2990 kr.

Engin venjuleg kjotsupa.
(Lambal®ri med bakadri bladselju,
stoppudum rofum, gullauga og kjotstpusosu.)

No ordinary meatsoup.
(Leg of Tamb with Teeks,
rutabaga, potatoes and Tamb jus.)

sIslensk kjotsipa er pjodarrétturinn,®
segja sumir. Okkar Tambaréttur inniheldur 611 gédu
brogdin dr sdpunni gédu — en er samt engin slpa.

Some say Icelandic meat soup is the national course.
Our special Tamb has all the same
flavours but isn’t soup.

3290 kr.

Hrossasteik med djipsteiktum kartoflum
og jurtabettri hollenzkri sésu.

Horse steak with fried potatoes
and hollandaise with herbs.

“Bannada kjotid.”
“The forbidden meat.”

3890 kr.



{1R/DESs,
yoF Rrs

Heit rigbraudssipa med rjomais,
bitru kakénibbakrumbli
og purrkudum avoxtum.

Warm rye bread porridge
with ice cream and bitter crumble.

990 kr.

Kleinur og mysingskrem.
Icelandic twisted doughnut
and caramelized whey.

990 kr.

Rjomablandad skyr med hofrum,
mysukrapi og purrkudum blaberjum.

Skyr with nuts, blueberries
and whey granita.

1190 kr.

Islenskir ostar, kimen, rigkex og birkisirép

(spyrjio pjonin fyrir osta dagsins)

Icelandic cheeses, caraway,
rye crisps and birch syrup.
(ask your waiter for today’s selection)

1790 kr.

Hag®zda pressukaffi
fra Reykjavik Roasters.

High quality coffee
from Reykjavik Roasters.

Daterra

Afgerandi og sigilt kaffibragd i samhljomi
vid kaké og setbeiskt dokkt sdakkuladi.

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

200 m1 (fyrir einn/for one) - 500 kr.
450 m1 (fyrir tvo/for two) - 950 kr.
900 m1 (fyrir fjéra/for four) - 1450 kr.

Jesls Maria

Flauelsmjikt kaffi med undirliggjandi sitrus.
Valhneta 1 bragdi og aferd
og eftirbragd af kakéi.

Soft coffee with a Tittle bit of citrus.
Walnut in taste and texture

and aftertaste of cacao.

200 m1 (fyrir einn/for one) - 600 kr.
450 m1 (fyrir tvo/for two) - 1100 kr.
900 ml1 (fyrir fjéra/for four) - 1650 kr.

21.00 — 22.00 HAPPY HOUR




