Veislurnar okkar

Hvort sem pu parft sal fyrir minni eda starri veislur, pd er Pingholt Lounge & Bar rétti stadurinn.

Pingholt

Lounge & Bar

Salurinn hentar fyrir fislbreytta vidburdi, og vid bjédum upp & frdbart urval af mat og drykk.

Veislurymi Veislusalur Mdttaka
Veitingastadur 60 80
Fun&qrherbergi 14 20
Fun&qrherbergi & SPCLevrcereneesesnesersnes 14 20
Fundarherbergi Veitingastaour

Fyrir 10 - 20 gesti

Smdréttir, 10 einingar & mann
Verd 8199 kr. & mann

Smdréttir, 15 einingar & mann

Verd 10.999 kr. & mann

Fundarherbergi + spa
Fyrir 10 - 20 gesti

Smdréttir, 10 einingar & mann

Verd 10799 kr. & mann

Smdréttir, 15 einingar & mann Verdskra
Verd 13.499 kr. & mann

Fundarherbergi 31200 kr.
Innifqlié meé fl/md.arherbergri er skjdvctrpi, Fundcxrher]oergi + spa 55000 k.
uppsetnlng a rymlog borébunqéur.
Innifalid med spa adgangi eru handklzdi Vei’[ingqs’[qéur 85.000 kr.

og sloppar.

Pingholt Lounge & Bar

Pingholt by Center Hotels

Fyrir 30 - 80 gesti

Smdréttir, 10 einingar & mann

Verd 8199 kr. & mann

Smdréttir, 15 einingar & mann

Verd 10999 kr. & mann
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3ja rétta matsedill 1A ﬁ
Verd 17.399 kr. & mann : :

Innifalid med veislusal er borébﬁnqéur,

uppstilling & veislusal og hliédkerfi.

Pingholtsstrati 3-5, 101 Reykjavik hmthingholt@centerhotels.com / meetings@centerhotels.com

595 8530




Matur & drykkir

bingholt Lounge & Bar bydur upp 4 fislbreyttan mat og gott urval drykkija.

Stadurinn er fullkominn fyrir hvers kyns vioburdi, b2di litla og stéra.

Smaréttir

Midad vio 10 einingar & mann, hazgt er ad fa vegan sedil.

Nautafillet “tataki sfyle”, rucola pesto, furuhnetur, parmesan ostur.

Grilladar Nobashi rekjur med ponzu mayo, stkkum hvitlauk, kériander og chili.

Dijusi andalzraconfit med beikoni, d6dlum og appelsinuzesf

Rifinn gris & sesambraudi "steamed bun" med umami lo]oq sésu, NOMY kimchi og gﬁrku.
Léttreykf bleikia & kartsfluvéfflu med avdkaddkremi, grcmotfeplum og sélselju.

Gljadir k]’likhngqleggir i kékos-hnetusésu med kériander og lime.

"French Toast" - smijorsteikt eiggjabraud, trufflu "slaw", parmaskinka, parmesanostur.

Sukkuladitruffla med blééctppelsinuganache og hnefuprah’n.

Verd 5900 kr. & mann

Smaréttir

Midad vid 15 einingar & mann, hagf er ad fa vegan sedil.

Risotté krdkettur med Villisveppum, mozzarella osti og bskudu hvitlauks aioli med steinselju
Nautafillet “tataki sfyle”, basil pesto, rucola, furuhnetur, parmesan ostur

Grilladar Nobashi rzkjur med ponzu mayo, stokkum hvitlauk, kériander og chili

Djusi andalaraconfit med beikoni, dédlum og appelsinuzest.

Rifinn gris & sesambraudi "steamed bun" med umami b]oq sésu, NOMY kimchi og gﬁrku.
Léttreykt bleikja & kartsfluvsfflu med avdékaddkremi, grcmotfeplum og sélselju.

Gljddir k]’likhngaleggir i kékos-hnetusésu med kériander og lime.

"French Toast" - sm]’(’j‘.rsfeikt eiggjqbrqué, trufflu "slaw", parmaskinkq, parmesanostur.
Grilladur kcﬂfthyggvéévi, viﬂisveppakrem, sélqurna—sescxmraspur, graslqukur
Sukkuladitruffla med blééoppelsl’nugqnache og hnefuprqh’n

Moésndlukaka, si’rrénubuéingur og hindber.

Verd 8750 kr. & mann

Pingholt Lounge & Bar

Pingholt by Center Hotels Pingholtsstrati 3-5, 101 Reykjavik

hmthingholt@centerhotels.com / meetings@centerhotels.com

bPingholt

Lounge & Bar

3ja rétta matseoill
Hzgt ad velja um kijot eda fisk

Smakk: Smdréttir ad hatti NOMY

Forréttur: Humarhalar med seljurétar- og eplaremﬁlc{éi, dill og epla

vinaigrette og kryddjurtum.

Adalréttur: Steikt andabringa med sélberja- og raudréfukremi, shiitake
sveppum, perlulquk, vatnakarsa og otnolqsoégl]’dq, asamt

andalariconfit eda ofnbskud bleikja med méndlusmijéri og sitrénu.

Eftirréttur: Valrhona sukkuladikila med Tanariva miélkursukkuladi
ganache, hindberjum, sorbet, sikkuladisprengjum og heitri Manjari

sukkuladisdsu.

Verd 15.500 kr. & mann

Drykkir
Happy Hour verd

Kranabiér

Verd 950 - 1100 kr.

Raudvin eda hvitvin hussins (glas)
Verd 1100 kr.

Fordrykkir fyrir hépa

Hzgt er ad velja & milli Limoncello Spritz, Gin & Tonic eda Negroni
Verd 1650 kr.

Ef um er ad rzda é[aol, ofnzmi eda sérstakar barfir, hvetjum vid gesti til ad hafa

samband vid okkur fyrir frekari uppl}}singctr.

595 8530
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