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Nyr veitingastadur
i miobae Reykjavikur

Reykjavik Meat er nyr veitingastadur vios
'Frakkastig 8B sem vakid hefur a\hygli '
fyrir framGrskarandi mat. A mats@olin-
um eru nautasteikur, vegan, greenmetis-
ogHfiskréttir. Almar Yngvi Gardarssons:
Veitingastjori segir ad allir ettu ad finna
eitthvad vio sitt haefi. «>2

Almar segir eigendur Reykjavik Meat himinlifandi yfir frabaerum vidtokum gesta. Stadurinn er fyrst og fremst steikhiis med mikid arval af ggdum vinum og jafnframt veganvaenn. MYND/SIGTRYGGUR ARI
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Framhald af forsidu =

eykjavik Meat er fyrst og
Rfremst steikhis med mikio

arval af gooum vinum. Vio
leggjum aherslu a fjolbreyttan mat-
sedil, fallegt umhverfi, notalega
stemningu og hagstett vero. Vidir
Erlingsson er yfirmatreidslumadur
og matsedillinn er undir ahrifum
norrana eldhussins,” segir Almar
Yngvi Gardarsson, veitingastjori og
einn af eigendum stadarins.

A matsedli Reykjavik Meat

eru nautasteikur ar fyrsta flokks
hraefni sem bokstaflega bradna i
munni. ,Haegt er ad velja um margs
konar steikur sem samanstanda
af pvi besta ur ymsum attum,
bzdi fra innlendum og erlendum
aoilum. Vid erum mjog stolt af pvi
a0 geta booid upp 4 hinar vinselu
sashi steikur fra danska kjotfram-
leidandanum Jn Meat. Hann hefur
unnio til verolauna fyrir fram-
leidslu sina, nt sidast sem besti
kjotframleidandinn i World Steak
Challenge 2018. Vid erum einnig i
samstarfi vio Kjotkompaniio sem
atvegar okkur frabaerar steikur a
hverjum degi. Allt nautakjotio a
matsedlinum er pvi sérvalid,” upp-
lysir Almar.

Metnadarfullur matsedill

,Reykjavik Meat er veganvaenn
stadur, pott steikur séu vissulega i
aoalhlutverki. Vio leggjum mikinn
metnad i fiskrétti, greenmetis- og
vegan rétti. Svo skemmtilega vill
til ad vinselasti forrétturinn hja
okkur er vegan réttur, en pad er
kolaeldud raudréfa med hesli-
hnetum, fafnisgrasi, perum og dilli
en fast 4 eftir kemur tanfiskur,”
segir Almar.

Reykjavik Meat er sérlega fjol-
skylduvann stadur og booid er upp
a sérstakan matsedil fyrir bérn. ,A
sunnudégum erum vid med sann-
kallada steikarveislu. ba er haegt ad
panta nautasteik og fa margs konar
medlzati svo 6ll fjdlskyldan getur
sameinast i ggoum kvoldveroi,”
segir Almar en steikarveislan hefur
melst mjog vel fyrir.

Reynslumikid fagfolk
Hugmyndin ad Reykjavik Meat
kviknaodi fyrir tveimur arum og
eftir pad varo ekki aftur snaio.
Baeoi starfsfolk og eigendur Reykja-
vik Meat bua yfir mikilli starfs-
reynslu innan veitingahtsageirans
og segir Almar g6da pjonustu og
fagmennsku i fyrirrami. ,Auk min
eru Asta Steina Skualadottir, Gud-
mundur Vidir Vidisson, Hanna
Kristin Eyjolfsdottir og Stefan
Magnusson eigendur Reykjavik
Meat. Vio stondum o611 vaktina,
beedi i eldhusi og sal. Hanna, Guo-
mundur og Stefan unnu saman a
Argentinu 4 sinum tima og langadi
til a0 opna steikarstad i peim anda.
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Vidir Erling; er yfirmatr

’ A sunnudégum eru

sannkalladar
steikarveislur a Reykja-
vik Meat svo fj6lskyldan
getur sameinast i gooum
kvoldveroi.

begar Stefani baudst petta htusnaeodi
var akve0id a0 lata pennan draum
reetast,“ segir Almar en pess ma
geta a0 veitingastadirnir Mathus
Garoabajar og Nii Asian Fusion i
Gardabz eru einnig i eigu Stefans
en beir stadir hafa heldur betur
slegio i gegn.

Vin fra gamla og nyja
heiminum

Vinseoillinn a Reykjavik Meat

er sérvalinn og segir Almar ad
vinburio sé hjarta stadarins. ,Vio
bjédum upp 4 vin fra nyja og gamla
heiminum og stillum verdinu mjog
1hof pannig ad folk geti gert vel vid
sig. Vid erum med sérsamning vio
vinframleidandann Hess i Kali-
forniu sem flytur inn vinio sérstak-
lega fyrir okkur. Stefan heimsotti
morg vinhéruo til a0 finna rétta
vinio og Hess vard fyrir valinu.“

Adeins eru tveer vikur fra pvi ad
Reykjavik Meat var opnadur og
strax fra fyrsta degi hefur adsoknin
verio gridarleg goo en stadurinn
tekur 96 manns i s&ti.

,Vio erum afar pakklat fyrir
bessar g6du mottokur, sem foru
iraun fram ur okkar bjértustu
vonum. Folk hefur tekid okkur

otrualega vel. Margir hafa komio til
okkar oftar en einu sinni & pessum
stutta tima sem hefur verio opio.
Vio getum ekki verid anagoari
med mottokurnar,” segir Almar.

Reykjavik Meat byour 20%
kynningarafslatt af 6llum réttum &
hadegismatsedlinum til mioviku-
dagsins 3. oktober.

Hja Reykjavik
Meat er mikio
lagt upp ur fal-
legu umhverfi
og notalegri
stemmingu.
Stadurinn er
mjog fjdlskyldu-
vann.

Eldhusio er opiod i hadeginu
fra kl. 11.30-14.00 virka daga, fra
17.30-22.00 a kvoldin virka daga og
fra 17.30-23.00 um helgar.

Nanari upplysingar fast a www.rvk.
meat.is og Facebook.com/rvkmeat.

Kolaeldud raudréfa med heslihnetum, fafnisgrasi, perum
og dilli er veganréttur og vinsalasti forrétturinn.

Utgefandi: Torg ehf | A

Kristin Porsteinsdottir | s6

Nautalund deluxe med seljurét, sveppum, svértum hvit-
lauk og sodgljaa er medal pess sem er a matsedli

Hja Reykjavik Meat er allt hraefnid fyrsta flokks. Grisarifin a hadegisverdar-

Ruth ttir, ruth@frettabladid.is, s. 512 5483

n hafa slegid i gegn, enda bragdmikil og bradna bokstaflega i munni.

| Veffang: frettabladid.is
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Beitukéngur

er herramannsmatur

Skelfiskmarkadurinn er pridji stadurinn
sem Hrefna Saetran opnar a ellefu arum
en hinir tveir, Fiskmarkadurinn og Grill-
markadurinn, hafa fyrir Idngu unnid sér
fastan sess i veitingastadafloru landsins
enda pekktir fyrir geedi og frumleika

i matargerd. Skelfiskmarkadurinn er

til huisa a Klapparstig vid Laugaveg og
bydur upp a léttari mat, kaffi og brunch
og svo audvitad skelfisk.

10 byrjudum meo Fiskmark-
Vabinn ilok agast 2007, sama

dag og vio opnudum Skel-
fiskmarkadinn ellefu arum sidar,”
segir Hrefna Saetran adspurd um
proun veitingastada sinna. begar
hann hafdi gengio vel i fjogur ar
opnudum vid Grillmarkadinn fyrir
sjo arum og akvadum ad tengja ba
saman meo pvi ad halda i markaos-
endinguna p6 dherslurnar veru
a0 ymsu leyti 6likar pvi baod veeri
akveoinn gaedastimpill fyrir gesti ad
vita hvao stendur a bakvid nafnio.
Og nt opnum vid pridja veitinga-
staodinn, Skelfiskmarkadinn.”

Raktum eigin ostrur

Hun segir ad Skelfiskmarkadurinn
verdi ad morgu leyti léttasti veit-
ingastadurinn af pessum premur.
,Fiskmarkadurinn er finn stadur
sem er bara opinn a kvéldin, Grill-
markadurinn er svona mitt a milli,
med hadegisverodartilbod og pess
hattar og svo er Skelfiskmarkadur-
inn svona ,brasserie” stadur

par sem verdur hagt ad koma i
notalegan kaffibolla, paegilegan
hadegisvero en lika kvoldvero og
kokteila.“ Og natturlega skelfisk.
,A brasserie-stooum erlendis er
alltaf bo0id upp & ostrur,“ segir
Hrefna adspurd um nafnio. ,Vio
dkvaoum fyrir fjorum arum ao
byrja a hraefninu, ekki byrja a pvi
hvar stadurinn étti ad vera heldur
hvad vid @tludum ad hafa a boo-
stolum og nidurstadan varo st ad
vid forum ut i ostruraekt med fyrir-
taeki & Husavik sem heitir Vikur-
skel. beir reekta ostrurnar og vio
erum i pvi med peim og pad vard
svona kveikjan ad pessu 6llu.“ Han
segir a0 sér finnist skelfiskur van-
nyttur hérlendis. ,Vid eigum auo-
vitad okkar raekjusamlokur og svo
er humarinn bordadur og blaskel
ma finna 4 st6ku stad en allur hinn
skelfiskurinn er litio nyttur, svona
eins og beitukongur til deemis
sem er herramannsmatur. En pad
er audvitao ekki bara skelfiskur

4 matsedlinum, vio erum med
steikur og greenmetisrétti og fisk,
barna verour skelfiskurinn bara a
boostolum lika.”

Gaedavin i glasavis
Skelfiskmarkaourinn er til husa
vid Klapparstig. ,Hadegissedillinn
er fra half tolf til fimm og hegt

a0 koma i fisk dagsins allan pann
tima. Eldhusio lokar ekki fyrr en
klukkan halfellefu a kvoldin virka
daga og ellefu a fostudogum og
laugardogum og stadurinn sjalfur
verdur opinn til allavega eitt eftir
mionetti,“ segir Hrefna. ,Vio erum

med ,happy hour* fra prju til sex
og aftur fra ellefu til eitt a kvoldin
og svo verdur plotusnudur ad
storfum 4 fostudags- og laugar-
dagskvoldum. I kjallaranum er svo
litill veislusalur par sem er ram
fyrir atjan til fijérutiu gesti med
fullbtnu eldhtsi og bar sem er full-
kominn fyrir hépa.”

Hun nefnir ad einnig verdi haegt
a0 koma i hate sem nytur vaxandi
vinszlda um allan heim, og svo
dogurd eda brunch. ,High tea er
aboostolum fra halfprja til fimm
alla daga og par feerou blondu af
alls konar, gurkusamlokur, seet-
meti og makkaronur og haegt ad
velja um kaffi eda te og svo verour
lika haegt a0 fa vin eda kampavin
med. Brunch verdur svo i bodi um
helgar.”

Pa er einnig i bodi fjolbreytt
arval hasvina. ,Vio flytjum sjalf
inn gadavin fra Italiu og a Skelfisk-
markadnium erum vio med mikid
arval af glasavini. bu parft ekki
endilega ad kaupa flosku heldur
getur keypt fint vin i glasi og valid
ar fleiri tegundum.“

Fyrir og eftir tonleika

Og fleiri nyjungar eru i farvatninu.
,Vid veroum meo tonleikamat-
sedil par sem folk getur komio til
okkar i forrétt og adalrétt, fario
svo a tonleika i Horpu eda i leik-
husio og komio svo aftur til okkar
idesert og dottid pa kannski inn i
happy hour,“ segir Hrefna og baetir
vid: ,Stundum langar folk ekki ad
borda alveg priggja rétta maltio
fyrir tonleika eda leikhus og pa er
kjorio ao eiga pad inni a0 koma
aftur, reda um ténleikana eda
leikritio og fa sér eftirrétt og drykk
eda kaffi.“

Adspurd hvort nzsti stadur sé
kominn 4 teikniboroio svarar hin
neitandi. ,Grillmarkadurinn er sjo
ara og pao var ekki fyrr en hann
var ordinn priggja ara sem vid
forum ad peela hvort vid ettum ad
gera eitthvad meira. Skelfiskmark-
aourinn hefur verid i proun i fjogur
ar og miklar palingar i matsedlum,
hraefni, stadsetningu og svo
framvegis pannig ad petta er ekki
hugmynd sem kviknaoi fyrir stuttu
sidan. Pad er mikil vinna ad baki
og nu tekur vid ad festa pennan
stad i sessi. Vid myndum aldrei
byrja ad pela i nyjum stao fyrr en
bessi veeri ordinn stodugur.“

Skelfiskmarkadurinn er til huisa ad
Klapparstig 28-30 og er opinn fra
11.30 til 01 alla daga. Nanar a skel-
fiskmarkadurinn.is.

d

Hrefna Saetran og Axel B. Clausen eru ei sl a Skelfiskmarkadinum. MYND/BJORN ARNASON

bbb

Ostrur eru 6missandi a brasserie og ostrurnar a Skelfiskmarkadinum eru sérstaklega reektadar hja Vikurskel a Hasavik.

Skelfiskmarkadur-

inn er opinn

fra half tolf alla
daga og hagt er
ad panta rétti af
hadegisverdar-
sedli til klukkan
fimm eins og til
ad mynda fisk
dagsins.

Gledistundirnar
eru tvaer a solar-
hring a Skelfisk-
markadinum,
milli prju og sex
og svo kringum
midnattio.

Dogurdurinn a Skelfiskmarkadinum
er einstaklega girnilegur og i bodi
baedi laugardaga og sunnudaga.
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It6lsk upplifun

Hakon Mar Orvarsson opnadi veitingahusid Essensia fyrir tveimur arum par
sem bodid er upp a italskan mat ur geedahraefni. Pastad er gert fra grunni og
pitsurnar bakadar i sérstékum eldofni. Glaesilegt veitingahus i midbaenum.

herslurnar & Essensia eru
Aitalskar og hugmyndin ad

stadnum sott til Italiu. bad
voru parlendir arkitektar sem
hoénnudu stadinn sem er bjartur
og fallegur. Opio eldhds setur svip
4 umhverfio og storir gluggar gefa
gestum taekiferi til ad horfa uta
Arnarhol og a0 Horpu. Essensia er
stadsett a Hverfisgotu 4-6.

,Vid bjooum italska smarétti,
ferskt heimalagao pasta, eld-
bakadar pitsur sem eru bakadar
vid 350°C hita, kalfasnitsel og
fisk dagsins svo eitthvad sé nefnt.
Matsedillinn er fjolbreyttur og
vid allra heefi,“ segir Haikon Mar
sem dvaldi 4 Italiu og kynnti sér
Midjardarhafsfaedi adur en hann
opnadi stadinn. ,Stadurinn er
hannadur og gerdur af [t6lum og
gestir finna pao pegar peir koma
inn. Eg er bainn ad vera lengi starf-
andi sem matreidslumadur og ég
fann ad smekkur minn var ordinn
einfaldari en adur i matargeroinni
og bess vegna leitadi ég til Italiu.
Eg vil vinna med 6svikio geedahra-
efni. Vio flytjum inn skinku og
osta fra Italiu. Hveitio i pitsuna
og so6san eru somuleidis beint fra
Italiu. Sidan notum vio ad sjalf-
sogou okkar gooa islenska hraefni
og buum til fribzera rétti sem
gestum okkar hefur likad mjog vel
og beir koma aftur og aftur,” segir
Hakon.

Hann segir ad 61l matreiosla sé
einfold en virkilega g6d. ,Vio vilj-
um eingongu selja geedi og heidar-
leika,“ greinir hann fra. ,Um bessar
mundir er stadurinn tveggja ara og
hefur gengio framar 6llum vonum.
I tilefni af pvi bj6dum vid upp a
hadegistilbod. Vio bjodum fiskrétt
dagsins, pastarétt eda pitsu a 1.990
kronur. Folk getur valid um petta
prennt i hadeginu & pessu veroi.
Sidan hofum vio nylega tekio upp
brunch i hadeginu um helgar,”
segir Hakon en gestir stadarins eru
flestir fslendingar. ,Vid midum

okkur vio parfir fslendinga enda

erum vid vinszll kostur fyrir pa
sem eru aod fara i leikhus eda ton-
leika. bad er stutt ad ganga i Pjoo-
leikhusid, Gamla bi6 eda Horpuna.
Vio getum lika tekio & moti folki
eftir syningar par sem eldhusio er
opid til 23 um helgar.”

Hakon vildi hafa opinn stad par
sem gestir geta fylgst med kokkun-
um ad storfum. ,Upplifun gestanna
er hluti af stemmingunni,” segir
hann. ,Humarpitsan okkar hefur
til deemis slegid i gegn og er einn
vinszlasti rétturinn. Annar vinsall
réttur er ravioli meo spinat- og
ricotta-fyllingu. Kalfasnitselio
okkar, milanese ad okkar hatti,
hefur dregio f6lk a stadinn aftur og
aftur. Sidan erum vid meo tiramisu
sem allir ettu ad smakka en pad
er einstaklega gott. Vid leggjum
somuleidis aherslu a geedafiskrétti.
bessa dagana bjodum vid meoal
annars upp 4 heilsteiktan kola.“

Essensia er med gooa heima-
siou, essensia.is, par sem hzaegt er
a0 skoda matsedil og panta bord.
,bad er begilegleid a0 panta a
netinu en audvitad er lika alltaf
hagt ad hringja i okkur i sima
517-0030," segir Hakon og segir a0
mikio sé lagt upp ur peegilegri og
goori pjonustu. ,Folk getur komio
til okkar vio alls konar tekifzri og
vid reynum aod gera upplifunina
skemmtilega. Vid erum med
flottan vinsedil, mikio arval af
itdlskum vinum og toluvert af eldri
argangsvinum ef folk vill profa eitt-
hvao alveg sérstakt. Vio bjooum
lika upp a limoncello spritz sem
hefur verid mjog vinsall drykkur i

sumar.”
Essensia verour meo jolasedil
sem byrjar i lok névember.

Essensia er opinn sex daga vikunnar
ihadegi og 4 kvoldin en lokad er

4 manuddégum eins og tidkast

vida erlendis. Haegt er ad skoda
matsedil a essensia.is og kynna sér
nyjungar & Facebook-sidu stadarins.

Heimagert
ravioli med
spinat- og ri-
cottafyllingu
er réttur sem
eriuppa-
haldi hja
maorgum.

Gestir eru i opnu rymi og geta fylgst
med kokkum og pjonum ad stérfum.
MYND/EYPOR

Hakon Mar Orvarsson fagnar tveggja ara afmali E ia um pessar dir og er anagdur med mottokur. MYND/EYPOR

-
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sem heillar alla.

ad haetti hu

Humarpitsan er med vinsalustu réttunum a E
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Omotstadilegar upplifanir

CenterHotels
geyma prja dyr-
indis veitinga-
stadia premur
heillandi hételum
i midborg Reykja-
vikur. Par erad
finna ljuffenga
matargerd i ein-
stoku umhverfi.

isafold Restaurant

,Isafold er litla perlan okkar,*
segir Guorun Elva Hjorleifsdottir,
forstddumadur veitingasvios
CenterHotels, um veitingastadinn
Isafold sem er a CenterHotel bing-
holti vid bingholtsstreeti 5.

LA Isafold leggjum vio mikla
aherslu a ferskleika i matargero
og allt hraefni er valio af alud.
Islenskt geedahraefni er pvi adals-
merki okkar, sem kemur bersyni-
lega fram i ljuffengum réttum
sem eru i bodi baedi a kvoldin, &
daginn og i hadeginu. Daglega
bjodum vid upp a sértilbod a sapu
dagsins meo braudi a adeins 950
kronur, sem hagt er ad njotaa
veitingastadnum eoa taka med,“
upplysir Elva.

Veitingastaourinn er a besta
stad i baenum og byour upp a
einstaklega notalega kvoldstund i
midborginni.

,bad er fullkomio ao tylla sér i
sofana 4 Isafold i notalegu and-
ramslofti og fa sér drykk og smakk
af nyja lounge-sedlinum okkar,“
segir Elva. ,Einnig er haegt a0 taka
dekrid enn lengra og njota pess ad
fara i spa fyrir eda eftir kvoldverd
en Isafold spa er stadsett rétt vid
veitingastadinn. Nuna eru i booi
spennandi dekurpakkar sem fela
i sér adgang ad Isafold spa asamt
priréttudum matseoli ad heetti
kokksins & adeins 5.990 kr.”

Maturinn 4 Isafold Restaurant
er ekki pao eina sem stadurinn er
pekktur fyrir heldur faest par ein-
stakt arval vina.

,Einn af feerustu vinpjéonum
landsins, Stefan Guodjonsson,
hefur verid med namskeio i porun
avini og mat og vill svo skemmti-
lega til a0 naesta namskeid verour
haldio 4. okt6éber naestkomandi.
Mikil eftirspurn hefur verio eftir
namskeidunum hans Stefans og
pvi um ao gera ad tryggja sér saeti
vio bordid vio fyrsta taekifaeri,
segir Elva.

A fsafold er einnig frabaer
adstada fyrir litla hopa sem vilja
vera med fundi eda einkasam-
kvaemi a veitingastadnum og er
adstadan tilvalin fyrir allt ad sex-
tan manns.

SKY Restaurant & Bar

Veitingastadurinn SKY Restaurant
& Bar er stadsettur a efstu haeo a
CenterHotel Arnarhvoli vid Ing-
olfsstreeti 1.

,Fra SKY er stérbrotid utsyni yfir
til Esju, Akrafjalls, Skardsheioar og
Faxafloa. Pad er einstok upplifun
a0 geda sér a gomsatum réttum
undir litriku sélsetri og dansandi
norourljésum,“ segir Elva um upp-
lifun pess ad njota gedastundar a
SKY. Fjolbreytt trval af réttum er i
bodi 4 la carte sedli SKY sem gerir
baod ad verkum ad allir ettu ad
geta fundio eitthvad vio sitt heefi.
A0 auki er 1 boodi mjog gott urval af
kokteilum.

,Stoltust erum vio af fjallastél-

A SKY er hagt
ad njota dasam-
legra veitinga
og panta af
sérstokum syn-
ingarmatsedli
sem hentar vel
peim sem eru a
leid i leikhus.

Jorgensen
ervinsall i
hadeginu en
lika a kvéldin,
ogidesember
verdur par
freistandi jola-
matsedill fyrir
hépa.

A isafold er mikid lagt upp ur fallegri hdnnun og notalegri upplifun.

, ’ baod er ekki haegt ad

Iysa pvi nogu vel i
ordum hversu storkost-
legt pao er a0 lata fara vel
um sig 4 SKY a kvéldin,
njota par afbragos veit-
inga og horfa a ljésadyro-
inaiHorpu.

unum okkar sem eru sérvaldir
kokteilar, nefndir eftir fjallstopp-
unum sem sjast fra veitingastaon-
um. [ hverjum méanudi bjédum
vid upp a eitt fjallastél a sértilbodi,
aaodeins 1.700 kronur,” atskyrir
Elva, en i september hefur Geir-
mundartindur verio 4 tilbooi.

»Auk fjallasynarinnar er ein-
staklega skemmtilegt utsyni yfir
til Horpu og pvi einstakt ad njota
pess ad horfa a ljésadyrdo Hoérpu
yfir vetrartimann,“ segir Elva.

,Vid bjooum upp a sérstakan
syningarsedil sem er tilvalinn fyrir
gesti sem eru til deemis a0 fara a
tonleika i Horpu eda 4 leiksyningu
i bjooleikhusinu. Syningar-
sedillinn inniheldur tvo gomszta
rétti fra adeins 4.600 kronum,*
upplysir Elva og beetir vio: , I
desember verdur einnig bodid upp
a freistandi jolasedil fyrir hopa en
bad hefur verid mjog vinszelt ad
heimszkja SKY fyrir j6lin og njota
pess ad snzda jolamat umvafin
jolaljosadyroinni i Horpu og mio-
borginni.”

Jorgensen Kitchen & Bar
Jorgensen er einstaklega notalegur
veitingastadur a CenterHotel Mio-
garoi vid Laugaveg 120.

,Jorgensen er léttur og lit-
rikur veitingastadur sem byour
upp a mjog gott urval af réttum i

Guoran Elva
Hjorleifsdottir
er forstoou-
madur veitinga-
svids CenterHot-
els. Hér er hun
tilbuin ad taka
a moti gestum
a Jorgensen
Kitchen & Bar

a CenterHotel
Miogaroi.
MYND/EYPOR

A Jorgensen er
haegtad taka a
moti smaum og
storum hépum
en einfalt ad
skipta ryminu
til ad hoparnir
geti verid ut af
fyrir sig.

hadeginu og a kvoldin. Réttirnir
sem ymist eru fiskur, pasta eda
kjot asamt greenmetisréttum eru
samsettir ar geedahraefni med
ferskleika i fyrirrami,“ upplysir
Elva.

Veitingastadurinn er ramgoour
og getur tekid a moti smeerri og
steerri hopum, allt ad 145 manns
ieinu. ,Hagt er ad skipta ryminu
niour og pvi einfalt ad vera at af
fyrir sig pott stadurinn sé pétt-
setinn.

Hopmatsedillinn a Jorgensen
hefur verio mjog vinseell allt fra pvi
a0 veitingastadurinn var opnadur
ognu i desember @tlum vid ad
gera enn betur og bj6da upp a
dyrindis jolasedil fyrir hopa. Pad
er nyjung sem vid @tlum ad baeta
vio sokum mikillar eftirspurnar,”
segir Elva.

I'hadeginu er spennandi
hadegisseoill a Jorgensen og stiipa
dagsins fylgir med 6llum réttum.
Hadegisseoillinn er i booi til
klukkan 17 a daginn en eftir bad
tekur vio fjolbreyttur 4 la carte
sedill a goou verdi.

,Fimmtudagskvold hafa verio
sérstaklega lifleg a Jorgensen 1
sumar og verda somuleidis i vetur
par sem vid munum bj6da upp a
lifandi tonlist; djass, séng eda D]
undir heitinu Tonlist i gardinum.
A meodan a vidburdunum stendur
bjooum vid 20 prosent afslatt af
barseolinum og Happy Hour &
drykkjum. Einnig h6fum vid boodio
reglulega upp a vinkynningu sem
vinpjénninn margfr6di Seevar Mar
Sveinsson hefur séd um. Naesta
vinsmokkun hja Saevari verour
11. oktéber og bvi um ad gera ad
panta sér szti pvi vinsmokkunin
hefur verid mjog vinszl sidustu
manudi,” segir Elva.

Nanari upplysingar a centerhotels.
is/veitingastadir.
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BRYGGJAN BRUGGHUS

histro & brewery

REYKJAVIK
. K ox

JOLASEDILL EDA HLADBORE
FYRIRT/AKI 0G HOPAR.

Jolasedillinn (hegt er ad fa vegan utgafu) Jolahladbord (50 manns eda fleiri)

Forréttir: Forréttir
Marinerud sild i IPA bjor og blaberjum a rigbraudi Blaberja & IPA marinerud sild med rugbraudi
Grafinn lax i Fagnadarerindinu (jolabjor) og sinnepssésa  Sinnepssild med rigbraudi
Bjorgrafid lamb med epli, basil og hindberjadressingu Lax, grafinn i Fagnadarerindinu med sinnepssosu
Rakjukokteill med mangoé og sitrussosu Reyktur lax med piparrétarsosu

Reyktar rakjur i skel og chilitartarsosa
Adalréttur: Bjorgrafid lamb med hindberja- og basildressingu
Confit de Canard Vegan jola taco med dodlumauki & stokkri gulrét
(andalri) med beikon-kartoflumis, dodlumauki, Vegan paté a ragbraudi med bjorsyrdri gurku & setum
vorlauk, ostrusveppum og appelsinu-sodsésu lauk ( inniheldur hnetur )

Jolasalat med eplum, hnetum & hindberjadressingu
Eftirréttur:
Bjor-is (stout) med piparkoku mulning, Adalréttir
bokudu hvitu sikkuladi og kirsuberjasosu Andalri — confit de canard

Purusteik af bjorgris
—7.990 kr. Hnetusteik
(haegt ad fa drykkjarporun a 4.990 kr. aukalega)

Medlxti
Pantanir i sima 456 4040 eda L

booking@bryggjanbrugghus.is Gljadar gulratur

Appelsinugljai

Eftirréttir

Bjoris med kirsuberjasosu og piparkékumulning
Sukkuladikaka Bryggjunnar og fersk ber
Kokostoppar

—9.990 kr.

GRANDAGARDI 8 101 REYKJAVIK * 00354 456 4040 * WWW.BRYGGJANBRUGGHUS.IS
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Einstakur stadur
meo gamlar raetur

Veitingastadur
Ostabudarinnar
eropinniha-
deginu og fram
a kvold. bpar faest
einstakur geeda-
matur sem erad
mestu gerdur ar
islensku hraefni
sem er unnid
astadnum og
edalvin a sann-
gjornu veroi.

stabuoin er rotgroin sael-
0 keraverslun a Skoélavérou-
stignum sem byodur upp
4 eitt breidasta turval islenskra
ogerlendra ostasem voleraa
landinu.

Veislubjonustan peirra er einn-
ig vinsael fyrir hin ymsu tilefni og
nyverio opnadi Ostabudin fal-
legan veislusal & Grandanum sem
tekur allt ad 100 manns i s&ti.

Ostabudin rekur einnig nota-
legan veitingastad sem er opinn
i hadeginu og fram a kvold.
Stadurinn byour upp a einstakan
og fjolbreyttan geedamat sem
er ad mestu unninn ur islensku
hraefni, fagmannlega pjonustu og
edalvin a sanngjornu veroi.

,Eg stofnadi Ostabudina ario
2000 en a la carte veitinga-
stadurinn sem er opinn & kvoldin
for af stad 2015,“ segir Johann
Jénsson, eigandi Ostabudarinnar.
,Fra 2003 hofum viod verid med
hadegisstaod i kjallaranum i Osta-
budinni samhlida budinni sjalfri.
Arid 2015 saum vid svo tekifzeri
til ao taka plass vid hlidina a Osta-
buoinni og opna a milli kjallarans
ognyja plassins og opna kvold-
verdarstad lika.”

Frabzer matur

og skynsamleg verd

,Vid bjooum upp a evropska
matargerd meo fronskum
dherslum. Vid héfum rausnar-
legar skammtasteerdir og stillum
verdi i hof eftir besta megni,“ segir
Johann. ,Vid vinnum mikio fra
grunni ur islensku hraefni; grofum,
reykjum og pess hattar sjalf.

1 hadeginu bjodum vid upp a
fisk dagsins, supur, bruschettur
og salot. A kvéldin bjédum vid
svo upp a flottan matsedil sem
samanstendur af ljuffengum for-
réttum, adalréttum og eftirréttum
ogao sjalfsogdu erum vid med
vegan rétt lika,“ segir Johann.

Vid bjodum lika upp a nokkrar
tegundir af ostabokkum bzaeodi
4 veitingastadnum og i veislu-
bjonustunni okkar. bar erum

vio meo einstaklega bragdgooda
osta, baodi islenska og erlenda,
asamt grofnu og reyktu kjoti og
fleira tilheyrandi,“ segir Johann.
,bao er dalitil stemning yfir pvi
a0 koma til okkar i svona bakka,
peir eru mjog flottir og svolitid
o0ruvisi.

Hér er alveg frabert urval af
edalvinum a sanngjérnu veroi,”
segir Johann. ,Nylega forum vio
af stad med breyttan vinsedil med
talsvert fjolbreyttara urvali og
sanngjarnara verdi en aour pvi
min skodun er st ad verodlag a vini
a veitingastooum hafi veriod of
hatt hér a landi arum saman.“

Notaleg og pagileg upplifun
+Veitingastadur Ostabudarinnar
er litill og personulegur stadur.
Salurinn er tviskiptur, efri og
neori salur, og vid hofum ekki
nema 50 seeti i allt,” segir Johann.
Fyrir vikio fer folk notalega upp-
lifun af pvi ad koma til okkar og
persoénulega og gd0a pjonustu.”

Haegt er ad freedast nanar um Osta-
budina a Facebook, Instagram og
www.ostabudin.is.

Pad er hagtad
fa kjot, vegan
rétt og nokkrar
tegundir af
fiski a veitinga-
stad Osta-
budarinnar.

Veitingastadur
Ostabudar-
innar byour
upp a evropska
matargerd
me0 fronskum
aherslum.

A veitingastad
Ostabudar-
innar er unnio
mikid fra
grunni ar is-
lensku hraefni.

bragdgodir ostar og grafid og reykt kjot.

&

Pad er hagtad
fa alls kyns for-
rétti, adalrétti
og eftirrétti.
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A jolahladbordi Kolabrautarinnar er ad finna klassiska rétti i bland vid nyjungar. Boéié er upp a fjélbreytt urval af g6du medlati med badi heitum og kdldum réttum.

Klassiskur matur i einstoku utsyni

Jélahladbord Kolabrautarinnar i Hérpu hefur notid mikilla vinsaelda undanfarin ar. Bodid er
upp a klassiskar og nyjar veitingar, einstakt utsyni og notalegt andramsloft i hjarta Reykjavikur.

innar i Horpu er romad fyrir

mjog godan mat, einstakt
utsyni og afar notalegt andrams-
loft. bad er litil porfad breyta pvi
sem gengur vel ofan i gesti og pvi
verdur jolahladbordid i ar med
svipudu snidi og undanfarin ar,
segir Bjarni Gunnarsson, yfirmat-
reidslumeistari Horpu. ,Eins og
fyrri ar verdur jolahladbordio meod
klassisku snioi i bland vid ymsar
spennandi nyjungar. Ahersla er
16g0 a fersk salot, villta gees og
stokka purusteik meo klassisku
medlti i bland vid gott arval for-
rétta og hladio eftirréttabord meod
fullt af gomseaetum réttum.“

Medal ferskra salata nefnir

Bjarni raudréfusalat med fennel,
strengjabaunasalat, grillao jola-
salat og waldorf-salat. ,Meoal
kaldra og heitra adalrétta ma
nefna islenska hangikjotio, gljaoa
skinku, hageldada nautarifjasteik
og ristadan kalkan. Medlatio
er fidlbreytt og afar gomseett en
bar ma m.a. finna sveppakrudert,
kartoflu- og geitaostssalat, epla- og
nypukart6flumus og hunangs-
gljadar regnbogagulraetur.”

J olahladbord Kolabrautar-

Spennandi nyjungar

bratt fyrir a0 flestir kjosi klassiska
rétti er naudsynlegt a0 bjoda upp
anyja og spennandi rétti ad sogn
Bjarna. ,Meoal nyrra rétta sem
vid bjodum upp 4 pessi jolin eru
islensk ges ,,a la mamma“ med
villiberjasultu og gradostasésu

og ,eggnog créme bralée“ sem er
dasamlegt, asamt itdlskum Panett-
one braudbuodingi.

Undir ljuffengum veitingum
veroda leikin klassisk jolalog segir
Bjarni. ,bad mun sannarlega rikja
kési stemning hér. Vio purfum
engin sérstok skemmtiatrioi hér
pvi dasamlegt atsyni og goour
félagsskapur eru yfirleitt besta
skemmtiatridio.”

Frabeert atsyni
Auk Bjarna stendur fridur hépur
matreidslumeistara Horpu og ann-
ars fagf6lks a bak vio jolahladbord
Kolabrautarinnar. ,Par eru fremst
iflokki Arni Hjartarson, Kristinn
Gissurarson, béra Rebekka Karls-
dottir og Freyr Karel Branolte
sem eru undir handleidslu Bjarna
Gunnarssonar. Félagarnir Guoni
Hrafn og Laufar sja um a0 styra
stemmingunni i salnum.*
Kolabrautin er af morgum talin
einn fallegasti veitingasalur i
Reykjavik. ,Utsynid yfir sméabata-
hofnina og jolaljosin skapa mikla
stemningu a svedinu og svo finnst
morgum spennandi ad fylgjast
me0 allri pessari uppbyggingu.
Gestir okkar eiga eftir ad njéta
veru sinnar hér a adventunni.”

Nanari upplysingar ma finna a
www.kolabrautin.is.

Hangikjot og laufabraud er 6missandi a j6lahladbord landsmanna.

Eftir ljuffenga maltio er notalegt ad
fa sér goodan drykk a barnum.



