
   
Ger er einfrumungur af sveppaætt. Það nærist á 

sykrinum og gefur af sér vínanda og koltvís‡ring, auk 
sérstaks brag›s og ilms. Í bjórger› er oft tala› um undirgerja›an 

og yfirgerja›an bjór. Gerið safnast fyrir á botni bruggíláta annars vegar, 
e›a á yfirbor›i vökvans hins vegar. Undirgerja›ur bjór er oft me› hreinna og 

jafnvel flurrara maltbrag›, en yfirgerja›ur bjór hefur blómlegri og ávaxtaríkari 
ilm og brag›.

Önnur hráefni geta veri› krydd, ávextir, grænmeti, sykur, hunang, kaffi e›a súkkula›i, 
svo eitthva› sé nefnt.

 

 

Möltun – Korni› spíra› og svo flurrka›. fietta er gert til a› brjóta ni›ur sterkjuna í korninu 
og fá fram ensím sem eru mikilvæg til frekara ni›urbrots sterkjunnar. 

Mesking – Malti› og vatni› hita› til a› ensímin í korninu nái a› brjóta sterkjuna ni›ur í 
gerjanlegan sykur og sí›an so›i› í stuttan tíma til a› allt blandist saman. Humlar eru 
settir í su›una til a› fá fram beiskju. 

Gerjun – Sykurinn gerjast og bjórinn ver›ur til. Eftirgerjun e›a gosgerjun fer svo
fram á tanki e›a í flöskunni, til a› ná upp meira gosi. Margir framlei›endur 

sleppa flessu stigi og sprauta fless í sta› gosi í bjórinn. Til a› frá meiri 
humlailm e›a brag› eru humlarnir settir út í gerjandi vökvann. 

               er líklega jafngamall mann-
kynssögunni. Í andrúmsloftinu eru gergró 

og getur flví náttúruleg gerjun átt sér sta› í sætum 
vökva, sem kemst í snertingu vi› andrúmslofti›. 

Bjór er framleiddur í flest öllum löndum heims 
og framlei›slua›fer›irnar eru fjölmargar. 

Grunnhráefni› sem nota› er í bjór er vatn, malt, humlar og ger. 

Vatn getur veri› mismunandi og er flá tala› um hart og mjúkt vatn. fiví meira 
sem steinefnainnihaldið er, fleim mun har›ara er vatnið. Drykkjarvatn hér á landi er 

mjúkt og hentar einkar vel til framlei›slu á lagerbjór. 

Malt er spírað korn, en þegar talað er um malt, er oftast verið að tala um maltað bygg, 
sem er algengasta korntegundin. Korni› er bleytt og láti› spíra. fiegar rótarangarnir eru 
or›nir hálfur til einn sentimetri er korni› flurrka›. 
Mislangur tími og hitastig við þurrkun gefa af sér misdökkt malt. Ómalta› korn er einnig 
nota› í bjórger›. 

Humall er klifurjurt og eru blóm kvenplöntunnar notu› til brag›bætis í bjór. Humallinn 
hefur mjóan stöngul og ver›ur flriggja til fjögurra metra hár. Blómin líkjast grænum 
könglum. fiau gefa af sér mismikla beiskju og ilm eftir tegundum, en án beiskjunnar 
er hætt vi› a› flestur bjór flætti frekar sætur á brag›i›. Humlar innihalda náttúrulega 
rotvörn og auka því geymsluþol bjórsins. 

Bjór

Stigin vi› bruggun bjórs 
     eru möltun, mesking og gerjun

        

                                                        Bjór flokkast í tvo a›alflokka: 
Öl sem er yfirgerja› og lager sem er undirgerja›ur.

Belgískt öl   fiessi flokkur er ansi fjölbreyttur og getur veri› allt frá léttum og 
ferskum, ávaxtabættum bjór, upp í flungan, mjög malta›an og sterkan bjór.

Munkabjórar – Voru og eru enn brugga›ir í munkaklaustrum, en bjórar í svipu›um stíl eru 
líka framleiddir í almennum brugghúsum. Frægasta munkareglan er Trappist munkareglan. 

†mist ljósir e›a dökkir, brag›miklir me› háa prósentu, miki› og flétt malt en oftast fremur lítil 
beiskja. Ávaxtakeimur, ristun og kaffi e›a súkkula›itónar algengir.

Leffe Blonde • 330 ml • Bruggaður síðan 1240. Einstakt jafnvægi í sætu þar sem ristað bygg og humlar 
skapa ógleymanlegt bragð. • 6,6% • 269 kr. • Tilboðsverð 239 kr. • fl. • 03876 • Karl K. Karlsson hf.* 

Leffe Brune • 330 ml • Ekta haustbjór. Sérstaklega bragðmikill þar sem ljúffeng karamella og eik leika við 
bragðlaukana. • 6,5% • 269 kr. • Tilboðsverð 239 kr. • fl. • 06932 • Karl K. Karlsson hf.* 

Orval • 330 ml • Orval Trappist munkabjórar eru meðal virtustu og flóknustu bjóra sem framleiddir 
eru í Belgíu. • 6,2% • 320 kr. • fl. • 04790 • Fæst aðeins í Vínbúðinni Kringlunni og Heiðrúnu • 

Pax ehf.*

Rau›öl – fiessir bjórar eru tunnuflroska›ir og eru oft blanda af miki› 
flrosku›um bjórum og yngri, ferskari bjór. Djúpur koparlitur upp í 

brúnan. Létt til me›alfylling, me› létt og alveg upp í kröftugt 
súrt brag›. Frekar líti› humlabrag› og beiskja, 

nokkur ávaxta- og kryddkeimur og létt 
ristun.          

Bjórgerðirnar
      

Lambic – fiessir bjórar gerjast fyrir 
tilstilli villigers sem finnst í andrúmsloftinu á mjög 

takmörku›u svæ›i í grennd vi› Brussel. fieir eru oft blanda 
af eldri og yngri bjórum, líkt og rau›öl. †msar undirt‡pur eru 

blanda›ar me› ávöxtum, til dæmis kirsuberjum, hindberjum, sólberjum e›a 
ferskjum. Yfirleitt ljósir á lit, me› frekar létta fyllingu og litla beiskju. Ávaxtaríkir 

me› mikla s‡ru, lítinn malt- og humlakarakter og lága kols‡ru.

Bresk öl – Geta veri› ansi fjölbreytt, en oftast frekar goslítil, gjarnan me› sætari 
maltkeim en lagerbjórar og ávaxtakeimur getur veri› áberandi.

Pale Ale – Gullinn til koparlitur. Me›alfylling, me›al til miki› humla›ur, me› léttu til mi›lungs 
maltbrag›i, frekar mikill ávaxtakeimur.

Bitter – Gullinn til koparlitur, léttur til me›alfylltur, me› létta til mi›lungs beiskju, hófleg maltsæta 
og nokku› ávaxtaríkur.

Greene King IPA • 660 ml • Alkahól-lítill með þéttum keim af brenndum sykri. Hentar bæði einn sér og með 
krydduðum mat, t.d. indverskum. • 3,6% • 284 kr. • fl. • 09164 • Veigar ehf.* 

Strong Suffolk Vintage Ale • 500 ml • Dökkur með keim af soja, lakkrís og kandís. Góð fylling. Góður 
einn og sér, hentar mjög vel með mjúkum osti. • 6,0% • 341 kr. • Tilboðsverð 326 kr. • fl. • 09763 • Fæst 

aðeins í Vínbúðinni Kringlunni og Heiðrúnu • Veigar ehf.*

Morland "Hen's Tooth" • 500 ml • Kopargullinn, þétt fylling með sætu, karamellu- og ávaxta-
keim. Hentar bæði með mat og einn sér yfir boltanum. • 6,5% • 385 kr. • Tilboðsverð 370 kr. • 

fl. • 09764 • Fæst aðeins í Vínbúðinni Kringlunni og Heiðrúnu • Veigar ehf.*

Old Speckled Hen • 500 ml • Góð fylling með karamellukeim og beiskju. 
Góður drykkur sem hentar flestum. Fer einnig vel með mat. • 

5,2% • 295 kr. • Tilboðsverð 288 kr. • fl. • 04721 • 
Veigar ehf* 

                                    

Brown Ale & mild – Oftast dökkkoparlitur, en 
getur veri› ‡mist ljósari e›a dekkri. Me›alfylling, miki› 

maltbrag› og getur veri› svolíti› sætur. Líti› humlabrag› og 
beiskja, léttrista›ir tónar, dekkri bjórarnir yfirleitt rista›ri.

Newcastle Brown Ale • 330 ml • Newcastle Brown Ale eða NBA í daglegu tali er ein 

vinsælasta Ale týpan í heiminum. Hann höfðar til allra. Nýlegar kannanir sýna að konur 

kunna að meta mild, léttsæt öl. Maltið er afgerandi bæði í lykt og bragði. NBA er með

 litla kolsýru og þægilega sætu sem gerir hann ljúffengan og auðveldan drykkjar. • 4,7% 
• 169 kr. • Tilboðsverð 159 kr. • fl. • 03599 • Austurbakki hf.* 

Greene King The Beer To Dine For • 750 ml • Blómlegur með vott af sætu, ávaxtaríkur með 

melónu- og kornkeim. Hentar vel með léttum réttum, t.d. pasta og salötum. • 5,0% • 430 kr. 
• Tilboðsverð 415 kr. • fl. • Fæst aðeins í Vínbúðinni Kringlunni og Heiðrúnu • 09765 • Veigar ehf.*

Hveitibjórar (öl)   Hveiti ver›ur a› vera yfir 50 prósent af korninnihaldi til a› ölið 
geti kallast hveitibjór. fietta eru frekar fléttir og fyllandi bjórar, me› flykkri fro›u, 
sem helst vel í glasinu.

Erdinger Weissbier • 500 ml • Hveitibjór - einn af fáum sem er með eftirgerjun í flöskunni. 

Eingöngu bruggaður í bænum Erding í Þýskalandi til að tryggja gæði. • 5,3% • 305 kr. • fl. 
• 03613 • Rolf Johansen & Co ehf.*

Erdinger Dunkel • 500 ml • Eðalhveitibjór frá Erding. Ristað maltið gefur dökkan lit og 
sætukennt bragð ásamt mikilli fyllingu. Eftirgerjun fer fram í flöskunni. • 5,6% • 315 kr. • fl. 

•  03614 • Rolf Johansen & Co ehf.*

Hoegaarden White • 330 ml • Einstakt bragð og gæði frá Belgíu. Hveitibjór með 
innslagi af appelsínu og kóríander, ljúffengur bjór með sjávarfangi. • 4,9% • 

194 kr. • Tilboðsverð 169 kr. • fl. • Fæst aðeins í Vínbúðinni 

Kringlunni og Heiðrúnu • 06634 • Karl K. Karlsson hf.*

Belgískur hvítbjór – Fölgullinn, me› litla til me›alfyllingu. 
Lítil til me›albeiskja, léttur krydd- og ávaxta- keimur, helst sítrust-

ónar og mild s‡ra. Oft eru notu› mild krydd í framlei›slu flessa bjórs.

Stout & Porter (öl) – Mjög dökkir, e›a jafnvel svartir á lit, eru upprunnir 
frá Bretlandseyjum.

Stout – Dimmbrúnn e›a svartur, me›alfylling e›a tæp me›alfylling. Léttur malt-, og 
karamellukeimur, me› nokku› beiskt rista› eftirbrag›. Humlar í algjöru lágmarki, getur haft 

örlitla s‡ru og kaffikeimur er algengur. Írskur Stout er flurrari en enskur, sem hefur léttan sætutón.

Beamish Stout • 500 ml • Ekta írskur Stout bjór, mildur, þéttur, þægilegur og ljúffengur. 

Þétt og góð froða myndast efst í glasinu líkt og í kranabjór. • 4,2% •  210 kr. • Tilboðsverð 198 kr. 
• ds. • 04000 • Austurbakki hf.*

Porter – Millibrúnn til dökkbrúnn, lítil til me›alfylling og me›albeiskja. Mjúkt malt me› fremur 
litla sætu og lítill til me›al humlakarakter.

fi‡sk öl   Flestir fl‡skir bjórar eru lagerar, en fló leynast inn á milli öl. Geta veri› mjög 
sta›bundnir, líkt og Kölsch, sem er einungis brugga›ur í Köln.

Kölsch – Gylltur til hálmlitur og fremur létt fylling. Me›albeiskja en líti› humlabrag›. 
Ávaxtakeimur ekki óalgengur.

Altbier – Koparlitur til brúnn, me›alfylltur og getur veri› mjög humla›ur og 
beiskur. Miki› en flurrt og snarpt maltbrag›.

Egils Premium • 500 ml • Egils Premium er 5,7% lagerbjór í góðu jafnvægi með 
mikilli fyllingu og skartar úrvals hráefni - þ.á.m. íslensku byggi. • 5,7% • 216 kr. • ds. 

• 09568 • Ölgerðin Egill Skallagrímsson*

Egils Gull • 500 ml • Gullinn lagerbjór, frekar léttur og frískur með góðri fyllingu. •  5,0% 
• 209 kr. • fl. • Fæst aðeins í Vínbúðinni Kringlunni og Heiðrúnu • 09571 • Ölgerðin Egill Skallagrímsson*

Harboe Premium Lager • 500 ml • Gullinn. Létt fylling, þurr, með milda sýru og litla beiskju. 
• 4,4% • 148 kr. • Tilboðsverð 139 kr. • ds. • 09586 • Allied Domecq ehf.*

Hollandia • 500 ml • Er 4,8% í pilsner-stíl, frískandi og þægilegur bjór. Fyrirtækið maltar 
sitt eigið bygg og á sína eigin vatnsuppsprettu. • 4,8% • 155 kr. • ds. • 09633 • Vín tríó ehf.*

Foster's • 500 ml • Formúlubjórinn sívinsæli. Bragðgóður bjór með þægilegu maltbragði og mildu 
eftirbragði. • 5,0% • 169 kr. • ds. • 09842 • Austurbakki hf.*

Gaffel Kölsch • 330 ml • Ljósgullinn, frekar léttur, þurr, ferskur, með fínlegan grösugan maltkeim og milda 
beiskju. Þýskur gæðabjór frá Köln. • 4,8% • 166 kr. • Tilboðsverð 148 kr. • fl. • Fæst aðeins í Vínbúðinni 
Kringlunni og Heiðrúnu • 09846 • Þórshamar ehf.*

Gaffel Kölsch • 500 ml • Ljósgullinn, frekar léttur, þurr, ferskur, með fínlegan, grösugan 
maltkeim og milda beiskju. Þýskur gæðabjór frá Köln. • 4,8% • 184 kr. • Tilboðsverð 169 kr. 

• ds. • Fæst aðeins í Vínbúðinni Kringlunni og Heiðrúnu • 09847 • Þórshamar ehf.*

Gaffel Kölsch • 5.000 ml • Ljósgullinn, frekar léttur, þurr, ferskur, með fínlegan 
grösugan maltkeim og milda beiskju. Þýskur gæðabjór frá Köln. • 4,8% • 2.100 kr. 

•  Tilboðsverð 2.090 kr. • kút • Fæst aðeins í Vínbúðinni Kringlunni 
og Heiðrúnu • 09848 • Þórshamar ehf.*

Pilsener – fiessi stíll er kenndur vi› Plzen í Tékklandi, en nafni› 
myndi útleggjast á íslensku „Grænu-engi“. Föl til ljósgullinn, stundum 

me› léttan roða í lit, me›alfylling, áberandi beiskja og humlakarakter. 
Létt maltsæta og rista›ur, stundum svolíti› kexlegur keimur.

Brauperle Pils • 500 ml • Þýskur lagerbjór sem þykir einstaklega mildur og bragðgóður. • 4,8%  
 • 155 kr. • ds. • 09727 • Rolf Johansen & Co ehf.*

Budweiser Budvar • 500 ml • Tékkneskur gæðabjór sem hlotið hefur mikið af verðlaunum. 
Tekur 90 daga að brugga á meðan sumir lagerbjórar þurfa bara 9 daga. • 5,0% • 205 kr. 
• Tilboðsverð 199 kr. • ds • 07709 • Rolf Johansen & Co ehf.*

Annar bjór
Bavaria Red • 500 ml • Bavaria Red er roðagullinn. Bragmikill, sætur og ávaxtaríkur, með léttri ristun 
og nokkurri beiskju. • 7,9% • 329 kr. • ds. • 08719 • Fæst aðeins í Vínbúðinni Kringlunni og Heiðrúnu 
• Vín tríó ehf.*

Egils maltbjór • 500 ml • Egils Maltbjór er dökkur 5,6% maltbjór með mikilli fyllingu, mildum 
biturleika og góðu eftirbragði. • 5,6% • 215 kr. • ds. • 09119 • Ölgerðin Egill Skallagrímsson*

Bock – Nafni› fl‡›ir geithafur, en flessi gerð og undirrgerðir hans spanna mestallt 
litróf bjórs, allt frá ljósgullnum upp í dökkbrúnan. Me›alfylltur til kröftugur, miki› 

malta›ur, me› hóflega beiskju og léttan humlakeim.

Oktoberfest – Gullinn til rau›brúnn, me›alfylling og sætur, léttrista›ur 
maltkeimur, me› fínlega tæra humlabeiskju og gjarnan nokku› 

brau›legan tón.

Schwarzbier – Brúnn til svartur á lit. Rista›ur og fremur flurr 
maltkeimur, lítil til me›albeiskja. Lakkrístónar, kaffikeimur og (of)rista› 

brau› er algengt, ef ekki algilt.

                                                 E›a er fla› matur með bjór? Hver sem 
áherslan kann a› vera er gott a› hafa í huga nokkur atri›i flegar á a› lei›a flessa hluti 

saman. Sumir brag›flættir í bjórnum ‡ta undir ákve›na eiginleika í matnum og öfugt, flví 
er betra a› flekkja flá brag›flætti sem vinna saman, en einnig getur veri› gott a› hafa 
mótvægi. Er ekki líka bara gaman a› prófa sig áfram?

Sætur matur kallar á sætan bjór, en einnig gefur flurrari bjór gott mótvægi, sérstaklega 
ef um brag›flungan rétt er a› ræ›a.

Súr matur er bestur me› nokku› súrum bjór, e›a áberandi humlu›um.

Feitur matur n‡tur sín best me› nokku› humlaríkum bjór, en s‡ra vinnur einnig á fitunni.

Krydda›ur matur virkar mildari me› maltmiklum bjór, en humlar auka á sterka brag›i›. 

Léttur matur. Léttur bjór me› léttari mat, flungur me› flyngri. fietta er alls ekki algild 
regla, stundum er gott a› hafa mótvægi. 

Bjór frá sama landi. Oft er tilvalið að velja bjór frá sama landi og rétturinn 
er. fieir hafa flróast saman, e›a lagast hvor a› ö›rum. Ef rétturinn inni-

heldur bjór er gott a› drekka sama bjór me›. En stundum getur annar 
karakter átt betur vi›. Í bjórsmökkun er best a› byrja á léttari, 

minna beiskum bjór og vinna sig upp.

 Fordrykkir – Léttir, líti› humla›ir lagerar, belgískur hveitibjór, 
Pale Ale, e›a a›rir bjórar sem vekja matarlyst en eru ekki of fyllandi.

Skelfiskur – fiurr Porter e›a Stout, belgískur hveitibjór.

Fiskur – Nokku› humla›ur bjór – Pilsener e›a Bitter fyrir magran fisk, 
en gott a› auka á humlana fyrir feitari fisk.

Ljóst kjöt – Frekar malta›ur bjór – Oktoberfest, dekkri lagerar, Mild e›a Brown ale.

Lamba- og nautakjöt – Dekkri, brag›meiri öl, s.s. India Pale Ale, Bockbjórar, en Brown 
Ale virkar ágætlega fló mildari sé.

Grillmatur – Flestur bjór hentar til a› marinera kjöti›, en rista›ir bjórar eins og 
Stout, Porter e›a Schwarzbier virka vel me› flví.
    
Villibrá› – Imperial Stout, munkabjórar, Doppelbock e›a kröftug belgísk e›a skosk öl.

      
Grænmetisréttir – Mild, Brown Ale, súrari bjórar, hveitibjórar og 

Lambic.  Prófa Stout fyrir kröftugri rétti.

Bjór með mat Fæðuflokkarnir

Austurlenskur/sterkur – Fyrir mexíkanskt: dökkur, mildur lager, 
lítið ristaður með lítilli beiskju. Fyrir asískan mat eru fléttir og léttsætir 

lagerbjórar bestir.
           

Pítsa/pasta – Mjúkir lagerar og léttari öl. Meiri áhersla á malt en humla.
               

Ostar – Humlar eru mikilvægir og ættu a› aukast me› krafti ostsins, sem og 
áfengismagni›. Porter, Stout, Bock, Pale Ale, munkabjórar.

Ábætir – Hveitibjórar eru gó›ir me› bökum, en sætir Doppelbock e›a munkabjórar 
me› flyngri bökum. Me› ávaxtaréttum er Lambic e›a Berlínar hveitibjór bestur, 
og me› súkkula›i virka Porter e›a Imperial Stout vel, en einnig má prófa Lambic. 
Fyrir flungar súkkula›itertur getur veri› gó› hugmynd a› hafa flurran Porter e›a Stout, 
sem mótvægi vi› súkkula›imassann.
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