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NautaluNdir og 
humar („surf & turf“)
með græNNi sósu

800 g nautalundir 
8-12 humarhalar, stórir 

Aðferð: 
snyrtið nautalundirnar og skerið í 8 x 100 g eða 4 x 200 g 
steikur. Kljúfið humarinn og leggið á fat, saltið og piprið úr 
kvörn. hitið útigrillið eða grillpönnu. Byrjið á því að grilla 
steikurnar við mikinn hita og færið þær síðan á efri grindina. 
steikið eftir óskum hvers og eins, saltið og piprið úr kvörn. 
grillið eða steikið humarinn rétt áður en maturinn er borinn 
fram. 

græN sósa

1 búnt vorlaukur 
1 búnt klettasalat
fersk basilíka 
ferskt estragon 
fersk steinselja 
1 lítil krukka capers  
Jómfrúar ólífuolía 
1 hvítlauksrif 
1 skalottlaukur 

Aðferð: 
setjið allt hráefnið í matvinnsluvél og maukið saman. Bætið 
ólífuolíunni saman við í lokin. smakkið til og kryddið með salti 
og pipar ef vill.

Á BAKHLIÐINNI MÁ SJÁ LISTA YFIR VÍN SEM HENTA VEL MEÐ ÞESSUM RÉTTI.



steiNBítur
með grilluðu eggaldiNi

600 g steinbítur, roð- og beinlaus
(einnig má nota t.d. hlýra, skötusel eða stórlúðu)

Marinering:
2-3 tsk. ferskt engifer, saxað
1 hvítlauksrif, saxað
1 rauður chilipipar, 
  fræhreinsaður og saxaður
2/3 dl sesamolía

Aðferð:
Blandið öllu sem á að vera í marineringunni saman í skál og 
hrærið vel. takið frá smávegis af marineringunni fyrir sósuna.
sneiðið steinbítinn í þunnar sneiðar og leggið á fat. hellið 
marineringunni yfir fiskinn og veltið honum í blöndunni  þar til 
hún þekur hann allan. geymið í kæli yfir nótt eða að minnsta 
kosti í 2-4 tíma. sneiðið eggaldin í u.þ.b. 1/2 cm sneiðar, 
leggið á fat og saltið sneiðarnar. látið standa í um 10 mínút-
ur. Þerrið þá allan vökvann af og grillið sneiðarnar á vel heitri 
grillpönnu til að fá fallegar grillrákir í þær. grillið síðan fiskinn 
létt á pönnu. Þetta má líka gera á góðu útigrilli. leggið sneið af 
eggaldini á fat, síðan sneið af fiski og þannig koll af kolli. setjið 
grillpinna í hvern fiskturn til að þeir haldi sér. setjið í eldfast 
fat og bakið í u.þ.b. 10-15 mínútur við 180°C.

sósa

1 hluti marinering
1 hluti kókosmjólk úr dós
1 msk. saxað ferskt kóríander

Aðferð: 
Blandið öllu vel saman í skál og hellið yfir heitan fiskinn.
ef sósan á að vera heit: sjóðið 1 hluta vatn í potti, hellið 
marineringunni og kókosmjólkinni saman við og þykkið með 
maizena mjöli. hrærið fersku kóríander saman við rétt áður en 
máltíðin hefst. 

1 dl kornolía
2/3 dl kókosmjólk úr dós
1 msk. sojasósa
1 límóna, börkur + safi
1- 2 eggaldin

Á BAKHLIÐINNI MÁ SJÁ LISTA YFIR VÍN SEM HENTA VEL MEÐ ÞESSUM RÉTTI.



mariNerað 
lamBafillet 
með grísKu salati

200 -250 g lambafillet á mann, fitusnyrt

Marinering: 
ólífuolía
Basilíka
timjan
estragon
rósmarín

Aðferð: 
Notið ferskar kryddjurtir, þær bragðast langbest. saxið 
kryddjurtirnar niður og blandið þeim saman við olíuna. fitu-
snyrtið lambafilletið og saltið örlítið. setjið í skál, hellið marin-
eringunni yfir og setjið í kæli. Þarf að marinerast að minnsta 
kosti yfir nótt og best er að láta kjötið liggja í 1-2 daga. takið 
kjötið úr marineringunni og látið olíuna renna af. hitið grillið 
vel og grillið filletið við mikinn hita fyrst og svo á efri grindinni 
við vægan hita. Kryddið með salti og pipar úr kvörn.

Búið til gott salat með fetaosti, svörtum ólífum og  kirsuberja-
tómötum. lagið góða ediksósu úr ólífuolíu, smá dijonsinnepi, 
hvítvínsediki og dálitlu af söxuðum, ferskum kryddjurtum. 
hellið yfir salatið og berið fram strax með grilluðu kjötinu.

Á BAKHLIÐINNI MÁ SJÁ LISTA YFIR VÍN SEM HENTA VEL MEÐ ÞESSUM RÉTTI.



KJúKliNgur á 
spJóti 
með límóNu- og Chili-mariNeriNgu

3-4 kjúklingabringur eða lundir
spjót (2-3 á mann)

Kryddlögur: 
2 msk. límónusafi
1 tsk. kummin
1 tsk. kóríander
1-2 hvítlauksrif, kramin
1 rauður chilipipar, fínt saxaður, dálítið af fræjum með
1 tsk. salt
2 msk. hreint jógúrt

Grænmeti á spjótið: 
t.d. paprika, rauðlaukur, kirsuberjatómatar, ananas og sveppir

Aðferð: 
Blandið saman í skál öllu kryddinu, límónusafanum og 
jógúrtinu. skerið kjúklinginn í hæfilega bita og leggið í marin-
eringuna. geymið í kæli í u.þ.b. 1-2 tíma.

skerið grænmetið í bita og þræðið svo grænmeti og kjúklinga-
bita á spjótið til skiptis. grillið í 15-20 mínútur og penslið öðru 
hverju með marineringunni.

sósa

1 dós sýrður rjómi
sama magn af thai sweet chili-sósu
ferskt kóríander, saxað

Berið spjótin fram með sósunni og góðu salati og/eða cous cous.

Á BAKHLIÐINNI MÁ SJÁ LISTA YFIR VÍN SEM HENTA VEL MEÐ ÞESSUM RÉTTI.



fylltar 
grísaluNdir 
2-3 grísalundir
200 g góður gorgonzola- eða gráðaostur
góðar, mjúkar döðlur

Aðferð: 
Best er að blanda döðlunum og gráðaostinum saman í 
matvinnsluvél. gerið holu/gat í grísalundirnar eftir endilöngu. 
fyllið með döðlu- og gráðaostamaukinu (best er að setja fyll-
inguna í sprautupoka og sprauta henni inn í lundirnar). lokið 
gatinu með tannstöngli. 

Byrjið á því að grilla við mikinn hita til að fá fallegar grillrákir 
í kjötið. færið síðan kjötið upp á efri grindina og grillið við 
vægan hita í u.þ.b. 15-20 mínútur.

Berið fram með grilluðu grænmeti og bökuðum kartöflum.

Á BAKHLIÐINNI MÁ SJÁ LISTA YFIR VÍN SEM HENTA VEL MEÐ ÞESSUM RÉTTI.
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KWV ROOdEbERG 
Rauðvín	

00219	 750	ml	 14,00	%	 Ölgerðin	Egill	Skallagrímss	 1.394 kr.	
múrsteinsrautt. Þétt fylling, höfugt, þurrt og ferskt með þroskuð tannín. leður, jörð, bakaður ávöxtur, 
tóbak. Þroskað.

ISOLE E OLENA ChIANTI CLASSICO 
Rauðvín	

03441	 750	ml	 13,50	%	 Rolf	Johansen	&	Co	ehf	 1.894 kr.	
múrsteinsrautt. létt meðalfylling, þurrt, sýruríkt, lítil tannín. mildur þroskaður ávöxtur, rauð ber, 
brennisteinstónar.

LA JOyA CAbERNET SAUVIGNON RESERVE 
Rauðvín	

04284	 750	ml	 14,50	%	 Vínkaup	ehf	 	 1.390 kr.	
dökkkirsuberjarautt. meðalfylling, þurrt, ferskt, þurrkandi tannín. sólber, eik, vanilla, minta.

CARLO ROSSI CALIFORNIA REd
Rauðvín	

07876	 1.500	ml	 11,50	%	 Globus	hf	 	 1.692 kr.	
rúbínrautt. létt meðalfylling, þurrt og ferskt með lítil tannín, sælgætiskenndan berjabláma og kryddkeim.

yELLOW TAIL ShIRAz 
Rauðvín	

05131	 750	ml	 14,00	%	 Bakkus	ehf	 	 1.294 kr.	
dökkrúbínrautt. mjúk meðalfylling, þurrt, sætuvottur, lítil þroskuð tannín. Brómber, bláber, plómur, 
vanilla, krydd.

ANAKENA CARMENERE SINGLE VINEyARd 
Rauðvín	

10091	 750	ml	 14,50	%	 Ber	ehf	 	 1.569 kr. 
dökkrúbínrautt. Þétt meðalfylling, þurrt og ferskt, miðlungstannín. sólber, brómber, krydd, eik.

ITALIA MONTEPULCIANO 
Rauðvín	

10495	 750	ml	 13,50	%	 ÁGM	ehf	 	 1.280 kr.	
dökkrúbínrautt. meðalfylling, þurrt, ferskt, þurrkandi tannín. dökk ber og jarðartónar.

TANGO SUR ShIRAz 
Rauðvín	

10732	 750	ml	 13,00	%	 Dista	ehf	 	 1.095 kr.	
Kirsuberjarautt. meðal fylling, þurrt og ferskt. Þroskuð tannín, sælgætiskenndur berjablámi og 
kryddtónar.

ThE STUMP JUMP GRENAChE ShIRAz MOURVEdRE 
Rauðvín	

10929	 750	ml	 14,50	%	 Vín	og	matur	ehf	 	 1.594 kr.	
Kirsuberjarautt. meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. plómur, kirsuber, lakkrís.

ThORNTREE ShIRAz 
Rauðvín	

11007	 750	ml	 14,00	%	 HOB-vín	ehf	 	 1.095 kr.	
rúbínrautt. Þétt fylling, höfugt, þurrt, ferskt, lítil tannín. dökk ber, jörð, tóbak, lakkrís.

SWING bLAUER PORTUGIESER 
Rauðvín	

11093	 750	ml	 11,00	%	 Vínó	ehf	 	 1.289 kr.	
ljóskirsuberjarautt. létt fylling, þurrt og ferskt með lítil tannín, ferska skógarberja- og steinefnatóna.

SOLIGAMAR TEMPRANILLO - GARNAChA	
Rauðvín	

12166	 750	ml	 13,00	%	 SJF	Innport	ehf	 	 1.590 kr.	
rúbínrautt. meðalfylling, þurrt, sýruríkt með þroskuð tannín. rifsber, létt eik.

bROWN bROThERS EVERTON 
Rauðvín	

07548	 750	ml	 14,00	%	 Vínheimar	ehf	 	 1.289 kr.	
dökkrúbínrautt. meðalfylling, þurrt og sýruríkt með þroskuð tannín og þéttan berjakeim, 
mintu- og karamellutóna.

CIELO CAbERNET SAUVIGNON 
Rauðvín	

09576	 750	ml	 11,50	%	 Veigar	ehf	 	 1.059 kr.	
Kirsuberjarautt. létt fylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. léttur ávöxtur, létt vanilla, karamella.

LEAP OF FAITh ShIRAz CAbERNET 
Rauðvín	

10662	 750	ml	 13,50	%	 Veigar	ehf	 	 1.339 kr.	
Kirsuberjarautt. létt fylling, þurrt og sýruríkt með lítil tannín og létta berjatóna.

AMALAyA dE COLOME 
Rauðvín	

10777	 750	ml	 14,50	%	 Vífilfell	hf	 	 1.290 kr.	
dimmrúbínrautt. mikil fylling, sætuvottur, ferskt, mikil tannín. plóma, hindber, jurtakrydd, kröftugt bragð.

fylltar sVíNaluNdir



MOUTON CAdET 
Rauðvín 

00039	 750	ml	 13,00	%	 Bakkus	ehf	  1.393 kr. 
Kirsuberjarautt. létt meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. lyng, rauð ber, eik, skógarbotn.

CARLO ROSSI CALIFORNIA ROSE 

Rósavín 

06707	 1.500	ml	 9,50	%	 Globus	hf	 	 1.493 kr.	
ljósjarðarberjarautt. meðalfylling, hálfsætt og milt með mildum jarðaberjatónum og léttu kolsýrubiti.

WILLM PINOT GRIS RESERVE 
Hvítvín 

07039	 750	ml	 13,00	%	 Vínkaup	ehf	 	 1.590 kr.	
ljóssítrónugult. meðalfylling, þurrt, milt. ljós ávöxtur, blóðberg, lyng, ananas, sítrus.

hECULA MONASTRELL 
Rauðvín	

08593	 750	ml	 14,50	%	 Ber	ehf	 	 1.570 kr.	
Kirsuberjarautt. meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. fínleg rauð ber, ristuð fræ, kaffi.

SANdER RIESLING 
Hvítvín 

09455	 750	ml	 12,00	%	 Hágé	ehf	 	 1.778 kr.	
ljóssítrónugult. létt meðalfylling, þurrt, ferskt. frískandi sítrus og epli, létt ferskja.

NORTON MALbEC 
Rauðvín	

09486	 750	ml	 13,50	%	 Rolf	Johansen	&	Co	ehf	 1.094 kr.	
Kirsuberjarautt. meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. dökkir skógarberjatónar.

VICAR’S ChOICE RIESLING 
Hvítvín 

10407	 750	ml	 12,50	%	 Vínó	ehf	 	 1.590 kr.	
sítrónugult. meðalfylling, sætuvottur, sýruríkt, snarpt. mangó, steinefni, greip, sítróna, olía.

FUR FEEN UNd ELFEN RIESLING 
Hvítvín	

10498	 750	ml	 10,50	%	 SJF	Innport	ehf	 	 1.279 kr.	
ljóssítrónugrænt. létt meðalfylling, hálfsætt, snarpt, sýruríkt. Vínber, sítrus, greip, epli, olíutónn.

VILLA PUCCINI ChIANTI RISERVA 
Rauðvín	

10864	 750	ml	 12,50	%	 HOB-vín	ehf	 	 1.495 kr.	
Kirsuberjarautt. létt meðalfylling, þurrt, sýruríkt, miðlungstannín. Þroskaður ávöxtur, þurrkuð blóm, 
lauf.

ARNALdO-CAPRAI GRECANTE 
Hvítvín 

10906	 750	ml	 13,50	%	 Vín	og	matur	ehf	 	 1.794 kr.	
ljóssítrónugult. meðalfylling, þurrt, ferskt. steinefni, læm, epli.

WOLF bLASS EAGLEhAWK ChARdONNAy 
Hvítvín 

12132	 750	ml	 14,00	%	 Ölgerðin	Egill	Skallagrímss	 1.258 kr.	
ljóssítrónugult. létt meðalfylling, þurrt, milt. léttur sítrus og perutónar.

ITALIA PINOT GRIGIO 
Hvítvín	

12354	 750	ml	 12,00	%	 ÁGM	ehf  1.250 kr. 
fölsítrónugrænt. létt fylling, þurrt, ferskt. ljós ávöxtur, læm, melóna, steinefni.

bOTALCURA EL dELIRIO ChARdONNAy VIOGNIER RESERVA 
Hvítvín 

12560	 750	ml		 14,00	%	 Víngott	ehf	 	 1.852 kr.	
ljóssítrónugrænt. mjúk meðalfylling, þurrt. sítróna, suðrænn ávöxtur, ferskt.

MAESTRO ITALIANO MERLOT CAbERNET 
Rauðvín	

07866	 750	ml	 13,00	%	 Veigar	ehf	 	 1.394 kr.	
Kirsuberjarautt. létt meðalfylling, þurr, ferskt, lítil tannín. plómur, heitur rauður ávöxtur.

GNARLy hEAd zINFANdEL 
Rauðvín 

10959	 750	ml		 14,50	%	 Vífilfell	hf	 	 1.590 kr.	
ljósrúbínrautt. meðalfylling, höfugt, þurrt, milt, lítil tannín. dökkur ávöxtur, krydd.

KJúKliNgur á spJóti
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LAFORET bOURGOGNE PINOT NOIR 
Rauðvín	

00121	 750	ml	 12,50	%	 Bakkus	ehf	 1.694 kr.	
rúbínrautt. létt fylling, þurrt og ferskt með lítil þurrkandi tannín; frískan rauðan berjaávöxt.

M. ChAPOUTIER bELLERUChE COTE dE RhONE 
Rauðvín	

02546	 750	ml	 13,50	%	 Vínekran	Bourgogne	ehf	 1.794 kr.	
rúbínrautt. meðalfylling, þurrt, milt með lítil, hörð tannín. rauður berjaávöxtur.

MARqUES dE CACERES CRIANzA VENdIMIA SELECCIONAdA 
Rauðvín	

04179	 750	ml	 13,50	%	 Vínkaup	ehf	 	 1.490 kr.	
Kirsuberjarautt. létt meðalfylling, þurrt, ferskt, lítil þroskuð tannín. rauð ber, létt eik. ferskt eftirbragð.

EL COTO CRIANzA
Rauðvín	

05977	 750	ml	 13,00	%	 Globus	hf	 	 1.291 kr.	
ljósrúbínrautt. frekar létt, þurrt, ferskt með léttum grösugum ávexti og lyngkeim. 

FRANCIS COPPOLA dIAMONd MERLOT 
Rauðvín	

05619	 750	ml	 13,50	%	 Þórshamar	ehf	 	 1.880 kr.	
dökkrúbínrautt. Þétt meðalfylling, þurrt, ferskt, lítil þurrkandi tannín. dökkur ávöxtur, berjahrat, 
mentól, eik.

ROSEMOUNT GSM 
Rauðvín	

07893	 750	ml	 15,00	%	 Ölgerðin	Egill	Skallagrímss	 2.195 kr.	
múrsteinsrautt. höfugt, þétt fylling, þurrt, milt, lítil tannín. grösugt, kaffi, krydd, sólbakaður ávöxtur.

JINdALEE ShIRAz 
Rauðvín 

09205	 750	ml	 14,00	%	 Vín	tríó	ehf	 	 1.359 kr.	
dökkkirsuberjarautt. Þurrt, lítil sýra, meðalfylling, lítil tannín. evkalyptus , minta, bláber, brómber, 
sultukennt.

NORTON CAbERNET SAUVIGNON RESERVE 
Rauðvín 

09461	 750	ml	 14,00	%	 Rolf	Johansen	&	Co	ehf	 1.494 kr.	
dökkkirsuberjarautt. meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. sætur dökkur ávöxtur, sólber, 
krydd, lyng, eik.

CEPA GAVILAN 
Rauðvín	

09813	 750	ml	 14,00	%	 Ber	ehf	 	 1.773 kr.	
rúbínrautt. meðalfylling, þurrt, sýruríkt, þroskuð tannín. rauður berjaávöxtur, appelsínubörkur.

KOLLWENTz bLAUFRANKISCh VOM LEIThAGEbIRGE 
Rauðvín 

10242	 750	ml	 13,50	%	 Vínó	ehf	 	 2.390 kr.	
dökkkirsuberjarautt. meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. dökk ber, barkarkrydd, létt eik.

ARETEy TEMPRANILLO 
Rauðvín 

10540	 750	ml	 13,00	%	 SJF	Innport	ehf	 	 1.190 kr.	
Kirsuberjarautt. mjúk meðalfylling, þurrt, ferskt, lítil þroskuð tannín. mjúkur skógarberjakeimur, 
ristaðir eikartónar.

TANGO SUR MALbEC 
Rauðvín	

10733	 750	ml	 13,00	%	 Dista	ehf	 	 1.095 kr.	
Kirsuberjarautt. létt meðalfylling, þurrt, ferskt, þurrkandi tannín. dökk ber, lyng og jörð.

ThORNTREE MERLOT 
Rauðvín	

11006	 750	ml	 13,50	%	 HOB-vín	ehf	 	 1.095 kr.	
dökkkirsuberjarautt. meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. rauð ber, tóbak, lyng, jörð.

LAN CRIANzA 
Rauðvín	

03753	 750	ml	 13,00	%	 Vínheimar	ehf	 	 1.259 kr.	
Kirsuberjarautt. meðalfylling, þurrt, ferskt,  þroskuð tannín. rauð ber, lyng, krydd, jörð, létt eik.

MORANdE PIONERO MERLOT 
Rauðvín	

10422	 750	ml	 13,50	%	 Vífilfell	hf	 	 1.239 kr.	
Kirsuberjarautt. meðalfylling, þurrt, ferskt, lítil þurrkandi tannín. heitur ávöxtur, steinefni, kál.

MURIEL CRIANzA 
Rauðvín	

10621	 750	ml	 13,00	%	 Elgur	ehf	 	 1.590 kr.	
múrsteinsrautt. létt meðalfylling, þurrt, ferskt með mjúk tannín. Þroskaður rauður ávöxtur, 
hindber, brómber, vanilla.

mariNerað lamBafillet
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ROSEMOUNT ShIRAz 
Rauðvín	

03495	 750	ml	 13,50	%	 Ölgerðin	Egill	Skallagrímss	 1.455 kr.	
dökkkirsuberjarautt. mjúk meðalfylling, höfugt, þurrt og ferskt með lítil tannín. Kirsuber, plómur.

CARLO ROSSI CALIFORNIA WhITE 
Hvítvín 

06708	 1.500	ml	 9,50	%	 Globus	hf	 	 1.594 kr.	
fölsítrónugult. létt fylling, hálfþurrt og ferskt með léttan epla- og perukeim.

bENChMARK ChARdONNAy 
Hvítvín 

08348	 750	ml	 13,50	%	 Rolf	Johansen	&	Co	ehf	 1.094 kr.	
ljóssítrónugult. meðalfylling, þurrt, höfugt, ferskt með þroskaðan smjörkenndan ávöxt og sítrustóna.

JEANJEAN MERLOT 
Rauðvín 

09025	 750	ml	 13,00	%	 Bakkus	ehf	 	 1.193 kr.	
fjólurautt. létt fyllling, þurrt, milt, lítil tannín. léttur sætur berjatónn.

LA JOyA RESERVE SAUVIGNON bLANC 
Hvítvín 

09645	 750	ml	 13,50	%	 Vínkaup	ehf	 	 1.390 kr.	
fölsítrónugult. Þétt fylling, þurrt, sýruríkt. grösugt.

VICAR’S ChOICE SAUVIGNON bLANC 
Hvítvín	

10408	 750	ml	 12,50	%	 Vínó	ehf	 	 1.590 kr.	
fölsítrónugult. létt meðalfylling, þurrt, sýruríkt. grösugt, sítróna, blæjuber, sólberjalauf.

VILLA PUCCINI ChIANTI SUPERIORE 
Rauðvín	

10865	 750	ml	 12,50	%	 HOB-vín	ehf	 	 1.495 kr.	
rúbínrautt. létt fylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. hindber, laufkrydd.

LALANdE POUILLy FUISSE CLOS REySSIE 
Hvítvín	

10920	 750	ml	 13,00	%	 Perlu-Kaup	ehf	 	 2.314 kr.	
sítrónugult. meðalfylling, þurrt, ferskt. epli, sítrus, eik, steinefni. ungt.

dELICATO ShIRAz 
Rauðvín	

06401	 750	ml	 13,50	%	 Vífilfell	hf	 	 1.390 kr.	
rúbínrautt. meðalfylling, höfugt, þurrt og milt með lítil þurrkandi tannín, berja- og hrattóna og létta eik.
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PUJOL COTES dU ROUSSILLON LA MONTAdELLA
Rauðvín	

03863	 750	ml	 13,00	%	 Vínekran	Bourgogne	ehf	 1.994 kr.	
Kirsuberjarautt. meðalfylling, þurrt, ferskt með þroskuð tannín, jurtakrydd- og skógarberjatóna.

dIEVOLE NOVECENTO RISERVA 
Rauðvín 

05521	 750	ml	 13,00	%	 Vínó	ehf	 	 3.690 kr.	
dökkkirsuberjarautt. Þétt fylling, þurrt, ferskt, mikil tannín. eik, krydd, jörð, ber.
 
FIRESTONE MERLOT 
Rauðvín	

05769	 750	ml	 13,50	%	 Þórshamar	ehf	 	 1.590 kr.	
Kirsuberjarautt. meðalfylling, þurrt, milt, þroskuð tannín. te, eik, vanilla, rauð ber, hey, kaffi, kókós.

CASTILLO dE MOLINA RESERVA CAbERNET SAUVIGNON 
Rauðvín	

05939	 750	ml	 14,50	%	 Ölgerðin	Egill	Skallagrímss	 1.290 kr.	
Kirsuberjarautt. meðalfylling, höfugt, þurrt og milt með þroskuð tannín. sólber, eik, minta, tóbak, kakó.
 
TRIVENTO RESERVE CAbERNET MALbEC 
Rauðvín	

07033	 750	ml	 13,50	%	 Globus	hf	 	 1.192 kr.	
dökkrúbínrautt. Þétt meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. dökk ber, ávaxtasæta. 

J. LOhR SEVEN OAKS CAbERNET SAUVIGNON 
Rauðvín 

08023	 750	ml	 13,50	%	 Vínkaup	ehf	 	 1.593 kr.	
dimmkirsuberjarautt. Þétt fylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. sólber, rauð ber, vanilla, krydd, eik. 

bERONIA TEMPRANILLO 
Rauðvín 

09184	 750	ml	 14,00	%	 Bakkus	ehf	 	 1.493 kr.	
Kirsuberjarautt. meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. mjúkur rauður ávöxtur,vanilla, eik, kaffi 
og mokkatónar.
 
CASTILLO PERELAdA RESERVA 
Rauðvín 

09747	 750	ml	 14,00	%	 Ber	ehf	 	 1.885 kr.	
Kirsuberjarautt. meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. sólber, rauð ber, paprika, grösugt. 

ChATEAU GREySAC 
Rauðvín	

10106	 750	ml	 13,00	%	 Rolf	Johansen	&	Co	ehf	 1.654 kr.	
Kirsuberjarautt. létt meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. eik, rauð ber, lyng. stöm ending. 

RISALTO SENSI ChIANTI MONTALbANO 
Rauðvín	

12260	 750	ml	 12,50	%	 Perlu-Kaup	ehf	 	 1.606 kr.	
Kirsuberjarautt. stöm meðalfylling, þurrt, sýruríkt, lítil þurrkandi tannín. rauður ávöxtur, hýði, 
ger, málmkennt. 

KSARA ELEVE EN FUTS dE ChENE 
Rauðvín 

12317	 750	ml		 13,00	%	 HOB-vín	ehf	 	 1.995 kr.	
múrsteinsrautt. mjúk meðalfylling, þurrt, ferskt, höfugt, þroskuð tannín. Þroski, eik, sveit, heitur 
ávöxtur. 

RUCAhUE CAbERNET FRANC GRAN RESERVA 
Rauðvín 

12429	 750	ml	 14,50	%	 Dista	ehf	 	 1.995 kr.	
fjólurautt. meðalfylling, þurrt, ferskt, lítil þurrkandi tannín, höfugt. Berja- og blómríkt, eik og tóbak. 
remma í endann. 

GLEN CARLOU GRANd CLASSIqUE 
Rauðvín	

05557	 750	ml	 14,50	%	 Vífilfell	hf	 	 2.390 kr.	
dökkkirsuberjarautt. meðalfylling, höfugt, þurrt, mild sýra, þroskuð tannín. rauður ávöxtur, tóbak, 
krydd, eik, jörð. 

NautaluNdir og humar

Ve
rð

 e
r 

bi
rt

 m
eð

 fy
ri

rv
ar

a 
um

 p
re

nt
vi

llu
r 

· v
er

ð 
gi

ld
ir

 í 
jú

ní
 2

00
8



Verð í bæklingi gildir frá 1. - 30. júní 2008
Verð er birt með fyrirvara um prentvillur
Útgefandi: ÁTVR / Vínbúðin
Ábyrgðarmaður: Ívar J. Arndal
Ritstjóri: Jóna Grétarsdóttir

Þá er hið langþráða sumar komið og Íslendingar rogast í 
hópum með grillin út úr bílskúrnum. Í gegnum tíðina hefur 
skapast sú skemmtilega hefð hér á landi að hittast og grilla 
saman í góðra vina hópi. Sumir velja að drekka vín með grill-
matnum, en mikilvægt er að hafa í huga að umgangast  áfengi 
af ábyrgð í þeim tilfellum sem öðrum. Þeir sem velja að hafa 
vín með matnum eiga þó stundum erfitt með að velja hentugt 
vín.   

Þegar grillað er á útigrilli fær maturinn oftast bragð af reyk og 
einnig dálítið brennt bragð. Að auki bætist oft við sætur keimur 
af ýmsum marineringum og grillsósum sem vert er að taka 
tillit til við valið á víninu. Þegar velja á saman vín og mat má 
styðjast við ýmsar misflóknar aðferðir og reglur en auðveldasta 
leiðin, og fyrir marga sú besta, er að byggja á eigin smekk og 
drekka það vín sem þeim finnst best. 

Þeir sem vilja leiðbeiningar geta stuðst við nokkrar þumalputta-
reglur þegar velja á vín með grillmatnum. Gott er að hafa hráef-
nið í huga og eins það meðlæti sem bera á fram með matnum, 
en sósur, grænmeti og jafnvel ávextir geta haft meiri áhrif á 
vínvalið en hráefnið sjálft.  Til að skapa jafnvægi milli víns og 
matar þarf að taka tillit til sýrunnar í víninu, sætu 
(þ.e. hversu þurrt eða sætt vínið er) og þyngdar eða krafts 
vínsins. Með léttum mat eru léttari vínin valin en með þungum 
mat hæfa þyngri vín. Vín sem hafa góðan ávöxt og vott af 
sætubragði falla oft mjög vel að grillmat og eins vín sem hafa 
komist í snertingu við eik, hvort heldur rauð eða hvít. Einnig 
vill það stundum gleymast að rósavín geta verið góður kostur 
þegar grillmatur er annars vegar. 

Það er óþarfi að hafa flókin vín með grillmatnum, frekar ætti 
að velja einföld en nokkuð bragðmikil vín og gott er að þau hafi 
mjúkan ávöxt. 

Þeir sem vilja lesa meira geta kíkt á skemmtilega grein í 
Vínblaðinu um vín og grillmat.
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