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

LAX STEIKTUR
Í HAFRAMJÖLI   
MEÐ OSTAVÍNBERJASALATI OG RJÓMABÖKUÐUM 
EPLAKARTÖFLUM

Fyrir 6 manns

1-1,2 kg lax 
3 dl haframjöl 
1 dl heilhveiti
Salt og pipar
2 msk. smjör til steikingar

Aðferð: Blandið saman heilhveiti og haframjöli í 
matvinnsluvél. Veltið laxastykkjunum upp úr blöndunni og 
steikið í smjöri á báðum hliðum. Færið á eldfast fat og bakið 
við 180°C í u.þ.b. 10 mínútur.

RJÓMABAKAÐAR EPLAKARTÖFLUR
600 g kartöflur
2 epli
3 dl rjómi
125 g rjómaostur með kryddblöndu
2 msk. ferskur graslaukur
Salt og pipar

Aðferð: Skerið kartöflur í þunnar sneiðar og saxið eplin. 
Setjið í eldfast mót ásamt graslauknum. Kryddið með salti og 
pipar. Bræðið saman rjóma og rjómaost með kryddblöndu og 
hellið yfir kartöflurnar og eplin. Bakið við 160°C í 40 mínútur.

OSTAVÍNBERJASALAT
1 dós kotasæla með ananas
30 græn vínber
30 blá vínber
200 g Maribo kúmenostur, 26%
100 g blaðlaukur, í sneiðum
1 græn paprika, í bitum

Aðferð: Skerið vínberin í tvennt og hreinsið steinana 
úr. Bætið blaðlauk og papriku saman við. Skerið Maribo 
kúmenostinn í bita og blandið öllu saman ásamt kotasælu. 

IRISH COFFEE 
OSTASKYRKAKA
Fyrir 6 manns

200 g makkarónukökur
50 g púðursykur
½ dl viskí
1 dl sterkt espressokaffi
400 g rjómaostur
2 dósir vanilluskyr 
4 dl rjómi
50 g flórsykur
1 msk. hlynsíróp
3 stk. matarlímsblöð

Aðferð: Blandið saman espressokaffi, viskíi og púðursykri. 
Myljið makkarónukökurnar og bætið út í kaffiblönduna. Setjið í 
botninn á skál eða fati. Leggið matarlímið í bleyti í köldu vatni. 
Blandið saman rjómaosti, vanilluskyri og flórsykri og hrærið 
vel saman. Þeytið rjómann og setjið saman við blönduna. 
Leysið matarlímið upp í hlynsírópi og hrærið varlega út í 
blönduna. Hellið blöndunni yfir makkarónukökurnar og kælið í 
2-3 klst. Stráið súkkulaðispæni yfir kökuna og berið fram með 
góðu kaffi.
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AUSTURLENSKT LAMB  
MEÐ BÖKUÐUM GULLOSTI OG SALTHNETUM

Fyrir 6 manns

1,2 kg lambafillet, fituhreinsað

Marinering:
1 msk. matarolía 
2 hvítlauksgeirar, fínt saxaðir
50 g laukur, fínt saxaður
1 dl rauðvín
1,5 dl sæt chili-sósa
½ dl worcester-sósa
2 msk. púðursykur
Salt og pipar
1 tsk. villijurtablanda frá Pottagöldrum

Aðferð: Blandið öllu saman. Takið frá 2 msk. af marineringu til 
að nota í sósuna. Látið lambið marinerast í u.þ.b. 3 klst. Þerrið 
marineringuna af kjötinu og brúnið það á pönnu. Steikið við 175°C
í 12-16 mínútur, allt eftir þykkt kjötbitans.

ENGIFERKRYDDUÐ LAMBASÓSA
6 dl lambakjötssoð (eða vatn og teningar)
2 dl rauðvín 
2 tsk. smátt saxaður engifer
2 msk. marinering
Sósujafnari

Aðferð: Látið suðuna koma upp á lambakjötssoðinu ásamt engifer 
og rauðvíni. Látið sjóða í 12-15 mínútur og bætið síðan 2 msk. af 
marineringu saman við. Bragðbætið með kjötkrafti og þykkið.

BAKAÐUR GULLOSTUR MEÐ SÆTU MANGÓ OG SALTHNETUM
2 stk. gullostur
6 msk. sætt mangó-chutney
100 g salthnetur

Aðferð: Skerið gullostinn í 6 bita hvorn fyrir sig. Raðið í form og 
stráið salthnetum yfir. Smyrjið síðan með mangó-chutney og bakið 
með lambinu.

BAUNASPÍRU-, SPÍNAT- OG GRÆNBAUNASALAT
150 g baunaspírur
150 g spínat
200 g sykurbaunir 
100 g vorlaukur, skorinn í sneiðar

Aðferð: Skerið sykurbauninar í bita, saxið vorlaukinn og hreinsið 
spínatið. Setjið olíu á pönnuna og steikið saman baunir og vorlauk 
í 1 mínútu, bætið út í baunaspírum, spínati og loks salti og sykri. 
Veltið vel saman og berið fram heitt. 

2 msk. olía
1 tsk. salt
1 tsk. sykur

GRÆNMETISLASAGNE  
MEÐ FJÓRUM OSTUM OG BRAUÐBOLLUM

Fyrir 6 manns

Sósa:
1 msk. ólífuolía
1 laukur, u.þ.b. 100 g, saxaður 
1-2 hvítlauksrif, söxuð
4 msk. tómatmauk (puré)
1 dós niðursoðnir tómatar
1 tsk. oregano 
1 tsk. rósmarín
3 dl vatn
200 g sveppir í bitum
200 g blómkál í bitum
200 g spergilkál í bitum
200 g kúrbítur í bitum
200 g niðursoðnar kjúklingabaunir
1 pakki grænt lasagne
500 g kotasæla 
125 g gráðaostur
1 poki rifinn gratínostur 
2 pokar mozzarella, litlar kúlur, skornar í tvennt 
1 askja konfekttómatar, u.þ.b. 250 g

Aðferð: Byrjið á að laga sósuna. Svitið saman lauk og hvítlauk og 
bætið síðan tómatmaukinu út í ásamt oregano og rósmarín. Bætið 
niðursoðnum tómötum saman við ásamt vatni og látið sjóða við 
vægan hita í 10-15 mínútur. Steikið grænmetið á pönnu í olíu og 
blandið út í sósuna ásamt kjúklingabaunum. Látið sjóða í
2-3 mínútur. 

Síðan er öllu raðað saman á eftirfarandi hátt: Kotasæla, rifinn 
gratínostur, lasagneplötur, grænmetisblanda, gráðaostur, 
lasagneplötur, kotasæla, rifinn gratínostur, grænmetisblanda, 
lasagneplötur, kotasæla, gratínostur og grænmetisblanda. Setjið 
síðan konfekttómata og mozzarellaost ofan á allt saman og bakið 
við 180°C í 30-40 mínútur.

BRAUÐBOLLUR
2 ½ bolli spelt
1 bolli heilhveiti
5 tsk. lyftiduft
1 tsk. salt
2 ½ dl hörfræ
3 dl sólblómafræ

Aðferð: Hitið ofninn í 180°C. Blandið öllu saman og mótið litlar 
bollur. Setjið í heitan ofn og bakið í 15-20 mínútur. 

2 dl graskersfræ
2 dl rifinn AB ostur
½ l AB mjólk
1 lítil dós kotasæla
1 msk. hlynsíróp

Girnilegar uppskriftir og vínin sem passa
Ostaveisla

KJÚKLINGUR VAFINN 
PARMASKINKU 
MEÐ FETAOSTAFYLLINGU OG RAUÐVÍNSSÓSU

Fyrir 6 manns

6 meðalstórar kjúklingabringur
6 sneiðar parmaskinka

Fylling:
4 msk. ristaðar furuhnetur
4 msk. fetaostur með sólþurrkuðum tómötum
125 g rjómaostur með svörtum pipar

Aðferð: Skerið vasa í kjúklingabringurnar og setjið fyllinguna í 
með teskeið. Vefjið parmaskinkunni utan um bringurnar og leggið 
í olíuborið, eldfast mót. Steikið í ofni við 170°C í 30-40 mínútur, allt 
eftir því hve stórar bringurnar eru.

RAUÐVÍNSSÓSA MEÐ SÓLÞURRKUÐUM TÓMÖTUM
1 stór laukur
100 g sveppir 
½ l kjúklingakraftur (vatn og teningur)
1 rauðvínsflaska (750 ml)
50 g sólþurrkaðir tómatar
4 msk. smjör
Salt og svartur pipar
Kjötkraftur til bragðbætis
Maisenamjöl til þykkingar 

Aðferð: Saxið laukinn og sveppina smátt og steikið í olíu eða 
smjöri. Hellið rauðvíni í pott og látið það sjóða niður þangað til 
u.þ.b. ½ lítri er eftir. Bætið kjúklingasoðinu saman við og látið aftur 
sjóða niður um helming. Sigtið laukinn og sveppina úr sósunni. 
Bragðbætið með kjötkrafti. Þeytið smjörið í sósuna og kryddið með 
salti og nýmuldum, svörtum pipar. Bætið sólþurrkuðu tómötunum 
út í sósuna rétt áður en hún er borin fram. 

BAKAÐIR SMÁTÓMATAR MEÐ BASILÍKU, HVÍTLAUK OG 
MOZZARELLA
1 poki mozzarellaostur í litlum kúlum
1 askja smátómatar 
2 msk. ólífuolía
2 msk. fersk basilíka
1 msk. hvítlaukur
Salt og svartur pipar

Aðferð: Skerið tómatana og mozzarellakúlurnar í tvennt. Veltið 
upp úr ólífuolíunni og stráið hvítlauk og basilíkulaufum yfir. Bakið 
við 170°C í 15 mínútur.

Með þessu er gott að bera fram ferskt klettasalat og ólífur.
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Ostar hafa náð miklum vinsældum, bæði sem hluti af máltíð og 
sem sjálfstæðir réttir, auk þess sem þeir eru mikið notaðir í 
matargerð. Ostabakkar eru einnig vinsælir en hafa ætti í huga 
að ekki er alltaf best að hafa marga osta á ostabökkum, færri 
virka oft betur. Flestum kemur rauðvín í hug þegar velja á vín 
með ostum og má eflaust rekja það til þess að ostar koma 
oft á eftir aðalréttinum en á undan ábætisréttinum og er þá 
gjarnan rauðvín í glösunum. Hvítvín eru ekki síðri með ostum 
og í sumum tilvikum jafnvel betri en rauðvín. Sjaldgæft er að 
vín og ostar fari mjög illa saman. Þó hentar hvítvín með miklum 
eikarkeim almennt ekki vel með ostum og sömuleiðis eru 
rauðvín með miklum tannínum, kryddi og kröftugum ávexti ekki 
alltaf heppileg.

Ostar geta verið lítið eða mikið þroskaðir og verða þeir 
bragðmeiri eftir því sem þeir eru þroskaðri. Ostar sem eru 
á réttu þroskastigi falla betur með víni en óþroskaðir. Það 
er því gott að kaupa ostana tímanlega. Ostar innihalda sýru, 
salt og fitu og allt hefur þetta áhrif á vínvalið, auk þess sem 
bragðkrafturinn hefur mikið að segja.

Ferskir geitaostar, sem eru sýruríkir, þurfa sýrurík vín og 
bragðsterkir ostar þurfa bragðmikil vín. Saltir ostar, eins og 
blámygluostar, fara best með sætum vínum. Besta pörunin er 
þegar bæði vínið og osturinn halda bragðeinkennum sínum, ef 
samsetningin dregur það besta fram í hvoru tveggja þá er það 
aukabónus.

Hugel Gewurztraminer
HVÍTvín	 Frakkland	 AKLPY	 	

00290	 750 ml	 13,00 %	 Bakkus ehf	 	 1.898 kr.	
Sítrónugult. Meðalfylling, þurrt og ferskt með blómlegum hunangs- og eplatónum.
			 
Monte Don Lucio Reserva
Rauðvín	 Spánn	 DFGY	 	

08434	 750 ml	 12,00 %	 Ber ehf	 	 1.090 kr.	
Ljósmúrsteinsrautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, mjúk tannín. Sultaður ávöxtur, skógarbotn, olía.

Enate Crianza
Rauðvín	 Spánn	 DEGY	 	

12438	 750 ml	 14,00 %	 Bjór og vín ehf	 	 1.590 kr.	
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Plómur, rauður ávöxtur, steinefni.
Góð ending, frísklegt.

Peter Lehmann Wildcard Shiraz
rauðvín	 Ástralía	 DGJKY	 	

05249	 750 ml	 14,50 %	 Globus hf	 	 1.299 kr.	
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt og ferskt, lítil tannín. Sælgætiskenndur ávöxtur, minta, lakkrís
og jurtakrydd

Faustino VII 
Rauðvín	 Spánn	 GIMY
06437	 750 ml	 13,00 %	 Karl K Karlsson hf	 1.190 kr.	
Kirsuberjarautt. Létt fylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Rauð ber, lyng, létt grösugt. Frísklegt.

Wyndham Bin 555 Shiraz
Rauðvín	 Ástralía	 FKRY
08785	 750 ml	 14,50 %	 Mekka Wines & Spirits	 1.790 kr.	
Dökkrúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, mjúk tannín. Dökk ber, vanilla, eik, eucalyptus.

Planeta La Segreta
Rauðvín	 Ítalía	 DGM

07667	 750 ml	 13,50 %	 Rolf Johansen & Co ehf	 1.396 kr.	
Dökkkirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Sælgætiskenndur berjarauði
og kryddkeimur.

Canti Merlot Sangiovese	
Rauðvín 	 Ítalía	 DGJY	

12066	 250 ml	 13,00 %	 Veigar ehf	 	     523 kr.	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Sælgætiskenndur berjailmur
og laufkenndir skógartónar.

Delicato Cabernet Sauvignon
Rauðvín	 Bandaríkin	 EFJPY
06398	 750 ml	 13,00 %	 Vífilfell hf	 	 1.390 kr.	
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt og milt með litlum tannínum, sætum jarðarberjakeim, sælgætis- og 
vanillutón.

La Joya Reserve Carmenere	
Rauðvín	 Chile	 GJSÆ
10050	 750 ml	 14,00 %	 Vínkaup ehf	 	 1.390 kr.	
Dökkkirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, þurrkandi tannín. Berjablámi, eik, fjólur, vanilla.

Ovidio
Rauðvín	 Spánn	 EFLSÆ
09061	 750 ml	 13,50 %	 Vínó ehf	 	 1.790 kr.	
Dökkrúbínrautt. Þétt fylling, höfugt, þurrt, milt, þroskuð tannín. Dökk ber, blóm, krydd, hýðistónar. 

Coppola Silver Label Pinot Noir	
Rauðvín	 Bandaríkin	 DGTY
12145	 750 ml	 13,50 %	 Þórshamar ehf	 	 2.156 kr.	
Ljóskirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Jarðarber, lyng, jörð, eik.

Masi Valpolicella Bonacosta 
Rauðvín	 Ítalía	 DIMX
06969	 750 ml	 12,00 %	 Ölgerðin Egill Skallagrímsson	 1.390 kr.	
Kirsuberjarautt. Létt fylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Kirsuber, jarðarber.

Kjúklingur vafinn parmaskinku

Vina Tuelda Crianza	

Rauðvín	 Spánn	 FGSY	

11022	 750 ml	 13,50 %	 Ber ehf	 	 2.171 kr.	
Dökkrúbínrautt. Meðalfylling, þurrt og ferskt með þurrkandi tannínum og þéttum sætkenndum berjabláma.

Sardasol Crianza
Rauðvín	 Spánn	 DGX	 	

05428	 750 ml	 13,50 %	 Bjór og vín ehf	 	 1.290 kr.	
Dökkkirsuberjarautt. Meðalfyllling, höfugt, þurrt og ferskt með þurrkandi tannínum og þroskuðum ávexti.

Tenute Marchese Antinori Chianti Classico Riserva
Rauðvín	 Ítalía	 EHTÆ
07315	 750 ml	 13,50 %	 Globus hf	 	 2.299 kr.	
Dökkkirsuberjarautt. Þétt fylling, þurrt, milt, þroskuð tannín. Súkkulaði, kirsuber, heitt, þungt, ríkt.

Faustino V Reserva
Rauðvín	 Spánn	 ELYÆ	

04175	 750 ml	 13,00 %	 Karl K Karlsson hf	 1.690 kr.	
Múrsteinsrautt. Þétt meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín, berjarauði, sveit, grösugir kryddtónar.

Campo Viejo Reserva
Rauðvín	 Spánn	 EFLY	

00135	 750 ml	 13,50 %	 Mekka Wines & Spirits	 1.650 kr.	
Múrsteinsrautt. Góð fylling, þurrt, ferskt, miðlungstannín, með kröftugum ávexti, grösugu kryddi
og eikartónum.

Joseph Drouhin Cote de Beaune 
Rauðvín	 Frakkland	 CDTY	

01613	 750 ml	 13,00 %	 Bakkus ehf	 	 2.493 kr.	
Múrsteinsrautt. Létt meðalfylling, þurrt, ferskt, lítil þurrkandi tannín. Hindber, jarðarber, grænjaxlar.

Benchmark Shiraz
Rauðvín	 Ástralía	 EGJY	 	

10690	 750 ml	 14,50 %	 Rolf Johansen & Co ehf	 1.190 kr.	
Kirsuberjarautt. Meðalfyllling, þurrt, sýruríkt, höfugt með litlum tannínum. Sólber, minta, sætur ávöxtur.

Castellani Brunello di Montalcino
Rauðvín	 Ítalía	 EFTY	 	

09509	 750 ml	 13,50 %	 Vífilfell hf	 	 3.990 kr.	
Múrsteinsrautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Dökk ber, skógarbotn, laufkrydd, sveit.

J. Lohr Los Osos Merlot 
Rauðvín	 Bandaríkin	 EHJY	 	

05343	 750 ml	 13,50 %	 Vínkaup ehf	 	 1.605 kr.	
Dökkkirsuberjarautt. Þétt fylling, þurrt, ferskt, mikil þroskuð tannín. Sólber, lyng, jurtakrydd, eik.

Lamothe Vincent Heritage
Rauðvín	 Frakkland	 EFSTY	 	

12037	 750 ml	 14,00 %	 Vínó ehf	 	 1.790 kr.	
Dökkrúbínrautt. Þétt meðalfylling, þurrt, ferskt, þurrkandi tannín með þéttum berjabláma og keim
af dökku súkkulaði.

Masi Modello delle Venezie 
Rauðvín	 Ítalía	 GJMP	 	

07995	 750 ml	 12,00 %	 Ölgerðin Egill Skallagrímsson	 1.190 kr.	
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt og ferskt, með litlum tannínum og léttkrydduðum 
skógarberjakeim.

Casablanca Coleccion Privada Cabernet Sauvignon
Rauðvín	 Chile	 EFGX	 	

09955	 750 ml 	 14,00 %	 Elgur ehf	 	 1.590 kr.	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Þroskaður sultaður ávöxtur, eik,
sólber, vanilla.

Austurlenskt Lamb
					   
Guelbenzu Vierlas	

Rauðvín	 Spánn	 FGMY	

11111	 750 ml	 13,00 %	 Ber ehf	 	 1.489 kr.		
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Frískandi skógarberjabragð, lyng og 
kryddtónar.					   

Montes Chardonnay Reserve
Hvítvín	 Chile	 ACDX	 	

00390	 750 ml	 13,50 %	 Globus hf	 	 1.199 kr.	
Ljóssítrónugrænt. Létt meðalfylling, þurrt og ferskt. Létt eik og vanilla, límóna, melóna.		
		
Vina Maipo Cabernet Sauvignon
RAUÐvín	 Chile	 DGMY
06825	 750 ml	 12,00 %	 Karl K Karlsson hf	 1.050 kr.		
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Bláber, vanilla, eik, krydd.		
		
J.P. Chenet Cabernet Syrah
Rauðvín	 Frakkland	 DJMY	

07974	 750 ml	 13,00 %	 Mekka Wines & Spirits	 1.290 kr.		
Rúbínrautt. Létt meðalfylling, sætuvottur, ferskt, þroskuð tannín. Skógarber, vanilla, jurtakrydd.	
				  
Norton Cabernet Sauvignon
Rauðvín	 Argentína	 FGLY	

09454	 750 ml	 13,50 %	 Rolf Johansen & Co ehf	 1.095 kr.	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling. Þurrt og ferskt með litlum tannínum, berjabláma og hratkenndum tónum.	
				  
Finca La Linda Malbec
Rauðvín	 Argentína	 EFHY	 	

09069	 750 ml	 14,00 %	 Veigar ehf	 	 1.400 kr.	
Dökkkirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Dökk skógarber, eik, vanilla.		
		
Robertson Winery Cabernet Sauvignon
Rauðvín	 Suður-Afríka	 DGRY	 	

05707	 750 ml	 13,00 %	 Vífilfell hf	 	 1.290 kr.	
Ljóskirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, mjúk tannín. Sólbakaður ávöxtur, lyng, tóbak, jörð.	
				  
Arnaldo-Caprai Anima Umbra
Rauðvín	 Ítalía	 GIMY	 	

11318	 750 ml	 14,00 %	 Vín og matur ehf	 	 1.990 kr.	
Ljóskirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Léttur berjablámi, lyng og jarðartónar.	
				  
Balbi Soprani Barbera d’Asti 
Rauðvín	 Ítalía	 LMPX	 	

05113	 750 ml	 13,50 %	 Víney ehf	 	 1.437 kr.	
Múrsteinsrautt. Létt meðalfylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Þroskaður ávöxtur, rauð ber, lauf. 
Stamt eftirbragð.					   

Marques de Riscal
HVÍTvín	 Spánn	 AIPX	 	

03709	 750 ml	 13,00 %	 Vínkaup ehf	 	 1.290 kr.	
Ljóssítrónugult. Létt meðalfylling, þurrt, milt. Hýði, steinefni, þroskaður ljós ávöxtur.		
		
Dievole Rinascimento 
RAUÐvín	 Ítalía	 EFGY	 	

05518	 750 ml	 12,50 %	 Vínó ehf	 	 1.590 kr.	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Súr skógarberjakeimur, jörð og barkarkrydd.	
				  
Beringer Stone Cellars Zinfandel
Rauðvín	 Bandaríkin	 DGMX	 	

03966	 750 ml 	 14,50 %	 Ölgerðin Egill Skallagrímsson	 1.490 kr.	
Kirsuberjarautt. Létt, mjúk fylling, þurrt, milt, lítil tannín. Þroskað, sólbakað, grösugt.		
		

GRÆNMETISLASAGNE 

Poggio al Casone
Rauðvín	 Ítalía	 DLMX	 	

09510	 750 ml 	 12,50 %	 Vífilfell hf	 	 1.541 kr.	
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, sýruríkt, lítil tannín. Fjóla, rauð ber, grösugt og kryddað.	
				  
Yellow Tail Chardonnay
HVÍTvín	 Ástralía	 JKOX	 	

05129	 750 ml	 13,00 %	 Bakkus ehf	 	 1.293 kr.
Ljóssítrónugult. Mjúk fylling, hálfþurrt, höfugt, milt. Vanilla, hrísgrjón.			 
					   
Anakena Chardonnay Reserva	

Hvítvín	 Chile	 BCDY	

10272	 750 ml	 13,50 %	 Ber ehf	 	 1.390 kr.	
Ljóssítrónugrænt. Snörp meðalfylling, þurrt, ferskt. Grænn ávöxtur, létt eik.			 
					   
La Chablisienne Petit Chablis
Hvítvín	 Frakkland	 ABCY	 	

06927	 750 ml	 11,50 %	 Globus hf	 	 1.698 kr.	 	
Fölsítrónugult. Létt meðalfylling, þurrt og ferskt. Mildur sítrus, steinefni, smjör.		
						    
Sander Sauvignon Blanc
Hvítvín	 Þýskaland	 ABIY
09457	 750 ml	 12,50 %	 Hágé ehf	 	 2.370 kr.	
Ljóssítrónugrænt. Meðalfylling, þurrt, sýruríkt. Sítrustónar, grænjaxlar, greip.			
				  
Torres Gran Vina Sol Chardonnay
Hvítvín	 Spánn	 BCDPY	

00348	 750 ml	 13,50 %	 Karl K Karlsson hf	 1.399 kr.	
Ljóssítrónugult. Meðalfylling, þurrt, ferskt með krydduðum, blómlegum ávexti og nettum eikarundirtón.	
							     
Fetzer Pinot Grigio
Hvítvín	 Bandaríkin	 ALOX	

11009	 750 ml	 13,00 %	 Mekka Wines & Spirits	 1.390 kr.	
Fölsítrónugult. Létt meðalfylling, þurrt, ferskt. Mjólk, hrísgrjón, ljósir ávextir.			 
					   
Olivier Leflaive Chablis Les Deux Rives
Hvítvín	 Frakkland	 BCIY	 	

12582	 750 ml	 12,50 %	 Rolf Johansen & Co ehf	 2.190 kr.	
Ljóssítrónugrænt. Létt meðalfylling, þurrt, ferskt. Léttur sítrus, epli, steinefnakeimur.	

Gustave Lorentz Pinot Gris Reserve
Hvítvín	 Frakkland	 DKPX	 	

11259	 750 ml	 13,50 %	 SJF Innport ehf	 	 1.590 kr.	
Ljóssítrónugult. Meðalfylling, sætuvottur, ferskt. Ljós steinefnakenndur ávöxtur, melóna, pera, 
stjörnuávöxtur.							    
			 
Canti Chardonnay Pinot Grigio
Hvítvín	 Ítalía	 CIPX	 	

12065	 250 ml	 13,00 %	 Veigar ehf	 	     523 kr.	
Fölsítrónugult. Létt fylling, ferskt með sætuvotti. Smjörkenndur suðrænn ávöxtur.		
					   
Ayala Rose Majeur Brut
FREYÐIvín	 Frakkland	 ABDY	 	

12472	 750 ml	 12,00 %	 Vínkaup ehf	 	 3.900 kr.	
Ljósferskjubleikt. Létt meðalfylling, þurrt, ferskt. Sítrus, eplakjarni, jarðarber.			
				  
Adobe Chardonnay
HVÍTvín	 Chile	 BCJY	 	

10909	 750 ml	 14,00 %	 Vínó ehf	 	 1.590 kr.	
Ljóssítrónugult. Meðalfylling, þurrt, ferskt. Eik, smjör, greip, epli, melóna.			 
		
Lindemans Early Harvest Crisp Dry
Hvítvín	 Ástralía	 AMOX	 	

12549	 750 ml	 9,00 %	 Ölgerðin Egill Skallagrímsson	 1.289 kr.	
Ljóssítrónugrænt. Létt fylling, sætuvottur, miðlungs sýra. Hvítur ávöxtur, melóna.

Lax steiktur í haframjöli  

Intis Malbec
RAUÐvín	 Argentína	 DJMX	 	

12280	 750 ml	 13,00 %	 Vífilfell hf	 	 1.090 kr.	
Ljósrúbínrautt. Létt fylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Hýði, rauð ber.			 

Castell de Vilarnau Demi-Sec
Freyðivín	 Spánn	 AOX	 	

00527	 750 ml	 11,50 %	 Bakkus ehf	 	 1.299 kr.
Fölsítrónugrænt. Meðalfylling, hálfsætt, ferskt, mikil freyðing. Epli, sítrónubörkur, brennisteinn.
							     
Coto de Imaz Reserva	

Rauðvín	 Spánn	 FJMRY	

05978	 750 ml	 13,50 %	 Globus hf	 	 1.598 kr.	 	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt og milt með þroskuðum tannínum. Heitur ávöxtur, kirsuber, hind-
ber, vanilla og jörð.						    
							     
Bava Bass Tuba Moscato d’Asti
HVÍTVÍN	 Ítalía	 ANVX	 	

12462	 750 ml	 4,50 %	 Karl K Karlsson hf	 1.199 kr.	 	
Ljóssítrónugrænt. Mjúk fylling, sætt, létt freyðing, mild sýra. Hýðistónar, ferskja, múskatþrúgur.	
							     
Martini Asti
FREYÐIvín	 Ítalía	 NOX
00502	 750 ml	 7,50 %	 Mekka Wines & Spirits	     970 kr.	 	
Fölgrænt. Létt, sætt og milt með hunangs- og eplatónum.				  
					   
Fonseca Bin 27
STYRKT VÍN	 Portúgal	 ANY	

04450	 375 ml	 20,00 %	 Vínkaup ehf	 	 1.889 kr.	 	
Kirsuberjarautt. Mjúk meðalfylling, sætt, milt með grösugum plómu- og kirsuberjakeim.		
							     
Crin Roja Tempranillo
RAUÐVÍN	 Spánn	 DGLPY
12568	 750 ml	 13,50 %	 Vínó ehf	 	 1.190 kr.	
Rúbínrautt. Meðalfylling, höfugt, þurrt, ferskt, lítil tannín. Rauð ber, lyng.
Fölsítrónugult. Létt meðalfylling, þurrt, ferskt. Mjólk, hrísgrjón, ljósir ávextir.			 
Rosemount Chardonnay
HVÍTVÍN	 Ástralía	 BCDY	 	

04142	 750 ml	 13,50 %	 Ölgerðin Egill Skallagrímsson	 1.490 kr.	
Ljóssítrónugult. Þurrt, ferskt. Þéttur suðrænn ávöxtur. Sítrus, melóna, eikartónar.
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Beronia Crianza
Rauðvín	 Spánn	 DEFX	 	

07731	 750 ml	 13,00 %	 Bakkus ehf	 	 1.393 kr.
Jarðarberjarautt. Frekar létt, þurrt og ferskt með léttum tannínum, þroskuðum berjakeim og 
fínlegri skógarangan.

Sérstakar þakkir til starfsmanna Mjólkursamsölunnar og
Eirnýjar Sigurðardóttur sérfræðings í sögu osta og ostamenningar.


