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Hatioin hefur sannad sig og fest raetur

Matarhatidin Food and

Fun hefst i tiunda skipti a
midvikudaginn naestkomandi
og verdur med veglegasta
moti i tilefni afmaelisins.

Matarhéatioin Food and Fun verdur
haldin { tiunda skipti { Reykjavik
dagana niunda til prettanda mars.
Fjoldi nafntogadra erlendra mat-
reidslumanna mun szekja landid
heim og glaeda borgina lifi.
Matreidslumeistarinn Sigurdour
Hall hefur stadid ad baki hatidinni
fra upphafi dsamt félaga sinum
Baldvini Jénssyni. ,,Baldvin hafdi
gengid med pessa hugmynd i mag-
anum um nokkurt skeid og nefnt
hana vio mig. Pad var samt ekki
fyrr en { kringum aldamétin sid-
ustu ad forsvarsmenn Icelandair
lystu sig reidubtina til ad vera med
en adkoma flugfélags var i raun
forsenda pess ad gera petta mogu-
legt. Petta var skommu eftir aras-
ina & tviburaturnana ario 2001.
Ferdamennska 14 nidri og 1jést ad
bad burfti atak til ad koma henni
af stad 4 ny. Hatidin var lidur 1 pvi
en helsti tilgangur hennar er ad
lada erlenda adila til landsins og fa
umfjollun um islenskar landbin-
adarafurdir, hreinleikann, 6ryggio
og landsins gaedi. bad hefur tekist
og er varla fjallad um landio i dag
an pess ad minnast 4 matinn sem
einkennir okkur,” segir Sigurdur.
Fyrirkomulag hatidarinnar
hefur fra upphafi verid bannig ad
erlendir kokkar seekja landid heim

Peir Sigurdur og Baldvin hafa haft veg og vanda af hatidinni fra upphafi.

og matreida tr islensku hraefni {
einhvers konar blondu af keppni og
skemmtun. ,beim er parad saman
vid islenska veitingastadi sem hafa
svipadar aherslur og peir sjalfir
og er peim falid a0 dtbuda fjogurra
rétta maltid. Almenningur getur
svo valid & milli sautjan veitinga-
stada ad pessu sinni en alls stadar
kostar matsedillinn pad sama, eda
6.900 krénur.“ Sigurdur gerir rao
fyrir pvi ao allt ad 20.000 gestir
muni saekja veitingastadi borgar-
innar 4 medan & hatidinni stendur.

Fyrirkomulag keppninnar vero-
ur med breyttu snidi { 4r en kokk-
arnir munu keppa { premur riol-
um. Sigurvegararnir i hverjum
ridli fyrir sig keppa sidan sin &
milli laugardaginn 12. mars. Paul-
reyndir ddmarar meeta til leiks en
beirra 4 medal eru menn 4 bord viod
Jeffrey Buben, Robert Wiedmayer
og Jeff Tunks fra Washington en
peir hafa unnid med Sigurdi og
Baldvini ad hatidinni fra upphafi.
Um er a0 raeeda pungavigtarmenn
4 sinu svidi en Jeff Tunks er medal
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annars einn af pekktustu mat-
reidslumdonnum Bandarikjanna.
I verkahring démaranna er einn-
ig ad sja um fjogurra rétta hatio-
armatsedil 1 Stilnasal Hétel Sogu
a laugardagskvoldid en par vero-
ur hatidardagskra i tilefni afmeel-
isins.

Sigurdur segir Food and Fun
héatidina fyrir 1ongu hafa sann-
ad gildi sitt. ,Huin er ordinn jafn
fastur lidur og paskarnir, verslun-
armannahelgin og 17. jini og er
sannarlega komin til ad vera.

FROPLEIKSMOLAR

® Food and Fun var fyrst
haldin  Reykjavik &rid 2002.

® Helstu skipuleggjendur
hennar frd upphafi hafa verid
peir Baldvin Jénsson og Sig-
urdur Hall dsamt starfsfolki
Icelandair.

® Margir nafntogadir innlend-
ir og erlendir matreidslumeist-
arar hafa tekid patt og er mikil

eftirspurn eftir pvi ad fa ad vera
med.

® Hatidin hefur skapad sér
nafn sem mikilvaegur alpjod-
legur vidburdur & svidi mat-
reioslu.

® Fyrsta arid toku tolf veitinga-
stadir patt i hatidinni en { ar eru
peir sautjan.

® Gert er rad fyrir pvi ad 20
pusund gestir muni saekja veit-
ingastadi borgarinnar & medan
& hatidinni stendur.

® Blasio verdur til hatidar-
kvoldverdar i Sulnasal Hotel
Ségu i tilefni af afmaelinu.
Doémarar keppninnar Utbua
matsedilinn.

® Helstu bakhjarlar Food and
Fun eru Icelandair, [slenskur
landbunadur, Reykjavikurborg
og Iceland Naturally.
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Food and Fun er
‘hatid 1 heimsklassa

! Eg finn alltaf fyrir spenningi
begar Food and Fun hatidin
i hefst. Fyrir neerri dratug datt ég
¢ fyrir tilviljun inn 4 veitingastad
! sem var patttakandi i hatidinni
og fékk otrulega nystarlegan og
: skemmtilegan mat. Mat sem var
i { heimsklassa og mér er minnis-
steed si mikla gledi sem réoi rikj-
um. Sidan b4 hef ég verid dygg-
i ur adddandi pessarar hétidar
i og ekki 14tid mig vanta 4 bessa
skemmtilegu hatid sem Food and
i Funer.

Med Food and Fun hefur is-
lensk matargerd fengio erlenda
matreidslumenn 1 heimsklassa til
: ad matreida seelkeramaltidir dr
i {slensku hraefni og kynnast pvi
um leid. I dag sjaum vid morg
i deemi pess ad islensk matveeli
hafa numio land 4 nyjum mork-
udum 1 kjolfar patttoku erlendra
gestakokka a Food and Fun, ma
i par nefna skyrid, lambakjotio og
i fiskinn.
bad b6ttu mikil nymeeli ad
i selja kjuklingabita i korfum 4
i veitingastad { Reykjavik a0 er-
i lendri fyrirmynd 4 seinni hluta
sidustu aldar. Eins péttu pad
¢ mikil tidindi ad sj4 framandi veit-
i ingastadi med erlenda matargerd
opna hér 4 landi skommu sidar.
i Islensk matargerd hefur haft
i einkar gott af erlendum ahrif-
um. bPegar saman kemur islensk
i matarhefd og hraefni i héndum

II 4 \ ' "
Katrin Juliusdéttir hefur um arabil
verid mikill addaandi Food and Fun.
MYND/GVA

bestu kokka i heimi getur ttkom- :
an adeins ordid storkostleg.

Ekki einvérdungu er betta i
frabzer kynning 4 islenskum :
mat heldur einnig frabeert teeki-
feeri til ad nj6ta bess besta sem
islenskur veitingaionadur hefur
upp 4 ad bjéda. Sjaumst 4 Food
& Fun! H

Katrin Jaliusdéttir isnadarrddherra. i

\x‘)—ao?%\“")mw a Nauthol

Vid a Nauthol bjodum Bengt Sjostrom og adstodarmann hans,
Edin Dzemat, velkomna a Food and fun. Vi& hlokkum til ad elda
med peim nyja og spennandi rétti ur fersku islensku hraefni.

Bengt Sjostrom og Edin Dzemat

L SRS S
Ohett er ad segja ad hinn sanski Evbor Rinarsson
Bengt Sjostrom sé framUrskarandi & sinu svidi.

Hann hefur tam. hlotid gullverdlaun seensku matreidsluakademiunnar, verid bjalfari
fyrir Bocuse'dOr i Finnlandi auk pess sem hann hefur verid vinsalasti sjénvarpskokkur
Svibjodar sl. 6 ar.

Veitingastadur Bengt, Linnéa Art Restaurant, var tilnefndur sem besti nyi
veitingastadurinn i Svipjod arid 2010.

Eypoér Runarsson, yfirmatreidslumadur Nauthols, er einn faerasti matreidslumadur
landsins enda hefur hann verid medlimur i kokkalandslidinu sl. 7 ar.

NAUTHOLL

Bistro

MATSEDILL

Egg a 63,2°C med einnar minGtu reyktum porski og sellerimauki

Blondud skelfiskpalletta, rigbraudscrust,
nipa, hageldadur lax og lodnuhrogn

Blakkerud lida med brinudu smjorkremi,
blomkals- og spergilkalskiskus

Lambafille med svartri kryddpylsu, gulrotum,
raudréfum og stokkri lambafitu

Skyr sorbet, stokkar kartoflur med broddkimeni og valhnetub(dingur

Pantanir i sima 599-6660 / 696-5000 eda a nautholl@nautholl.is

»Nokkurs konar kokkaarshatid,” segir Hrefna Résa Saetran, eigandi Fiskmarkadarins.

MYND/STEFAN

Tailenskur Fiskmarkaour

Tailenskur matur verdur i
forgrunni a Fiskmarkadnum &
medan Food and Fun stendur
yfir pvi gestakokkurinn
Morten Dojfstrup starfar a
tailenska veitingahusinu Kiin
Kiin i Kaupmannahofi.

,,Kiin Kiin sérheefir sig i flottum
tailenskum mat, sem er 60ruvisi
en heimilismaturinn sem er i bodi
4 hefobundnum tailenskum veit-
ingahisum,” segir Hrefna Résa
Seetran, eigandi Fiskmarkadar-
ins. ,,Vid reynum alltaf ad fa gesta-

kokkana til a0 nota islenskt hra-
efni en peir setja sidan sinn stil 4
matinn bannig ad gestir eiga von
4 allt annarri upplifun en beir eru
vanir 4 Fiskmarkadnum.*

Hrefna Résa hefur tekio patt i
Food and Fun fra upphafi og segir
pbetta vera eins og nokkurs konar
kokkaarshatio. ,,Allir helstu veit-
ingastadir 4 Islandi taka patt {
Food and Fun og umgjordin er
6ll mjog skemmtileg. Svo kynnist
madur morgum erlendum kokk-
um og feer ferska syn 4 pad helsta
sem er a0 gerast { matargeroar-
listinni.”

® MATSEDILL
Fiskmarkadarins 4 Food and
Fun:

- [slenskar uthafsraekjur & batel-
laufi

- Reykt skelfisksupa med
[6tusrot

- Smokkfisks- og humar-temp-
ura f raudu karryi

- Andabringa i kékosmjolk moe
palo

- Volg bananakaka med salt-
hnetuis

Saenskur stjornukokkur
eldar islenskt a Nauthol

Seenski stjornukokkurinn
Bengt Sjostrom verdur
gestakokkur &8 Nauthdl a Food
and Fun hatidinni.

Nauthdll verdur aftur med & Food
and Fun hatidinni { ar. Gestur
meistarakokkanna a4 Nauthdl { ar
verdur enginn annar en Bengt
Sjostrom, en hann er medal pekkt-
ustu matreioslumanna Svia.

Sjostrom hefur gert 6tal mat-
reidslupeetti sem syndir hafa verid
i sjénvarpi og opnadi nyverio veit-
ingastadinn Linnéa Art Restaur-
ant 1 Gautaborg sem tilnefndur
var sem besti nyi veitingastadur-
inn i fyrra. bad er pvi vel vid heefi
a0 hann komi til 1ids vid kokkana
a Nauth6l en Nauthdll var einmitt
valinn besti nyi veitingastadurinn
ario 2010 i timaritinu Gestgjaf-
inn. bPad eru lika alla jafna engir
aukvisar sem sja um matreidsluna
4 stadnum. Eyp6r Runarsson, yfir-
matreidslumadur a4 Nauthol, hefur
pratt fyrir ungan aldur gegnt hlut-
verki fyrirlida kokkalandslidsins
og verid einn af mattarstélpum
bess sidastlidin 7 &r.

Eypér hefur tekid patt i Food
and Fun fra upphafi. , Detta er

Eybor med lambarétt af matsedli Nauthdls en gestakokkurinn Bengt Sjostrom zetlar

einmitt ad bjoda upp a lambafile i adalrétt.

alltaf jafn skemmtilegt,” segir
Eypér. Matsedillinn er alfario
hugarféstur gestakokksins en
hann og islensku matreidslumenn-
irnir tofra svo réttina fram i sam-
einingu. Sjostrom hyggst ad sogn
Eyboérs leika sér med islenskt hra-
efni og er islenskur fiskur, lamb
og skyr aberandi 4 matsedlin-
um sem gestum Nauthéls verdur
bodid upp 4. Hann segir ad pantan-
ir séu begar komnar 4 fullt og ljést
a0 bad eru margir sem ekKi vilja
missa af matreidslu Sjostroms.
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Eins og fram hefur komio hefur
Nautholl fengid gédar undirtektir
hja hofudborgarbium sidan stad-
urinn var opnadur i byrjun sidasta
ars. ,Vid erum buin ad stimpla
okkur reekilega inn held ég &
bessu fyrsta ari Nauthéls. b6 ad
stadurinn sé ekki alveg i alfara-
leid erum vid hér meo frabeert tt-
syni og nattirufegurd sem folk
seekir 1. Og svo hefur matreidslan
og hraefnid vonandi sitt ad segja
lika,“ segir Eyb6r brosandi ut ad
eyrum.

Utgefandi: 365 midlar ehf,, Skaftahlid 24, s. 512 5000

Umsjonarmenn auglysinga: Hlynur bér Steingrimsson hlynurs@365.is s. 512 5439
og Sigridur Dagny Sigurbjornsdoéttir sigridurdagny@365.is s. 512 5462.



HUGURINN BER PIG
ADEINS HALFA LEID

PAKKAFERBIR ICELANDAIR

MATUR OG MENNING
| WASHINGTON

+ Bokadu ferd a www.icelandair.is

Ahugaverd sérferd til Washington fra 20.-24. mai med Steingrimi Sigurgeirssyni
1 47.40 o KR. | 'sem hefur ritad fjélda greina um vin og mat, medal annars i Morgunbladid um arabil.
N\ + Askrifendum Morgunbladsins bydst 5.000 krona afslattur af pessari ferd.

VERD A MANN i TVIBYLI
; Innifalid: Flug, flugvallarskattar, gisting i 4 naetur, raturferdir til og fra flugvelli erlendis,

1 9 9 3 5 0 0 KR. jl skodunarferé um borgina og islensk fararstjérn. f

VERD A MANN i EINBYLI .'
GEFUR 4.200 VILDARPUNKTA -

s -

ECONOMY COMFORT

MEIRI PAGINDI FYRIR ALLA ICELANDAIR

SNIDID FYRIR FOLK i VIDSKIPTAFERDUM
RAFMAGNSINNSTUNGA FYRIR TOLVU

Vinsamlegast athugid: Einstaka sinnum kemur fyrir ad vidskiptavinir Icelandair fljigi med vél sem ekki er buid ad setja i ny saeti og nytt afpreyingarkerfi
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Robert Wiedmaier, til vinstri, maetir til leiks &8 Food and Fun. Hér er hann asamt
félogum sinum Michael Richard og Chipp Sanground, en peir reka Becks.

STORSKOTALID
1 domarasatum

Démarar 4 Food & Fun eru fraegir matreidslumenn fré Banda-
rikjunum, Noregi og Ruisslandi, sem margir hverjir hafa tekio

patt i Food & Fun hérlendis 40ur, annadhvort sem démarar eda
keppendur.

DOMARAR ERU

Jeff Tunks fra Washington DC. Veitingahisin DC Coast, Ceiba,
Acadiana, Tenh Penh, Passion Fish. Einn af pekktustu kokkum
Bandarikjanna. Hann hefur verid med i Food & Fun fra upphafi
og undanfarin fimm ar verid formadur démnefndar.

Robert Wiedmaier fra Washington DC. Veitingahtisin Marcel‘s,
sem undanfarin ar hefur verid valid besta hdgeedaveitingahus 1 hof-
udborginni, og Becks sem er brasseri i flemskum stil. Margoft val-
inn kokkur arsins i Washington-borg.

Jeff Buben fra Washington DC. Veitingahtsin Vidalia og
Bistro Bis. Einn af frumkvodlum hagesedaveitingamennsku {
Washington DC. Virtur meistari. Hefur tekid patt { Food and
Fun fra upphafi og ferdast einnig til annarra landa en Islands 4
vegum Food and Fun.

Michael Ginor fra New York. Eigandi og stofnandi Hudson
Valley Foie Gras, eins steersta framleidanda andalifrar (foie gras)
i heimi, eigandi og yfirkokkur veitingahtssins LOLA & Long Island
og TLV & Long Island. Verdlaunadur kokkkur og metsoluhofund-
ur kokkabdka. Hann er einnig med eigin ferdakokkapatt &4 spenn-
andi sl6oum.

Marcus Jernmark fra New York. Yfirmatreidslumeistari &
Aquavit i New York, seenskur ad uppruna en hefur att mikinn og
skjotan frama i Bandarikjunum
og talinn einn fremsti mat-
reidslumeistari { New York.

Michael Schlow fra Boston.
Veitingahiisid Radius sem er
talio medal peirra fremstu i hé-
gaedamatreidslu { Boston. Einn-
ig Via Matti sem er { it6lskum
stil. Hann er pekktur um 61l
Bandarikin.

Sven Erik Renaa fra Noregi.
Fyrirlidi norska kokkalands-
lidsins og verdlaunahafi 4 Bo-
cuse d‘Or fyrir fjérum arum.
Mjog virtur 4 Nordurléondunum
og rekur veitingahis undir eigin
nafni i Stavanger.

Geir Skeie fra Noregi, Gull-
verdlaunahafi & Bocuse d‘Or 2009 og verdlaunahafi 4 Food and
Fun 2008.

Erwin Peters fra Moskvu. Austurrikisbii sem hefur sest ad i
Moskvu og buid par undanfarin tuttugu ar. Einn fyrsti sjonvarps-
kokkur i Rasslandi. Stjérnar nokkrum stérum veitingastooum.

I stuttu mali fer démgzeslan pannig fram ad démararnir
skiptast 1 prja flokka og veitingastadirnir i prja riola. Démarara-
flokkur dregst sidan saman vid veitingahuisaridil og fer 4 stadina
og bragdar 4 matsedlum gestakokkanna a hverjum staod fyrir sig.
Deir velja sidan pann sem flest stig hefur unnid og einn gesta-
kokkur og veitingahts komast upp tr ridlinum. bPad verda sidan
prir kokkar, einn tr hverjum ridli sem keppa um titilinn Food
and Fun Chef 2011. Allir prir eru vinningshafar pétt einn sigri ad
lokum.

DPetta er nytt fyrirkomulag par sem veitingahusin taka meiri
patt i keppninni um hverjir vinna ridillinn.

Démararnir lata ekki vita hvenaer peir koma 4 stadina og
munu birtast { fullum kokkakleedum og snaeda med gestunum.
betta verour sma syning og uppistand sem vekur vonandi spennu
og gledi hja gestum veitingahdsanna.

Michael Schlow, déomari a Food and
Fun, er pekktur um 6ll Bandarikin.

Hafpor Sveinsson hja veitingastadnum Silfri vid Austurvéll er spenntur fyrir komu Jarnfrinnar Celinu Tio.

Jamfruin a Silfrinu

Gestakokkurinn sem maetir til
leiks a veitingastadnum Silfri

i naestu viku er enginn annar
en sjalf Jarnfrain Celina Tio ur
sjonvarpspattunum Iron Chef.
Hennar er be6id med mikilli
eftirvaentingu.

,betta er 6flug blanda sem vid
hofum 1 eldhisinu um helgina i
neestu viku. I eldhdsi Silfurs eru nd
begar oflugar valkyrjur fyrir pann-
ig a0 Jarnfriin dr Iron Chef vero-
ur kannski til pess ad vid karlarnir

verdum undir { bardttunni um eld-
husid,“ segir Hafpér Sveinsson,
yfirmatsveinn & veitingastadnum
Silfri.

,,Celina hefur vakid mikla athygli
vestanhafs medal matargagnryn-
enda og annarra sem fjalla um bad
heitasta { matargerdarlistinni. I Es-
quire ratadi nafn hennar 4 lista sem
timaritid birti yfir pa prettan kokka
sem vert veeri ad fylgjast med.*

Celina Tio & og rekur veitinga-
stadinn Julian i Kansas City og
hefur sem fyrr segir fengid nokkr-
ar résir 1 hnappagatid pratt fyrir
a0 vera i yngri kantinum. Medal
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annars hefur hin hlotid hin virtu
James Beard verdlaun og ekki sidur
vakti patttaka hennar i bandarisku
sjonvarpspattaseriunni Iron Chef a
si0asta ari mikla athygli og Celina
Tio er bvi ordid pekkt nafn bar ytra.

,2Matsedillinn { heild er mjog
flottur. Mikill spenningur er fyrir
pvi hvernig Celina framreidir is-
lensku bleikjuna, sem verdur
haegeldud, medal annars med sinn-
epi. P4 er spennandi kjotréttur &
bodstélum, lambahryggvodvi og
kalfabris sem og eftirréttur, volg
stikkuladikaka med skyri semi
freddo,“ segir Hafpor.

Henriksen aftur a Dilli

Veitingastadurinn Dill hefur
skapad sér gédan ordstir
fyrir nynorraena matarger®d.
Nu hafa eigendur stadarins
fengid til lids vid sig danskan
matreidslumann sem vann
Food and Fun keppnina fyrir
tveimur arum.

,Vid erum svo heppnir ad fa til
okkar Claus Henriksen, mat-
reidslumann fra danska veitinga-
stadnum Dragsholmslot,” segir
Gunnar Karl Gislason, annar eig-
enda veitingastadarins Dills.

,Pad verour enginn svikinn af
eldamennskunni hans en Claus var
me0 okkur &rid 2009 og vann Food
and Fun keppnina pa. Med okkur
hefur haldist gédur kunnings-
skapur sidan og vid hofum brallad
margt saman, medal annars hald-
i0 fyrirlestur & Slow Food 4 ftaliu
og veislu i Berlin.“

Claus hefur sett saman spenn-
andi matsedil { nynorraenum stil
en Gunnar segir hann sérfraed-
ing 1 nynorraenni matargerd eftir
aralangt starf a4 veitingastaOnum
Noma i Kaupmannahofn. ,,Claus
verdur med spennandi sndning &
islenskri ond. I desertinn blandar
hann saman skyri og greenmeti,
sem hljémar enn meira spennn-
andi, en Claus notar mikio graen-
meti { sina rétti,* utskyrir Gunn-
ar. ,,Stutt fra Dragsholmslot er
einn besti greenmetisbéndi Dana

) 'y i’;;
1 ff

og Claus vinnur mikid med honum.
Hann er sjalfur meo stéran krydd-
jurtagard fyrir utan veitinga-

7 |
3 .
-5
Gunnar Karl Gislason, matreidslumadur og eigandi veitingastadarins Dills, faer til sin
danska kokkinn Claus Henriksen sem vann Food & Fun keppnina arid 2009.
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stadinn og nytir einnig hraefni ar
skégi par i kring. betta verdur eins
norraent og pad gerist.“
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GO0ar hugmyndir vakna

Nordmadurinn Even Ramsvik
mun galdra fram rétti undir
nynorraenni matarstefnu a
Sjavarkjallaranum, Adalstreeti
2, aFood and Fun i naestu viku.

Olafur Agutstsson matreidslu-
madur og félagar hans i Sjavar-
kjallaranum eru staddir i Kaup-
mannahofn begar bladamadur neer
tali af honum. ,,Vid erum { rann-
soknarferd,” segir hann gladlega
og utskyrir ad hépurinn flakki a
milli gédra veitingastada, smakki
matinn, skodi umhverfio og bjén-
ustuna. ,,bad er budid ad vera grio-
arlega leerdémsrikt og vid munum
nyta okkur reynsluna heima,*
segir Olafur en peir félagar voru
einmitt 4 leid Gt ad borda 4 Noma,
sem var valinn besti veitingastad-
ur { heimi 4 sidasta 4ri.

Sjavarkjallarinn tekur batt {
Food and Fun sem hefst i neestu
viku og feer likt og adrir veitinga-
stadir til sin gédan gestakokk.
,Hann heitir Even Ramsvik og er
matreidslumadur 4 veitingahisinu
Ylajali 1 Osl6,“ upplysir Olafur og
beetir vid ad Ramsvik hafi i morg
ar verio i norska kokkalandslidinu
sem sé buiio ad vera & toppnum {
morg ar. ,,Nina sidast vard hann {
00ru seeti { keppni um matreidslu-
mann arsins i Noregi, en ordid a
gOtunni er ad hann sé sa fremsti i
Noregi i dag.“

Ramsvik fylgir nynorrsenni
matarstefnu likt og kokkarnir 4
Sjavarkjallaranum og Olafur seg-
ist pvi ekki buast vid allt of mikl-
um breytingum a stadnum vik-
una sem Food and Fun stendur
yfir. ,,bad er hins vegar gaman
ad fa nyjan vinkil 4 pessa nynor-
reenu matreidslu. Hann eetlar til
deemis ad vera med laxa- og ost-
rutartar, desert ur hafpyrnisberj-
um og gulrétum og elda sidan ur
islenskum porski og lambi,“ lysir
Olafur. Hann segir heilmikid um-
stang fylgja pvi a0 fa gestakokk &
stadinn. ,,En pad er leerdémsrikt
bzedi fyrir okkur og pa sem vinna
hja okkur ad fa nytt bl6d inn a
stadinn og nyjan vinkil & hlutina,*
segir Olafur. En er ekki erfitt ad
fa mann inn { sitt eigio eldhis og
lata hann segja sér fyrir verkum?

-
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Kokkar Sjavarkjallarans fylgja nynorraenni matarstefnu likt og gestakokkurinn.

Even Ramsvik verdur gestakokkur i
Sjavarkjallaranum.

,Nei, bad er allt i lagi fyrst pad er
bara einu sinni 4 ari,” svarar hann
hleejandi.

Sjavarkjallarinn er ekki alveg
nyr af nalinni. Hins vegar opn-
adi hann med nyjum eigendum,
dherslum og hefdoum 6. jantar
sidastlidinn. Olafur og Jéhannes

Johannes Steinn
Johannesson

Steinn Jéhannesson matreidslu-
madur héfou b4 um nokkurt skeid
gengid med pa hugmynd { magan-
um ad opna nynorraenan veitinga-
stad i midborg Reykjavikur. Med
pbeim starfa Gunnar Rafn Heidars-
son og Einar Magnis Olafiuson
framreidslumenn sem Olafur segir
mikilveegan hluta af lidinu sem
stendur ad baki hins nyja Sjavar-
kjallara.

,,Vi0 vorum heppnir ad fa géda
menn med okkur i petta,”“ segir
Olafur og er mjog sattur vid gengi
stadarins hingad til. ,,Petta hefur
fario vel af stad og fint ad gera,”
segir hann en patttaka i Food and
Fun er hluti af pvi ad stimpla stad-
inn reekilega inn 1 vitund félks.
,Food and Fun hefur gefid is-
lenskri veitingahdsafléru mikio.
Nyir vinklar hafa oroio til { is-
lenskri matreidslu auk pess sem
margar skemmtilegar hugmynd-
ir hafa vaknad vio pad ad f4 gesta-
kokka & stadina,* segir Olafur og
heldur & vit sevintyranna a veit-
ingahdsinu Noma.

Olafur
Agustsson

SJAVARKJALLARINN

SEAFOOD CELLAR RESTAURANT

FIOGURRA RETTA

FOOD AND FUN

LAX 37°C

LAXA OG/OSTRUTARTAR, NORSKT
FLATBRAUD, AGURKA, PIPARROT OG PARI.
BORID FRAM MEP LAGARSILDARHROGNUM
OG SURUFRODU

ISLENSKUR PORSKUR

MED SINUM HROGNUM OG PORSKKASSU.
NAUTATUNGA, JARDSKOKKAR, REYKT OLIA
OG KALFASOD.

LAMBAHRYGGVODVI

OG BRIS, RAUDROFUKODDAR, VILLTIR
SVEPPIR OG SVINASPIK. GREMOLA OLIA
OG LAMBASOD.

HAFPYRNISBER

OG GULRATUR MED RJIOMAOSTI OG
PISTASIUM, SITRONU BLODBERGS MARENGS
OG HAFPYRNISHLAUPI.




FOOO
and Fun
a VOX

MATSEDILL

Reyktur lax og linsodin lynghaenuegg med
blémkalsmauki og ferskum kryddjurtum.

Andalifrar-terrina med syrdu graenmeti og
tomatmarmeladi.

Grilladur skétuselur og pénnusteiktur
leturhumar asamt tartar, ostrum,
jardskokkum og anda-confit

Hallsveppa- og tytuberjakryddadur
hryggvédvi med innbdkudum lambabdgi,
résakali og gljadri svartrot.

Ananas ravioli med hindberjum og
mascarpone, pistasiukoku og suraldinis.

Matsedill 6.900 kr.
Matsedill med vini 13.450 kr.

Vegna mikillar eftirspurnar undanfarin ar verour
Food and Fun matsedillinn afram i bodi vikuna a
eftir, dagana 16. mars til 19. mars.

v 0O X

RESTAURANT/BISTRO

VOX Restaurant  VOX Bistro
18.30 - 22.30
Opi® mid. - lau.  Opid alla vikuna ~ Simi 444 50 50

Hilton Reykjavik Nordica

11.30 - 22.30 Sudurlandsbraut 2
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Fannar Vernhardsson, yfirmatreidslumadur VOX, hefur tekid patt i Food and Fun fra upphafi og segir pad mjog gaman. myno/viLHELM

Osvikid dekur vid
pbragdlauka gesta

Jardsveppir, ostrur, humar

og foie gras eru medal hinna
fersku og finu hraefna i réttum
veitingastadarins VOX a
matarhatidinni Food and Fun.

,Finninn Matti Jdmsen er med
gleesilegan matsedil og flott hra-
efni og bad verdur gaman aod tak-
ast 4 vid eldamennskuna med
honum,“ segir Fannar Vernhards-
son, yfirkokkur &4 VOX. Jimsen
tekur timabundid vid stjérn 1 eld-
hisi VOX medan 4 Food and Fun
stendur. Hann vard i 5. seeti { hinni
6opinberu heimsmeistarakeppni i
matreidslu, Bocuse d‘Or i ar og
auk pess er hann ad taka vido G.W.
Sundmans sem er lengi biinn ad
vera einn af topp veitingastooum
Helsinki. Peim sem vilja kynna sér
pbann veitingastad er bent & siduna

http://www.royalravintolat.com/
sundmans ,,Pad er mikill heidur ad
f4 ad vinna med peim gestakokk-
um sem hingad hafa komid & hatio-
ina. VOX hefur oft skartad meist-
urum sem hafa nad langt 4 heims-
visu til deemis René Redzepi &
Noma og Allan Paulsen, sem vann
keppnina { fyrra. P4 er ekki sidur
sémi ad pvi fa Jamsen til okkar {
ar,“ segir Fannar.

Sjalfur ték Fannar vio starfi
yfirmatreidslumanns 4 VOX
um sidustu dramét en er pé eng-
inn nygreedingur { Food and Fun.
Hann hefur tekid patt i hatioun-
um fra upphafi og segir pad mjog
gaman. , bPad er audvitad mikil
vinna hja okkur matreioslumonn-
unum og mikid 4lag,”“ 1ysir hann.
En byst hann vid ad Jimsen taki
til hendinni { eldhdsinu eda ein-
ungis stjérni adgerdum? , Jamsen

vill hafa hlutina ndkveemlega eftir
sinu ho6fdi og ég hef fulla tri 4 ad
hann eigi eftir ad verda patttakandi
i matreidslunni,“ svarar Fannar
gladlega. ,,Vid munum leyfa honum
ad rada ferdinni svo allt verdi eins
og hann vill hafa pad.*

Fannar getur pess ad kokkarnir
4 VOX verdi med tvo aukarétti sem
beir beeti vid matsedilinn hans Jdm-
sen fyrir pa sem pad kjosa auk pess
sem ymsir smakkréttir verdi born-
ir fram. Hann leggur lika dherslu &
ad hinn margverdlaunadi vinpjénn
4 VOX, Alba E. Hough, beri fram
vin sem heefi hverjum rétti.

,betta verdur 6svikio dekur vid
bragdlauka gestanna,” lofar hann.
,,Nu pegar hefur mikid verid békad
hjé okkur eins og undanfarin 4r,
pvi hofum vido dkvedid ad vera
einnig med Food and Fun mat-
sedilinn { bodi { vikunni 4 eftir.”

Lambatartar ao haetti VOX

A hinum hefdbundna matsedli
VOX a Hilton Hételi vid
Sudurlandsbraut er pessi ferski
réttur. Uppskriftin er setlud
fjorum.

250 g fint skorinn lambahrygg-
voovi

40 g Egilsstadafeti

4 msk. kraekiber

2 msk. blaber

3 stk. syrdur, raudur perlulaukur
1 tsk. fersk, green einiber, s6xud
1 msk. finsaxadir skalottlaukar
1 stk. egg

50 g ferskt fafnisgras

250 g hlutlaus olia

svartur pipar og salt

Fdfnisgraskrem: Sj6did eggid [ s6ltu
vatni i fidrar mindtur, kaelid og fjarleeg-
i0 skurnina. Setjid eggid  matvinnsluvél
dsamt hdlfri matskeid af ediki og fdfnis-
grasinu. Hellid oliunni rélega saman vio
bar til itkoman er heefilega pykk.

Syréur perlulaukur: Forsjé0i6 laukana
fséltu vatni i 40 til 60 sekundur og feerid

ba yfir i klakabad. Skerié pd sidan i
helminga og hellid heitum edikleginum
yfir. Gott er ad nota fldt med loki.

Ediklégur: Setjio 1/2 dl vatn, 1/2 dl
sykur, 1 dl bordedik saman i pott og
komid upp sudu.

Samsetning réttar: Blandid lamba-
kjdtinu saman vid 1-2 matskeidar af
olfu og skalottlaukinn, smakkid til med

salti og pipar, métio ( hring d midjum
disknum. Setjio kraekiberin og bldberin
jafnt yfir kjétio og sprautid kreminu

i litlar doppur. Rifid Egilsstadafetann
flitla bita og setjid hann, dsamt
lauknum i laufum ofan d allt saman.
Sdldrié i lokin séxudum einiberjunum
yfir og skreytid réttinn med ferskum
jurtum, til deemis ferskum kerfli, fdfnis-
grasi og dilli.



Kokkarnir &

Celina Tio fra Bandarikjunum
a og rekur veitingahisid Julian
i Kansas City. Celina hefur hlotid
fiolda vidurkenninga fyrir matreidslu.
2005 var han kosin ,Chef of the year”
af timaritinu Chefs Magazine og 2007
,Best Chef Midwest” af hinni virtu James
Beard stofnun, sem er afar ahrifarik i
Bandarikjunum. Einnighefurhtintekid patt
f ymsum matarhétidum vida um heim og
er i dag ort vaxandi sjonvarpskokkur med
batttoku { vinseelasta matreidslupaetti i
Ameriku, ,The Next Iron Chef”. Matreidsla
hennar er hefileikarik og néattaruleg
— amerisk en undir &hrifum fra franskri
og Midjar8arhafsmatreidslu.

John Mooney fra New York er
pekktur  matreidslumadur  og
eigandi veitingastadarins Bell Book
and Candle i Greenwich Village
4 Manhattan. S& stadur hefur vakid
feykilega eftirtekt f helstu fiolmidlum i New
York vegna pess ad & paki byggingarinnar
er hann med greenmetisgard par sem
hann raektar allt pad ferska greenmeti
sem veitingastadurinn parfnast. Allt er
gert & sjalfbaeran hatt med sdlarorku
og vatnsdeelikerfi. Hans matreidsla er
ndtimaleg, bragdgdd, yfirletislaus en
alls ekkert einfold. Vondud og god.

Chris Parsons er hefdbundinn
Nyja Englandsbuti. Hann er einn
vidurkenndasti matreidslumadur
i Massachusetts og eigandi
veitingastadarins Catch rétt utan vid
Boston. Hann var lengi & hinum pekkta
veitingastad Rialto { Cambridge en
sa stadur er framurskarandi og oftast
kjorinn besti stadur { Boston af James
Beard stofnuninni. Veitingahts hans
Catch ber nafn af &stridu hans, sem
er fluguveidi og fiskur almennt. Hann
var einn af tolf tvoldum bandariskum
matreidslumeisturum sem kepptu um ad
fara Bocuse d'Or — heimsmeistarakeppni
kokka. Chris Parsons og veitingastadurinn
hans Catch hafa fengid fijolda
vidurkenninga sem besti veitingastadur
fyrir utan Boston. Hann segir ad
matreidsla hans hafi proast fra pvi ad
vera fronsk héagaedamatreidsla yfir { ad
vera stadbundin  hageedamatreidsla
Nyja Englands.

Paul Stearman er
yfirmatreidslumeistari a Marcel’s i
Washington DC. Marcel's er 4litinn besti
hagaedaveitingastadur hofudborgarinnar
og er i eigu Roberts Wiedmaier, sem
er af belgiskum uppruna, einn af stéru
meisturum borgarinnar og eigandi priggja
veitingastada. Paul byrjadi ungur ad
matreida & hagaedastodum Washington-
borgar, fyrst & Vidalia hja Jeff Buben
sem einnig er einn af frumkvodlum i
veitingamennsku borgarinnar & haesta
plani. Baedi Jeff Buben og Robert
Wiedmaier hafa tekid patt i Food and Fun
fra byrjun. Paul feerdi sig yfir & Marcel's fyrir
um tiu drum, fyrst sem kokkavaktstjéri og
sidan sem yfirmatreidslumadur pegar
Wiedmaier faerdi Gt kviarnar. Hann telst
vera ein af hinum ungu kokkastjornum

Washington-borgar og matreidsla hans er
& mjog fronskum nétum pott amerisk sé
— héagaedamatreidsla.

Kaz hinn japanski er einn fremsti
sushi-meistari Washington-borgar.
Feeddurilapan en kemurtil Bandarikjanna
ungur nemandi i myndlist. Hefur storf
vid veitingahus til ad framfleyta sér vid
namid. Par kviknar matargerdarlistinn f
unga myndlistarnemanum og hann snyr
aftur til heimalands sins og hefur ndm
i sushi-matreidslu en st matargerd er
tekin mjog alvarlega i Japan. ,Sushi er
ekki bara sushi eins og vid sjgum pad.
Pad er heilmikil pekking og vinna sem
liggur bak vid hvern sushi-bita. Pad
parf ad hreinsa, skera, flaka, hreistra
fiskinn — pad parf ad skilja hrisgrjonin
pvi ad pau er mismunandi eftir baedi
tegundum og hérudum. Svipud tilfinning
og med vinid." Veitingastadur Kaz, Sushi
Bistro, er af mérgum talinn einn fremsti
sushi-stadur Bandarikjanna. Kaz er ekki
eingdngu sushi-meistari heldur er hann
jafnvigur & alla matreidslu pétt su holla
japanska sé hans sérgrein.

Sushi-meistarinn Sae Yamaoka og
Sake-meistarann Natsuki Kikuya,
fra einum vinsaelasti veitingastad
Lundinaborgar, Zuma, heimsakja
Nitjandu hedina i Turninum
i Kopavogi. Zuma er japanskur
veitingastadur, pekktastur fyrir Utfaerslu &
sushi og sashimi og ymsa rétti af robata-
grillinu. Zuma — Nitanda matsedillinn
samanstendur af 4 forréttum sem
koma & bordin, par & medal er humar,
smokkfiskur og fleira. Adalrétturinn er
haegeldad nauta ribeye af hladbordi m.
austurlensku medleeti ad heetti Zuma.
Eftirréttahladbordid er & sinum stad med
dyrindis eftirréttum, par & medal mangd
hvit stikkuladikaka, banana green tekaka
og papaya ananas fraud. Sérstaklega hafa
verid fluttar inn nokkrar tegundir af sake
og mun sakemeistarinn Natsuki rédleggja
gestum hvada sake passar med hverjum
rétti.

Even Ramsvik er  norskur
landslidskokkur og hefur tvisvar lent
i 60ru s=ti i Bocuse d’Or keppninni
i Noregi. Hann er i framarlega i flokki
hinna ungu matreidslumeistara sem eru
ad gera gardinn fraegan um vida verold
med hinni nynorraenu matargerdarstefnu.
Hann hefur unnid til fjolda verdlauna
med norska landslidinu. Hann var einn af
stofnendum veitingastadarins Oscarsgata
i Oslé sem er med eina Michelin-stjérnu.
Hann seldi hlut sinn par og er nina
eigandi veitingastadarins Ylajali { Osl6. Pott
hin nynorraena matargerd sé adalsmerki
Evens hefur hann mikla dnaegju af ad
blanda saman hinum norraenu, fronsku
og asisku matarahrifum & ndtimalegan og
framsaekinn hatt.

Claus Hendriksen er einn af
hinum stéru pafum nynorrennar
matargerdalistar. Hann rekur hinn
hreinraektada veitingastad i Dragsholm
Slot & Sjalandi sudur af Kaupmannahofn.

Stadurinn er{ einu af hinum sogufraegum
,herragardsslotum” Danmerkur med alla
ba romantisku eiginleika sem peim fylgja.
Par er hotelgisting. Ohaett er ad segja ad
veitingastadurinn sé sjalfbaer, en par er
allt greenmeti reektad i fogrum gardi vid
slotid. Allt kjotmeti og sjavarfang kemur
Ur nanasta umhverfi. Claus er allpekktur
matreidslumeistari i Danmorku og hefur
nylega gefid Ut kokkabdk sem hefur
fengid vidurkenningu sem ein fallegasta
matarbok érsins og er matargerd hans list
og ilmandi ferskleiki.

Bengt Sjostrom hinn  saenski
matreidslumeistari fra Gautaborg
er eigandi veitingastadarins Alinea
i Gautaborg sem er einn sa fremsti
i peirri g6du borg. Einnig er hann
med Kostaboda Arthotel rétt fyrir utan
borgina. Hann hefur i fjoldamorg ar
verid einn af pekktustu og eftirséttustu
matreidslumeisturum borgarinnar. Hann
er sjonvarpskokkur til fiolda ara og nytur
mikilla vinszelda. Einnig hefur hann
verid domari | fjolda matreidslukeppna
& Nordurlondum é&samt pvi ad pjalfa
finnska pattakandann i Bocuse d'Or
keppninni &rid 2007. Hann bydur upp
& mikla geedamatreidslu & framsaekinn
hatt med ferskleikann og kunnéttu
atvinnumannsins ad  vopni.

Bruno Doucet er daemigerdur
Parisakokkur. Hann er eigandi og
yfirmatreidslumeistari & La Regalade &
maorkum 16. og 17. hverfisins. Stadurinn er
bistro en hefur yfir sér einkar hefdbundid
adladandi Parisarandrimsloft. A
matsedlinum, sem breytist vikulega, er
bodid upp 10 mismunandi forrétti og
10 mismunandi adalrétti og eftirrétti
somuleidis. Gestir setja svo saman
briggja rétta matsedil og allt er & einu
verdi. Démar eru allir & pann veg ad
betta sé eitt besta bistrd borgarinnar og
eru gedi matarins langt yfir veentingum.

Luigi Pomata kemur fra hinni fogru
itdlsku eyju Sardiniu. Par rekur
hann veitingastad undir sinu nafni,
Luigi Pomata Ristorante. Einnig rekur
fiolskylda hans nokkra veitingastadi
og kaffihis & eyjunni seetu. Hann er
snillingur i Migjardarhafsmatreidslu og
fiski og elskar islenskt lambakjot enda
islandsvinur og hefur komid p6 nokkrum
sinnum til landsins. Ferill hans er langur
og telur fjolda vidurkenninga. Hann var
medal annars sigurvegari { hinni ftolsku
Bocuse d'Or undankeppni arid 2002.
Hann matreidir ad heetti ftala med
hjartanu.

BrantTesky eryfirmatreidslumeistari
4 Acadiana, sem er einn af
morgum  toppveitingastodum i
Washington-borg. Acadiana er fjordi
stadurinn sem Jeff Tunks, einn kunnasti
matreidslumeistari Bandarikjanna,
opnadi fyrir 5 drum i matarborginni miklu.
Matargerd Acadiana kemur fré Louisiana
og New Orleans, sem pykir ein s mest

spennandi { Bandarikjunum. Brant er
leerdur fré hinum virta matreidsluskola
Culinary Institute of America, sem
jafnvel franskir stormeistarar &lita pann
besta i heimi. ,Matargerd Lousiana er
olik annarri ameriskri svaedisbundinni
matreidslu, par sem margt er hefdbundid,
bvi Louisiana hefur sina eigin menningu
med algjorlega sérstakri  matargerd.
Hun er neer franskri matargerd af gamla
skolanum en nokkur énnur matreidsla
sem ég pekki til," segir Brant.

David Britton er margreyndur
matreidslumeistari og byr i
uppsveitum New York fylkis. David
ver tima sinum & milli stada en hann
rekur vinszlan almennan veitingastad
vi0  Saratoga-vedreidabrautina  fraegu.
Einnig er hann matreidslumeistari &
hinum vandada veitingastad Lola &
Long Island. LoLa er hagaedaveitingahtis
bar sem matreidslumeistarinn Michael
Ginor er eigandi. Michael Ginor er med
bekktari meisturum New York borgar og
vidar. Hann er einnig eigandi Hudson
Valley Foie Gras, sem framleidir andalifur
og andakjot. Su framleidsla er mjog
bekkt i Bandarikjunum. David er einnig
radgjafi par vid matreidslu og framleidslu
& andakjotsafurdum og hinni vinseelu
feitu andalifur — foie gras.

Matti Jamsen fra Finnlandi var
patttakandi i lokaumferd Bocuse
d’Or i Lyon i Frakklandi i jandar
sidastlionum og nadi 5. seeti. Matti
er afar haefileikarikur og metnadarfullur
ungur matreidslumeistari og hefur starfad
& morgum af fremstu veitingahdsum {
Finnlandi og erlendis. Hanntilheyrirhinum
unga flokki norreenna matreidslumanna
sem einbeita sér ad efnivid Ur nénasta
umhverfi  undir  sidareglum  hinnar
hinnar nyju norreenu matargerdar, en
si matreidsla er su athyglisverdasta
i heiminum  dag og er fremst i flokki.
Matti er yfirkokkur & Sundmans i Helsinki
einum mesta hagaedaveitingastad i hinni
ort vaxandi matarmenningarborg.

Andreas Andersen er ungur senskur
matreidslumeistari. Hann starfa i
Oslé sem sous-chef & peim vinseela
gaedaveitingastad Carls  Kjokken. Sé
veitingastadur hefur yfir sér ungt yfirbragd,
mikla heefileika og frédbaera matreidslu.
Andreas starfadi fyrst i Svibjod en for
sidan yfir sundid til Kaupmannahafnar par
sem hann var i nokkur &r & Bacino sem
er einkar eftirsottur ftalskur veitingastadur
vid ferjuhofnina. Inni & milli par for
Andreas i ndmsleyfi til hins heimspekkta
og virta Pierre Gagnaire i Parfs. Par var
hann i taept &r. Hann flutti til Osléar 2010
hefur storf & Carls Kjokken.
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RestpurA™'

Food and fun

Goémseett og gaman!

Vid bjédum John Mooney,
eiganda Bell, Book and Candle
Restaurant, velkominn a Einar Ben.

Simi: 511 5090
Netfang: einarben@einarben.is
Veffang: www.einarben.is

EXPO - www.expo.is
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STIORNUKOKKUR
FRA BOSTON

SPREYTIR SIG A ISLENSKU HRAEFN

Chris Parsons verdour gesfakokkur &

Crillinu @ Food and Fun hatioinni. Parsons
hefur serhceft sig T sjavar- og fiskréttum og
rekur veifingastadinn The Cafch T Boston.
Stadurinn hefur m.a. hlotid verdlaun sem
pesti veitingastadurinn og besti sjavarrétta-
stfadurinn prjd ar 1rod frd Boston Magazine,
Wine Spectatfor verdlaunin fiogur ar 1 réd og
New Englond Travel & Life Magazine valdi

hann besta sjavarréttastadinn arid 2006.

.

4 Hotel Sogu

Velkomin &
Food and Fun &
Grillinu!

Radison BLU Hotel Saga ¢ 8. haed ¢ Simi 525 9960 « www.grillid.is

Stefan Baldvin Gudjonsson hja Einari Ben lofar spennandi og ferskri veislu, settadri fra New York, a Food and Fun.

MYND/VALLI

New York a Einari Ben

Veitingahusid Einar Ben hefur
allt fra upphafi Food and Fun
tekid patt i hatidarholdunum. i
ar verdur sannkollud New York
stemning 4 veitingastadnum
en einn af pekktari matreidslu-
monnum Stéra eplisins maetir
par til leiks.

,Matarzaevintyrin sem heegt er ad
upplifa 4 Food and Fun eru einstok
ad pvi leyti ad pu getur hugsanlega
ekki upplifad slikt eevintyri aftur &
gevinni. bad eru til ad mynda ekki
margir sem hafa efni 4 bvi ad fara

alla leid til New York og borda hja
John Mooney sem kemur og eldar
fyrir Islendinga hja okkur & Ein-
ari Ben,“ segir Stefdn Baldvin Gud-
jonsson hja veitingastadnum. bang-
ad meetir John Mooney, sem pekkt-
astur er fyrir veitingastad sinn
Bell Book and Candle i New York,
og reidir fram spennandi rétti.
Bell Book and Candle er ein-
stakur veitingastadur en John
Mooney er einn af stofnendum
og eigendum stadarins. Stolt Bell
Book and Candle er medal annars
gardur a paki veitingahissins par
sem Mooney raektar greenmeti og
kryddjurtir sem notadar eru { rétti

hissins. Mikio hefur verid skrifad
um stadinn i pekkt timarit svo sem
Food & Wine Magazine, en haegt
er ad nota afurdir gardsins um tiu
manudi 4 ari.

»2Mooney stélar & ferskmeti, lif-
reent raektad graenmeti, avexti,
ferskt sjavarfang og kjot af ny-
slatrudu. Pessir peettir verda pvi {
adalhlutverki { matreidslu hans, tr
islensku edalhraefni og pad vero-
ur virkilega spennandi ad sja hvad
hann reidir fram. Gestir fa teeki-
feeri til a0 upplifa New York eins
og hin er upp 4 sitt besta og hréa-
efnio eins ferskt og heilsusamlegt
og getur ordid,” segir Stefan.

[slenskt hraefni eldad &
ameriskan mata a Grillinu

Gestakokkur Grillsins a Hotel
So6gu a Food and Fun verdur
bandariski kokkurinn Chris
Parsons, sem rekur veitinga-
stadinn Catch i Utjadri Boston.

,Chris hefur mikinn dhuga 4 ad
nota islenskt hréefni og uppistadan
i matsedlinum verdur bleikja,
borskur, lamb og skyr,” segir Sig-
urdur Helgason, yfirkokkur & Grill-
inu & Hétel Sogu, um gestakokkinn
Chris Parsons sem mun réda rikj-
um { eldhdsi Grillsins medan & Food
and Fun stendur. Parsons opnadi
veitingahtsid Catch i Winchester
fyrir nordan Boston arid 2003 og
naestu prjui arin var stadurinn
valinn besti nyi veitingastadur-
inn { Boston auk pess ad vera val-
inn besti fiskistadurinn arid 2006.
,Hann hefur lika mikinn dhuga 4 ad
fa igulker til ad matreida, en hvort
pbad verdur ad veruleika raedst af
frambodinu,*“ segir Sigurdur.
Parsons leggur mikla dherslu 4
ferskt hrdefni og pa einkum fisk,
sem er i samraemi vid ba stefnu
sem Grillid hefur sett sér. ,Vio
einbeitum okkur ad pvi ad nota is-
lenskt hrdefni 4 Grillinu,“ segir
Sigurdur. ,,Vid erum pad sem kallad
er nyevropskur stadur, viljum ekki
binda okkur vid nynorraenu stefn-
una par sem vid notum hréefni eins
og sitrénur og adra sudraena avexti.
Hins vegar leggjum vid mikla
dherslu & arstidabundid islenskt

L" F'.

»Matsedillinn verdur i okkar stil med nyjum aherslum,” segir Sigurdur Helgason,

yfirkokkur a Grillinu.

hréefni og Chris er alveg inni 4 pvi
ad vinna med sama hraefni og vio,
bannig ad matsedillinn verdur i

MYND/VILHELM

okkar stil med nyjum dherslum fra
Boston og utkoman etti ad verda
mjog spennandi.”
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Segja ma ad 6svikin Sudur-
rikjastemning muni rikja

a veitingastad Perlunnar i
naestu viku, pegar matar- og
menningarhatidin Food and
Fun verdur haldin.

,Vio dkvadum ao proéfa eitthvad
alveg nytt og koma pannig félki
svolitid 4 6vart. Enda 6hezett ad
segja a0 fair tengi matargerd af
bessu tagi vid okkur,“ segir Stef-
an Sigurdsson, framkvamda-
stjéri Perlunnar. I tilefni af Food
and Fun gefst gestum kostur 4 ad
bragda a 6llu pvi besta 1 Sudur-
rikjamatseld i naestu viku.

Djoflaegg med kaviar, reekjur
i kryddsésu og bleikja med svort-
um baunum { forrétt, grillud 6nd
i adalrétt og budingur og kanil-
is med karamellu og rommi, er &
medal pess sem matreidslumeist-
arinn Brant Tesky, fra Acadiana
Restaurant, mun utbuia sérstak-
lega fyrir gesti 4 veitingastad
Perlunnar i komandi viku.

bad verdur pvi seint heegt ad
halda 60ru fram en ad fjolbreytn-
in sé i fyrirrimi a spennandi
matsedlinum. ,, Enda leggjum vid
okkur fram vid ad bj6da adeins
pbad besta,” segir Stefan og getur
bess ad medan & matarhatidinni
standi verdi venjulegi matsedil-
inn ekKi i bodi.

A0 hans sogn hefur Perlan fra
upphafi tekio patt { hatidinni sem
honum finnst stodugt vaxa dsmeg-
in. I fyrstu téku nokkrir stadir
patt og litill timi gafst { undirbin-
ing. Med tid0 og tima hefur peim
fjolgad og g60 reynsla komin & héa-
tidina, sem hefur nad ao festa sig
i sessi i matarmenningu [slend-
inga.“

b4 segir Stefan islenska mat-
reidslumenn ekki sidur en almenn-
ing njota g6ds af komu erlenda
kokkanna. , beir erlendu skilja
alltaf eftir sig einhver 4hrif og
beir islensku vida pvi ad sér nyrri
6metanlegri pekkingu, sem beir
byrftu kannski annars ad saekja
sér erlendis og med meiri fyrir-
hofn.“

@ EINSTOK MATARGERD Mat-
reidslumadurinn Brant Tesky lauk ndmi fra
hinum virta skola Culinary Institute of Am-
erica og fetadi par med i fétspor laerifodur
sins og yfirmanns & veitingastadnum Aca-
diana. A nami loknu starfadi Tesky vid
fjdlda virtra veitingahusa f Bandarikjunum.
Mé par nefna Cities, 32 East, par sem hann
vann undir stjorn Waynes Allcadie, og rak
sidar dsamt fleirum veitingastadinn Falcon
House. Sidar ték Brant til starfa & Acadiana,
par sem hann er nu yfirmatreidslumeistari,

og bydur par upp & fjélda spennandi rétta { anda Sudurrikjanna. Gestum
Perlunnar mun f naestu viku gefast kostur & ad bragda a@ matargerd Tesky,

pegar Food and Fun hefst.

Ostakokur a ameriska visu

I gleesilegum hisakynnum Perlunn-
ar er medal annars a0 finna snoturt
kaffihiis sem byodur upp a fjolbreytt
tirval veitinga. ,Ohzett er ad segja
bad og sem deemi er haegt ad gaeda
sér & belgiskum vofflum, fylltum
ponnukokum, tertum og is binum
til & stadnum,” segir Stefan Sigurds-
son, framkveemdastjori Perlunnar,
og leetur pess getid ad isinn sé gerd-
ur eftir formulu fra hinum virta fs-
vélaframleidanda Carpigiani.
Fleira gott er & bodstélum & kaffi-
hisinu og par 4 medal ostakdkur ad
ameriskri fyrirmynd. ,Um dag-
inn vorum vid eitthvad a0 raeda um
agaeti ostakaka bandarisku veitinga-
hisakedjunnar Cheesecake Factory
og fengum {i kjolfarid b4 hugmynd
ad ttbua okkar eigin ostakokur. Ur
var0 heil lina af ljiffengum og sad-
somum ostakokum sem ostakok-
ur dr matvoruverslunum standast
engan veginn samanburd vid, hvorki
ad gee0um na ferskleika,“ segir Stef-
an og hvetur sem flesta til a0 koma {
Perluna og proéfa petta seelgeeti.

Ameriskar ostakokur eru medal pess g6dgeetis sem bydst a kaffihusi Perlunnar.

MYND/VILHELM

i Perlunni

3-9 mars 2011

Perlan er spennt ad kynna matreidslumeistarann
BrantTesky sem atlar ad blanda saman Cajun
og Creolé matargerd vid islenskar matarhefdir.
BrantTesky er matreidslumeistari a
veitingastadnum Acadiana i Louisiana fylki i
Bandarikjunum. Hann hefur mikla reynslu af
Cajun og Creolé matargerd og verdur
spennandi ad sja hvad kemur Gt dr tilraunum
hans & Foodn Fun hatidinni.

ol
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Veitingahtsio Perlan - Simi: 562 0200 - Fax: 562 0207
Netfang: perlan@perlan.is - Vefur: www.perlan.is
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Keppendur ur Bocuse
d'Or a Food and Fun

beir keppendur 4 Food and Fun { 4&r sem hafa tekid patt i hinni
freegu Bocuse d‘Or keppni eru Matti Jimsen fra Finnlandi og
Chris Parsons fra Bandarikjunum sem verid hefur einn af t61f
utvoldum sem keppa { amerisku undankeppninni.

Tveir ddmaranna i 4r hafa unnid gullverdlaunin { Bocuse d‘Or,

beir Sven Erik Renaa, sem vann gullid baedi 2000 og 2006, og
Geir Skeie sem fékk gullid arid 2009. Michael Ginor hefur verio
démari { amerisku undankeppninni.

Bocuse d’Or, virtasta matreidslukeppni sem haldin er {

heiminum, hefur verid haldin annad hvert ar sidan 1987 og
komast feerri pjédir ad en vilja. Pj6dir f4 keppnisrétt eftir ad
hafa unnid forkeppni ar sinni heimsalfu, en fimm efstu saetin {
sjalfri Bocuse d’Or-keppninni tryggja peim pjédum sjalfkrafa
keppnisrétt { naestu keppni. Bocuse d’Or er oft kéllud hin eina
sanna heimsmeistarakeppni { matreidslu.

Islendingar hafa verid med i sidustu fimm skipti eda fra 1999
og er arangur beirra vaegast sagt gleesilegur
og synir t6lfraedin ad Islendingar eru i hopi
sex bestu pjoda i heiminum { matreidslu.
Arid 1999 fér Sturla Birgisson sem frum-
kvodull fyrir Islands hond og nadi fimmta
seetinu og ruddi pbar med brautina fyrir naestu
keppendur.

i URSLIT UR BOCUSE D OR 2011:

1. szeti - Danmork, Rasmus Kofoed
2. saeti - Svipj6d, Tommy Myllymaki
3. seeti - Noregur, Gunnar Hvarnes

Pess ma geta a0 bPrainn Freyr
Vigftsson hafnadi i sjounda saeti
i sidustu keppni.

Fridgeir Ingi Eiriksson landadi
attunda saeti arid 2007.

f
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Ferskt hraefni er naudsynlegt i sushi og enginn horgull er a pvi i Grindavik.

Nutimalegt 1 Lava

Blaa l6nid er virkur patttakandi
i Food and Fun matarhatidinni
i ar. bar verdur sushi i 6ndvegi.

Kaz Okochi sem & og rekur veit-
ingastadinn Kaz Sushi Bistro
(www.kazsushi.com) i Washington
DC verdur gestakokkur & Lava {
Bléa l6ninu & Food and Fun. Hann
sérheefir sig medal annars i sushi-
réttum og verdur drval af peim
4 matsedli Blda l6nsins medan &
Food and Fun stendur.

Kaz Okochi er fra Nagoya {
Japan. Hann nam matreioslu i
Tsuji Culinary Institute { Osaka
sem er einn virtasti matreidslu-
skoli Japans, par sem hann sér-
heefoi sig i sushi-gerd. Fra arinu
1988 hefur hann starfad { Washing-
ton DC par sem hann hefur kynnt
og préad sina adferd viod sushi.

® MATSEDILL

Gildir fra 9. til 13. mars

- Marineradur (Ceviche) lax og
horpuskel

- Humar misé-supa

- Tunfisk-tartar salat

- Blandad sushi

- Skyr og blaber

Bordapantanir eru { sima 420-
8815. Ndnari upplysingar d www.
bluelagoon.is

Kaz Okochi var & medal fyrstu
matreidslumanna { Bandarikjunum
til a0 préa ndatimarétti sem byggja
a hefobundinni japanskri matar-
gerd. Hann opnadi veitingastad
sinn Kaz Sushi { Washington DC
arid 1999. Sa stadur hefur hlotio
fjolda vidurkenninga. Medal ann-
ars hafa samtok veitingamanna &

Washington DC-sveedinu valio Kaz
Sushi sem einn af fimm bestu veit-
ingastodum sveedisins auk pess
sem matsedlinum hefur verid lyst
sem nystarlegum og framsaeknum.

Okochi vinnur med japansk-
ar, vestraenar og alpjédlegar mat-
gerdarhefdir. Sjalfur lysir hann pvi
sem japanskri matargero, byggoa
4 hefobundnum grunni en med nu-
timalegri framsetningu.

Viktor Orn Andrésson, yfir-
matreidslumeistari Blda lénsins,
segir spennandi ad fa Kaz Okochi
sem gestakokk. ,,Sushi er 1 bodi a4
matsedlinum okkar og med heim-
s6kn Okochi munum vid kynna
skemmtilegar nyjungar. Vid erum
i einstakri adstoou med Grindavik
vi0 baejardyrnar og hofum avallt
adgang ad besta mogulega sjavar-
fangi,“ segir Viktor. ,,bad skiptir
lykilmali pegar gera 4 gott sushi.“

Ahrif koma alls stadar fra

Gomsaetar porskkinnar og
-tunga verda medal annars a
matsedli Grand Hoétels & Food
and Fun.

,,A0 bessu sinni faum vid til okkar
bandariska matreidslumeistarann
David Britton, sem hefur &dur
glatt islenska matargesti 4 Silfri.
Hann er fraegur fyrir einstaka
heefileika i eldhisinu og starfar &
Lola Restaurant, margverdlaun-
udu veitingahusi Michaels Ginor
a Long Island i New York,“ segir
Vignir Hl6dversson, yfirmat-
reidslumeistari 4 Grand Hétei, um
gestakokk sinn & Food and Fun ad
bessu sinni.

David er adddendum mat-
reidslupatta ad géou kunnur par
sem hann hefur fengist vid ymsar
brautir { eldhisinu med kollega
sinum Robert Irvine { Dinner Imp-
ossible & sjénvarpsstodinni Food
Network sidustu ar, en nu vinna
peir einmitt ad 8. seriu pattarins.

,2David er stjornukokkur sem
leerdi snemma ad taka til hend-
inni 4 aeskudrunum { Arizona pvi
modir hans krafdist pess ad bérn
hennar leerdu ung ad bjarga sér i
eldhisinu. Pvi spreytti hann sig
ungur a skdlanestinu yfir i heilu
fjolskyldumaltidirnar og heima-
tilbdinn {s um helgar, en hann er
snillingur { eftirréttum og verod-
ur spennandi ad sja hvad hann
gerir nd,“ segir Vignir um penn-
an heimskokk sem starfad hefur &
morgum af bestu hételum Banda-
rikjanna og sérmenntadi sig i al-

=
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Vignir HI6dversson, yfirmatreidslumeistari a Grand Hoételi, par sem Bandarikja-

madurinn David Britton stendur med honum vaktina a Food & Fun.

pjédlegri matarmenningu 4 ndms-
arunum, med aherslu 4 evrépska
matargero.

»~Heimspeki Davids er einfold,
en hin sd er ad madur sé a&vina
Gt ad na tokum & matargerd par
sem ahrif koma alls stadar fra, sé
madur 4 annad bord opinn fyrir
nyjum hugmyndum. Hann er pvi
spenntur fyrir ad koma aftur til
Islands, elda ur fersku, islensku

MYND/PJETUR

hraefni og njéta islenskrar gest-
risni, eins og gestir Grand Hét-
els munu upplifa 4 Food and Fun,“
segir Vignir og gefur upp freist-
andi fjogurra rétta matsedil
Davids Britton:

I forrétt verdur foie gras
(geesalifur), i adalrétt porskkinnar
og -tunga, og islenskt lamb a tvo
vegu og eftirréttur sem kemur a
6vart.“
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Japanskar lystisemdir

Matsedill veitingastadarins
Nitjandu fzer a sig japanskan
blze pegar Food and Fun hefst i
naestu viku.

,,Okkur langadi a0 ganga alla leid
og adeins lengra og gera pannig
eins vel vid gestina okkar og unnt
er,” segir Sigurdur Gislason, mat-
reidslumeistari 4 veitingastadnum
Nitjandu i Képavogi, sem feer til
sin g6dan lidsauka, japanska mat-
reidslumenn, i tilefni af Food and
Fun.

Kokkarnir koma ad hans sogn
fra Zuma Restaurant, japonskum
veitingastad sem nytur mikilla vin-
seelda i London um pessar mundir.
»Zuma er pekktastur fyrir sina tt-
feerslu af sushi og sashimi og hina
ymsu rétti af robata grilli. Stadur-
inn er gridarlega vinseell, pad getur
tekid allt ad prja ménudi ad fa bora.
bvi er 6heett ad segja ad vio hofum
verid einstaklega lansom ad fa ekki
einn, heldur tvo starfsmenn fra
stadnum, sem eru meistarar hvor
4 sinu svioi, { sushi og saki,” segir
Sigurdur og eftirveentingin leynir
sér ekki { roddinni.

Japonsk matargerd mun pvi
setja sterkan svip 4 matsedil Nitj-
andu pegar Food and Fun hefst {
neestu viku. Sigurdur segir fara
vel & pvi bar sem alla jafna geeti
vissra asiskra ahrifa i matargerd
stadarins. ,Vido bjédum venju-
lega upp & sushi, spjét og ymsa

WSS e wsl
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Matreidslumeistararnir Stefan Ingi Svansson og Sigurdur Gislason taka vel 8 méti gestum Nitjandu. Matsedill stadarins feer a sig
skemmtilega japanskan blae pegar matarhatidin Food and Fun hefst i naestu viku.

asiska rétti eins og Zuma, i bland
vid annad, svo petta rimar vel vid
okkar stefnu.“

En hvad verdur i matinn? ,Mat-
sedillinn samanstendur af fjérum
ljaffengum forréttum sem koma
a bordin, par 4 medal eru humar
og smokkfiskur. Adalrétturinn er
hzegeldad nautarib eye af hlao-

bordi med austurlensku medleeti,
ad heetti Zuma. Eftirréttahladbo0did
er 4 sinum stad par sem haegt vero-
ur ad gaeda sér a 24 réttum, medal
annars 4 hvitri mangé-stikkuladi-
koku, bananagreenni tekoku og
papaya ananasfraudi,” segir Sig-
urdur og getur pess ad i tilefni af
h4tidinni hafi nokkrar sakifloskur

Larus Gunnar Jénasson a Fiskfélaginu, par sem seaensk og islei

nsk matargerd fer saman a Food and Fun.

MYND/VILHELM

Saensk-islensk matarreisa

A Fiskfélaginu kaetast
bragdlaukar i islandsferd med
seenskum fararstjora.

,Hann er frumlegur og djarfur
matreidslumadur sem passar Fisk-
félaginu vel,“ segir Larus Gunn-
ar Jonasson matreidslumeistari &
Fiskfélaginu, um saenska szelkera-
kokkinn Andreas Andersson sem
bar synir listir sinar & matar- og
menningarhéatidinni Food and Fun.

bratt fyrir ungan aldur hefur
Andreas skapad sér gédan ordstir og
er nd einn af heitustu og eftirsétt-
ustu kokkum Nordurlanda. Hann

starfar sem yfirkokkur & veitinga-
stadnum Carls, sem er flottasti og
vinsalasti veitingastadur Osldar, en
aour hefur hann matreitt vida um
Nordurlond, sem og & Sketch 1 Lund-
Unum undir strangri handleidslu
Pierre Gagnaire, sem er franskur
gud 1 heimi matarmenningar,“ segir
Lérus sem bidur spenntur eftir lids-
auka Andreasar vid Fiskfélagio.
»Andreas hefur aldrei komid
til Islands en hlakkar til ad vinna
med islenskum kokkum. Matsedill
hans lofar gédu og samvinna okkar
bydur upp 4 dasamlega upplifun
fyrir bragdlaukana. Vid munum ao-
stoda Andreas med ferskt, islenskt

hréefni en hans heefileikar felast
i ad profa eitthvad nytt sem svo
blandast vid matarupplifun Fisk-
félagsins sem nefnist Ferdalag um
Island. Petta verdur pvi einskonar
sensk-islensk matarreisa,”“ segir
Léarus hress.

,2Andreas verdur med forvitni-
lega ndlgun 4 humar, lax og porsk,
gerir fjérar mismunandi ttfeerslur
af islensku lambakjoti, freistandi
skyrpinna { eftirrétt 4samt ekta
seenskri gulrétarkoku, pvi eins og
sannur Svii elskar hann gulraetur,
upplysir Larus og hvetur félk til ad
festa sér bord strax par sem vin-
seeldir Food and Fun séu miklar.

MYND/PJETUR

veri0 fluttar fra Japan til landsins.

»,Saki-meistarinn Natsuki Kiku-
ya mun sidan radleggja gestum
hvada sake hentar hverjum rétti
til ad fullkomna méltidina,“ tekur
hann fram og beetir vid ad af barn-
um, T20, geti svo gestir stadarins
notid Gtsynisins sem sé med 6llu
ovidjafnanlegt.

Margt er i bodi fyrir islensku kynslédina.
MYND/KRISTINN MAGNUSSON

Fjolskylduveen
stefna a Nitjandu

Veitingastadurinn Nitjanda, &
19. haed Turnsins ad Smératorgi
3 1 Képavogi, hefur skipad sér i
fremstu rod veitingahtiisa landsins.
Stadurinn heldur 1ti fjoélskyldu-
stefnu sem midar ad pvi ad foreldr-
ar og born njéti sin til hins ytrasta.
,Vid erum tilt6lulega nybuiin ad
opna & kvoldin hofdinglegt kvold-
verdarhladbord, med vel yfir 40
rétta spennandi hladbordi, drvali
forrétta og forréttatengdra sma-
rétta, fjolda adalrétta og sidan er
bad eftirréttahladbordid sem nan-
ast svignar undan trvalinu enda
adeins um ad raeda 16 tegundir af
eftirréttum* segir Sigurdur Gisla-
son, matreidslumeistari & Nitjandu,
og tekur sem deemi nauta-ribeye,
kjiklinga- og raekjuspjot. ,, Detta er
svolitido hugsad fyrir hina fulloronu
en { takt vid okkar stefnu bjédum
vid lika upp a hladbord med Disney-
ivafi fyrir krakkana og frabeert
Disney-leikherbergi bar sem beir
geta adhafst ymislegt undir eftir-
liti starfsmanns, medan hinir full-
ordnu njéta sins matar i afsloppudu
andrumslofti“ segir hann. Nanar &
veisluturninn.is og nitjanda.is.

MATSEDILL 2011

LYSTAUKI

LETURHUMAR , carpaccio”
& stokkur perlulaukur

FORRETTUR

Léttsdltud PORSKLUND & NAUTA-

beinmergur, stokkur jerusalem
atipistill, raudvinsvokvi
& graslaukur

MILLIRETTUR

Sykur & klettasaltadur 32° LAX
i sélseljuhjap, piparrétarsnjor
& eplamarinerud agtrka

ADALRETTUR

Kryddjurtasteiktur LAMBAHRYGGUR

& HAKILL, brennd svartrot, kartafla
~pomme anna” kirsuberjatdmatur
& gardablodbergsdijis

EFTIRRETTUR

Silkimjiik GULROTARKAKA,
gulrotarkrem, frosio jogurt & skyris

Vesturgata 2a, Grofartorg 101 Reykjavik
Simi 552 5300 ¢ info@fiskfelagid.is ¢ fiskfelagid.is




ODYR HEIMILISTAKI

PVOTTAVELAR PVOTTAVELAR PVOTTAVELAR PVOTTAVELAR

BEKO

Beko WML15100P

1000 sndninga og 5kg PVOTTAVEL
med 30-90° hita, 30sm hurd,
ullarkerfi, skolstoppi, hradkerfi,
pvotthaefni A, orkunytni A,
vinduhafni C. Staerd (bxhxd):
60x85x60sm.

TILBOD

3 69.995

~ FULLT VERD 79.995

PURRKARAR PURRKARAR

BEKO

Beko DV1160
6kg PURRKARI fyrir barka. 8
stillingar. Orkunytni C.

TILBOD

49.995

FULLT VERD 59.995 =

i s

UPPPVOTTAVELAR

BEKO

Beko DUN1303
60sm UPPPVOTTAVEL med 3

kerfum, leetur vita ef gljaefni vantar,
purrkar med hita fra elementum,
vatnsflaedivorn, pvottaheefni A,
orkunytni A og purrkgeta B. Staerd:
(hxbxd): 82x60x55sm.

TILBOD

FULLT VERD 84.995

Whirlpool AWO3760

1400 snininga og 6kg PVOTTAVEL
me0 rafeindastyrdum kerfisveljara og
hitastilli, 47 litra tromlu, ullarkerfi,
hradkerfi, handpvottakerfi, pvotthaefni
A, orkunytni A, vinduhaefni B. Steerd
(bxhxd): 59,5x85x54sm.

TILBOD

84.995

FULLT VERD 94.995

@aulmecht

Bauknecht WAK9777

1400 snininga og 7kg PVOTTAVEL
med rafeindastyroum kerfisveljara,
Dynamic Intelligence, ullarkerfi,
hradkerfi, handpvottakerfi, pvott-
haefni A, orkunytni A+, vinduhaefni B.
Steerd (bxhxd): 85x60x60m.

TILBOD

99.995

FULLT VERD 114.995
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PURRKARAR PURRKARAR

BEKO

Beko DCU1560

Tviatta barkalaus 6kg PURRKARI
med rakaskynjara, krumpuvorn,

8 stillingum, 104 litra tromlu og

orkunytni C.

TILBOD

FULLT VERD 89.995

Whirlpool ADPY1110HV

60sm UPPPVOTTAVEL til innbyggingar

med 5 kerfum, 4 hitastigum, sjalf-

hreinsandi siu, vatnsflaedivorn, stillan-

legri haed a efri grind, pvottahaefni A,
orkunytni A og purrkgeta A. Steerd:
(hxbxd): 59,7x82x57sm.

TILBOD

89.995

FULLT VERD 109.995

o T W
Whirlpool AWZ8460
Tviatta barkalaus 6kg PURRKARI
med rakaskynjara og med 6th

Sense, koldum bleestri, vatnstanki
uppi og orkunytni B.

TILBOD

94.995

FULLT VERD 134.995
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UPPPVOTTAVELAR UPPPVOTTAVELAR

Canoy

Candy CDF 8312X

60sm og 12 manna upppvotta-
vél med purrkgetu A, orkunytni
A og pvottahaefni A. Hljoolat
48dB. Stal.

TILBOD

99.995

FULLT VERD 109.995

KZLISKAPAR K/ZLISKAPAR K/ZLISKAPAR

i

domestic

Scandomestic SKF220
144sm KALISKAPUR med frysti
og 5 glerhillum i kali. 167 litra
keelir og 45 litra frystir. Orkunytni
A. Mal (hxbxd): 144x55x60sm.

TILBOD

a1
7
»

m %I

FULLT VERD 79.995

89.995

FULLT VERD 109.995

Whirlpool WBE3412WF
187sm K£LISKAPUR med 228 litra
keeli og 119 litra frysti. Orkunytni
A. Mal (hxbxd): 187,5x59,5x64sm.
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HAFNARGOTU 90 REYKJANESBZE S: 414 1740 » EYRARVEGI 21 SELFOSSI S: 480 3700 « GARDARSBRAUT 18A HUSAVIK S: 464 1600 » GLERARGOTU 36 AKUREYRI S: 460 3380 » SUDURLANDSBRAUT 26 REYKJAVIK S: 569 1500

i

domestic

Scandomestic SKS150
85sm K/ALISKAPUR med 130
litra keeli og orkunytni A. Mal
(hxbxd): 85x55x57sm.

TILBOD

44.995

FULLT VERD 59.995

Heimilistazki

UMBODSMENN UM LAND ALLT




