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Reykt kjöt						    
			 
Moselland Riesling Kabinett	
Hvítvín	 Þýskaland	 AIKPY	
06656	 750 ml	 8%	 Bakkus ehf		  1.299 kr.	
Fölsítrónugult, létt fylling, hálfþurrt, ferskt.  Ávaxtaríkt, græn epli, greipaldin.

Chateau Michelle Riesling	
Hvítvín	 Bandaríkin	 ACKVY	
12412	 750 ml	 12,5%	 Bakkus ehf		  2.198 kr.	
Ljóssítrónugult, létt fylling, hálfþurrt, ferskt. Epli, sítrus, steinefni.

Willm Pinot Gris Reserve	
Hvítvín	 Frakkland	 CDPVY	
07039	 750 ml	 13%	 Haugen ehf.		  2.500 kr.
Sítrónugult. Meðalfylling, sætuvottur, ferskt. Ferskja, melóna, sveppir, sítrus.

Feudo Arancio Nero d’Avola	
Rauðvín	Í talía	 DGJPY	
05173	 750 ml	 13,5%	 The Red Passion ehf.	 1.814 kr.	
Rúbínrautt. Létt meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Sælgætiskenndur rauður og dökkur  
berjaávöxtur, lyng.

Delicato Merlot	
Rauðvín	 Bandaríkin	 DGJY	
06400	 750 ml	 13,5%	 Vífilfell hf		  1.780 kr.	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Berjaríkt, mjúkur ávöxtur, minta.

Jindalee Cabernet Sauvignon	
Rauðvín	 Ástralía	 DFGJY	
09203	 750 ml	 13,5%	 Vín tríó ehf		  1.689 kr.	
Rúbínrautt. Mjúk fylling, þurrt, mild sýra, lítil tannín. Grösugt, ávaxtaríkt, minta, eik.

Rene Mure Gewurztraminer Cote de Rouffach	
Hvítvín	 Frakkland	 KLX	
02042	 750 ml	 12%	 Vínkaup ehf		  3.226 kr.	
Gullið. Mjúk meðalfylling, þurrt, lítil sýra. Þungur, þroskaður ávöxtur.

Wolf Blass Red Label Shiraz Cabernet Sauvignon
Rauðvín	 Ástralía	 EFJRY	
01973	 750 ml	 13,5%	 Ölgerðin Egill Skallagrímsson	 2.190 kr.	
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, sýruríkt, þroskuð tannín. Rauð ber, grösugt, minta.

Lamb og naut					   
				  
Beronia Reserva
Rauðvín	S pánn	 EFLTÆ	
00148	 750 ml	 13,5%	 Bakkus ehf		  2.398 kr.
Dökkkirsuberjarautt, miðlungs fylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Skógarber, lyng, barkarkrydd, eik, vanilla.

Anakena Carmenere Single Vineyard	
Rauðvín	 Chile	 FGJÆ	
10091	 750 ml	 13,5%	 Ber ehf		  2.490 kr.	
Dökkrúbínrautt. Meðalfylling, mild sýra, miðlungs tannín. Rauð ber, paprika, létt barkarkrydd.

Coto de Imaz Reserva	
Rauðvín	S pánn	 EFLTY	
05978	 750 ml	 13,5%	 Globus hf		  2.499 kr.	
Kirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Berjarauði, jurtakrydd, skógarbotn,  
sveit, eik, vanilla. 

Drostdy-Hof Cabernet Sauvignon	
Rauðvín	S uður-Afríka	EFGMY	
06414	 750 ml	 13,5%	 Globus hf		  1.498 kr.	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Sólber, kirsuber, kaffi, vanilla, eik, tóbak.

Guigal Cotes du Rhone	
Rauðvín	 Frakkland	 EFSY	
06423	 750 ml	 13,5%	 Globus hf		  2.468 kr.	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Hýði, lauf, dökk ber.

Sundance Reserva Cabernet Sauvignon	
Rauðvín	 Chile	 EFSY	
12289	 750 ml	 13,5%	 HOB-vín ehf		  1.399 kr.	
Kirsuberjarautt. Þétt meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Dökk ber, jörð, tóbak, kaffi.

Torres Gran Coronas Reserva	
Rauðvín	S pánn	 EFJLY	
00116	 750 ml	 14%	 Karl K Karlsson hf		 2.449 kr.	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Sólber, eik, jörð, vanilla.

Raimat Abadia Crianza	
Rauðvín	S pánn	 EFLPY	
06724	 750 ml	 13,5%	 Mekka Wines & Spirits	 1.999 kr.	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Rauð ber, barkarkrydd, vanilla, eik, lyng.

Norton Malbec Reserve	
Rauðvín	A rgentína	 EFJTY	
09497	 750 ml	 14%	 Rolf Johansen & Co ehf	 1.985 kr.	
Dökkrúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Skógarber, barkarkrydd, kaffi, eik.

Robertson Winery Cabernet Sauvignon	
Rauðvín	S uður-Afríka	EFJY	
05707	 750 ml	 13,5%	 Vífilfell hf		  1.689 kr.	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Bláber, plómur, ristuð eik, jörð, tóbak.

Fontodi Chianti Classico	
Rauðvín	Í talía	 EFLY	
09598	 750 ml	 13,5%	 Vín og matur ehf		  3.590 kr.	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Skógarber, börkur, rósmarín.

Masi Campofiorin	
Rauðvín	Í talía	 EFGLY	
00177	 750 ml	 13%	 Ölgerðin Egill Skallagrímsson	 2.440 kr.	
Kirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Rauð kirsuber, hindber, grösugir kryddtónar.

Santa Alvara Cabernet Sauvignon	
Rauðvín	 Chile	 EFJY	
09171	 750 ml	 14,5%	 Bakkus ehf		  1.397 kr.	
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Höfugt, sólber, skógarber, lauf, vanilla.

Villibráð						    
			 
Chateau Timberlay Cuvée Prestige	
Rauðvín	 Frakkland	 EFTÆ	
04996	 750 ml	 13%	 Elgur ehf		  3.590 kr.	
Dökkkirsuberjarautt. Þétt meðalfylling, þurrt og ferskt, þurrkandi tannín. Rauður ávöxtur, eik, mokka, jörð.

Peter Lehmann Cabernet Sauvignon	
Rauðvín	 Ástralía	 FGJY	
07769	 750 ml	 14%	 Globus hf		  2.599 kr.	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Dökk ber, lyng, jörð, sólber.

Trivento Cabernet Sauvignon Reserve	
Rauðvín	A rgentína	 EFHSY	
10677	 750 ml	 13,5%	 Globus hf		  1.659 kr.	
Dökkkirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, mikil tannín. Dökkur ávöxtur, jörð, plóma, steinefni, eik.

Chateau Teyssier	
Rauðvín	 Frakkland	 EFTY	
10838	 750 ml	 14%	 Globus hf		  3.499 kr.	
Dökkmúrsteinsrautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, þurrkandi tannín. Þroskað, léttur ávöxtur, fínleg krydd, steinefni.

Marques de Arienzo Reserva	
Rauðvín	S pánn	 EFHTÆ	
00123	 750 ml	 13%	 Mekka Wines & Spirits	 2.399 kr.	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Rauð ber, bakaðir ávextir, tunna.

Casillero del Diablo Cabernet Sauvignon	
Rauðvín	 Chile	 EFHTY	
06997	 750 ml	 13,5%	 Mekka Wines & Spirits	 1.799 kr.	
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Dökk og rauð ber, minta, eik.

Baroncini Rosso di Montepulcino	
Rauðvín	Í talía	 EFITY	
14233	 750 ml	 13%	 The Red Passion ehf.	 1.631 kr.	
Kirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Berjarauði, krydd, jörð, eik, vanilla.

Delicato Shiraz	
Rauðvín	 Bandaríkin	 DGLPY	
06401	 750 ml	 13,5%	 Vífilfell hf		  1.780 kr.
Rúbínrautt. Meðalfylling, höfugt, þurrt og milt. Lítil þurrkandi tannín, berja- og hrattónar. Létt eik.

Bisceglia Aglianico del Vulture	
Rauðvín	Í talía	 EFHÆ	
14106	 750 ml	 13,5%	 Vín og matur ehf		  2.189 kr.	
Dökkkirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, mikil tannín. Hýði, brómber, lyng, jörð. Þroskað, fínlegt.

Marques de Riscal Reserva	
Rauðvín	S pánn	 EFHTÆ	
00118	 750 ml	 14%	 Vínkaup ehf		  3.499 kr.	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Rauð ber, eik, vanilla, krydd.

Castillo de Molina Reserva Cabernet Sauvignon	
Rauðvín	 Chile	 EFTY	
05939	 750 ml	 14%	 Ölgerðin Egill Skallagrímsson	 1.989 kr.	
Dökkkirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Sætur berjablámi, vanilla, eik, eucalyptus.

Pavlova
Uppskriftin dugar í u.þ.b. 10 kökur.

500 g suðusúkkulaði
250 g rjómi
500 g dökkt súkkulaði til að hjúpa
Gott kakó til að velta trufflunum 
upp úr

Aðferð: Hitið suðusúkkulaðið 
varlega í örbylgjuofni án þess að 
hitinn fari yfir 30°C. Hitið rjómann 
á sama tíma en aðeins upp að 30°C. 
Blandið rjómanum síðan saman við 
súkkulaðið og notið töfrasprotann til 
að vinna vel saman. Sprautið í litlar 
kúlur og kælið. Dýfið kúlunum því 
næst í hjúpsúkkulaðið og veltið svo 
upp úr góðu kakói.

Súkkulaðitrufflur
U.þ.b. 50-60 stk.

Súkkulaðifrauð
Fyrir u.þ.b. 10 manns (fer eftir stærð á glösum)

Girnilegar uppskriftir og vínin sem passa

250 g konfektmarsipan
50 g pekanhnetur
1 msk. sykur
Dálítið koníak
300 g dökkt súkkulaði

Aðferð: Setjið sykurinn í lítinn pott 
og bræðið. Setjið hneturnar út í og 
veltið í sykrinum þar til hann er 
orðinn ljóskaramellubrúnn, gætið 
þess að hann brenni ekki. Hellið 
snöggt á bökunarpappír, dreifið úr 
sykurristuðum hnetunum og látið 
þær kólna.

Myljið síðan hneturnar og blandið 
saman við marsipanið ásamt dálitlu 
koníaki (eftir smekk) án þess þó að 
massinn verði of blautur. Skiptið 
massanum í tvo hluta og búið til 
marsipanbrauð með því að rúlla 
honum upp í lengju. Látið standa  
og þorna í nokkra tíma.

Temprið súkkulaðið á eftirfarandi 
hátt: Bræðið 200 g af súkkulaði 
í örbylgju eða yfir vatnsbaði þar 
til hitinn nær 45-50°C. Takið af 
hitanum. Fínsaxið 100 g sem eftir 
eru og hrærið saman við brædda 
súkkulaðið með sleif þar til hitinn 
er kominn niður í 31-32°C. Þá á 
súkkulaðið að vera tilbúið og hægt að 
hjúpa brauðið. Penslið súkkulaðinu 

fyrst á botninn á brauðinu og síðan 
á afganginn, u.þ.b. tvær umferðir. 
Setjið heilar pekanhnetur ofan á til 
skrauts.

Marsipanbrauð m/koníaki  
og sykurristuðum pekanhnetum
2 brauð

Franskar makkarónur
U.þ.b. 35 stk. makkarónusamlokur.

Vín sem hentar með

hátíðarmatnum

150 g rjómi
110 g dökkt súkkulaði, u.þ.b. 56%
40 g mjólkursúkkulaði, u.þ.b. 33%
1 blað matarlím
250 g rjómi, léttþeyttur

Aðferð: Leggið matarlímið í bleyti 
í köldu vatni. Hitið rjómann upp að 
suðu, setjið matarlímið út í og látið 
bráðna. Hellið u.þ.b. 2/3 af heita 
rjómanum yfir saxað súkkulaðið og 
látið standa í u.þ.b. 1 mín. Hrærið út 
frá miðju og myndið bindingu. Bætið 
afganginum af rjómanum saman 
við í 2-3 skömmtum og hrærið á 
milli. Þegar blandan er orðin 35°C er 
léttþeytta rjómanum blandað varlega 
saman við með sleif. Ef frauðið er 
mjög blautt er gott að setja það í kæli 
í smástund eða þar til þægilegt er að 
sprauta því í glös.

Möndluteningar
50 g fínmalaðar möndlur
50 g hveiti
50 g smjör
50 g hrásykur

Aðferð: Setjið allt í hrærivélarskál 
og hrærið með spaðnum þar til allt 
blandast saman. Takið úr skálinni 
og fletjið út á bökunarpappír með 
höndunum, u.þ.b. 1 cm þykkt. Setjið 
í frysti í smástund þar til deigið er 
orðið vel stíft. Takið út og skerið 

niður í teninga, dreifið þeim á 
bökunarplötu með pappír og bakið við 
160°C þar til þeir fá fallegan lit. Takið 
út, kælið og geymið í lokuðu boxi.

Jarðarberjasósa
150 g jarðarber (mega vera frosin)
50 g hunang (akasíu) 
50 g sykur
100 g vatn
Dálítil vanilla eða minta (má sleppa)

Aðferð: Maukið berin örlítið í skál. 
Búið til síróp með því að sjóða saman 
vatn, sykur og hunang (ásamt dálítilli 
vanillu eða mintu). Hellið yfir berin og 
blandið vel. Athugið að sírópið segir 
til um þykktina á sósunni. Kælið.
Setjið dálitla jarðarberjasósu í 
botninn á glasi, sprautið smávegis 
af súkkulaðifrauði ofan í sósuna svo 
hún ýtist upp með hliðunum á glasinu. 
Setjið nokkra möndluteninga ofan 
á frauðið og sprautið síðan meira 
súkkulaðifrauði ofan á. Sigtið dálítið 
kakó yfir og skreytið með berjum og 
möndluteningum.

Franskur marens
100 g eggjahvítur
85 g strásykur
85 g flórsykur

Aðferð: Þeytið eggjahvíturnar á 
meðalhraða og bætið strásykrinum 
saman við í smáskömmtum til að fá 
betri byggingu í marensinn. Blandið 
því næst sigtuðum flórsykrinum 
varlega saman við með sleikju.

Búið til 10 kökur með því að 
sprauta marensinum á plötu með 
bökunarpappír. Stráið dálitlum 
sigtuðum flórsykri yfir og bakið við 
120°C í u.þ.b. 15-20 mín. þannig að 
miðjan sé ennþá mjúk. Kælið örlítið 
og frystið. Gera þarf ráð fyrir að 
koma plötunni inn í frysti. Þegar 
marensinn er orðinn vel kaldur má 
setja hann í box og geyma í frysti þar 
til hann er notaður.

Vanillu-rjómakrem
250 g rjómi
50 g hvítt súkkulaði
1 stk. vanillustöng
2 g matarlím (1 blað)

Aðferð: Leggið matarlímið í 
bleyti í kalt vatn. Skafið innan úr 
vanillustönginni og setjið saman við 
rjómann, hitið upp að suðu og bætið 
matarlíminu út í. Hellið blöndunni 
síðan í litlum skömmtum yfir saxað 

súkkulaðið og hrærið í á milli,  
myndið góða bindingu. Gott er 
að vinna blönduna aðeins með 
töfrasprota í restina. Hellið í skál og 
hyljið með plastfilmu. Geymið í kæli  
í minnst 3 tíma eða til næsta dags.

Þegar Pavlovan er borin fram er 
kremið þeytt upp þar til mjúk áferð 
myndast og hægt er að mynda kúlur 
með skeið eins og ís. Setjið eina 
kúlu á hverja marensköku. Þennan 
eftirrétt er gott að bera fram með 
ávaxtasósu og skornum berjum.

Hindberjasósa
150 g hindber, mega vera frosin
50 g hunang (akasíu) 
50 g sykur
100 g vatn

Aðferð: Maukið berin örlítið í skál. 
Búið til síróp með því að sjóða saman 
vatn, sykur og hunang. Hellið yfir 
berin og blandið vel.

250 g möndlur, fínt hakkaðar 
450 g flórsykur
7 stk. eggjahvítur
80 g sykur
Dálítill matarlitur

Fyrir súkkulaðimakkarónur er  
40 g af kakói bætt við þurrefnin.

Aðferð: Setjið möndlur í matvinnslu
vél og saxið þar til þær eru orðnar 
að fínu mjöli. Blandið saman í skál 
möndlumjöli, flórsykri og kakói, 
ef við á. Þeytið eggjahvítur, bætið 
sykri út í og þeytið þar til blandan er 
stíf. Blandið þurrefnum saman við 
eggjahvíturnar í þremur skömmtum 
með sleif og hrærið vel á milli. Setjið 
litinn út í. Sprautið litlar kökur á plötu 
með bökunarpappír og látið standa í 
30 mín. Bakið við 150°C í 8-10 mín.

Fyllingar fyrir makkarónur

Súkkulaðikrem
100 g dökkt súkkulaði
110 ml rjómi
25 g hunang
250 ml rjómi

Aðferð: Saxið súkkulaðið fínt og 
setjið í skál. Hitið 110 ml af rjóma 
ásamt hunangi að suðu. Hellið 
helmingnum af hunangsrjómanum 
yfir saxað súkkulaðið og hrærið út 
frá miðju þar til byrjar að myndast 
binding. Bætið afganginum af 

blöndunni saman við og hrærið 
saman. Hellið 250 ml af köldum 
rjóma út í og blandið vel. Kælið í 
ísskáp í u.þ.b. 1 klst. Þeytið kremið 
upp áður en það er notað.

Smyrjið kreminu á helminginn 
af makkarónunum. Leggið síðan 
hinn helminginn ofan á og búið til 
samlokur.

Hindberjafylling
125 g hindberjamauk (fruit puré)
250 g mjólkursúkkulaði
30 g hunang
40 g smjör 

Aðferð: Hitið maukið og hunangið að 
suðu og hellið yfir saxað súkkulaðið. 
Látið standa í 1 mín. Hærið og setjið 
smjörið saman við í litlum bitum og 
blandið öllu saman. Kælið örlítið og 
búið til samlokur á sama hátt og lýst 
er hér fyrir ofan.
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Eftirrétti, eða ábætisrétti, höfum við gjarnan þegar við viljum gera 

okkur dagamun, á sunnudögum, hátíðum og tyllidögum. Eftirréttir 

eru yfirleitt bornir fram í lok máltíðar, þótt ekki sé óalgengt að þeirra 

sé notið við önnur tækifæri þegar löngun vaknar í smáglaðning. 

Ábætisrétta er vissulega hægt að njóta án þess að hafa einhvern drykk 

með en með auknu úrvali sætvína hefur færst í aukana að fólk drekki 

þau með ábætinum. Sætvín geta í mörgum tilfellum staðið ein og sér 

sem ábætir en þegar þeirra er neytt með eftirréttum undirstrika þau 

ekki bara ágæti þeirra heldur opna nýjar víddir í bragðflórunni.

Í þessum bæklingi er að finna fimm 

uppskriftir að eftirréttum frá  

Hafliða Ragnarssyni, súkkulaði-

meistara í Mosfellsbakaríi, ásamt 

tillögum að víni sem passar með 

ýmsum eftirréttum. Á vinbudin.is er 

sömuleiðis á auðveldan hátt hægt að 

finna vín sem henta með eftirréttum. 

Farið er í vöruleit og hakað við 

matartáknið:N.

EFTIRRÉTTIR
Warre’s Warrior Special Reserve
Styrkt vín	P ortúgal	 AVWY
00562	 750 ml	 20%	 Bakkus ehf		  3.698 kr.
Dimmkirsuberjarautt. Mjúk meðalfylling, sætt, ferskt, þroskuð tannín. Skógarber, grösugt.

Croft Pale Cream
Styrkt vín	S pánn	 ANY
00591	 750 ml	 17,5%	 Bakkus ehf		  3.197 kr.
Ljóssítrónugult. Þétt meðalfylling, sætt, milt með steinefnakenndum og þroskuðum eplakeim.

Oremus Tokaji Aszu 3 Puttonyos
Hvítvín	U ngverjaland    LNÆ
12980	 500 ml	 12,5%	 Ber ehf		  4.390 kr.
Ljósgullið. Sætt, mjúk fylling, fersk sýra. Apríkósur, sveppir, hunang. Fínlegt.

Meukow Pineau des Charentes
Styrkt vín	 Frakkland	 ALN
13206	 500 ml	 17%	 Elgur ehf		  3.698 kr.
Ljósgullið. Sætt, meðalfylling, fersk sýra. Koníakstónar, þurrkaðir ávextir, púðursykur, blómlegt.

Cockburn’s Special Reserve
Styrkt vín	P ortúgal	 ALNWY
00550	 750 ml	 20%	 Karl K Karlsson hf		 3.999 kr.
Sætt og frekar bragðmikið. Langt og margslungið bragð. Alldjúpur ilmur, dæmigerður.
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Vín sem hentar með

hátíðarmatnum
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Jacob’s Creek Chardonnay Pinot Noir Brut
Freyðivín	 Ástralía	 ABCDY
04037	 750 ml	 11,5%	 Mekka Wines & Spirits	 1.999 kr.
Fölgrænt. Frekar létt, ferskt, með fínlegum ávexti og léttristuðum tónum.

Freixenet Cordon Negro Seco	
Freyðivín	S pánn	 AP	
00516	 750 ml	 12%	 Vínkaup ehf		  1.895 kr.
Ljósgult. Meðalfylling, hálfþurrt, ferskt með þroskuðum eplum og steinefnakeim.

Fiskur og skelfiskur				  
				  
Montes Chardonnay Reserve
Hvítvín	 Chile	 ABCIY	
00390	 750 ml	 14%	 Globus hf		  1.698 kr.	
Ljóssítrónugult, meðalfylling, þurrt, ferskt. Sítrus, epli, vanilla, eik.

Peter Lehmann Chardonnay	
Hvítvín	 Ástralía	 CDIY	
07409	 750 ml	 12,5%	 Globus hf		  2.198 kr.	
Ljóssítrónugrænt. Létt meðalfylling, þurrt, ferskt. Grösugt, kíví, létt eik.

Olivier Leflaive Chablis Les Deux Rives	
Hvítvín	 Frakkland	 ACDÖ	
12582	 750 ml	 12%	 Rolf Johansen & Co ehf	 2.950 kr.	
Ljóssítrónugult. Létt fylling, þurrt, sýruríkt. Óþroskaður ávöxtur. Ungt.

Pommier Petit-Chablis	
Hvítvín	 Frakkland	 BCIY	
14237	 750 ml	 12,5%	 Vín tríó ehf		  2.290 kr.	
Sítrónugult. Meðalfylling, þurrt, sýruríkt. Sítrus, græn epli, steinefni.

Castillo de Molina Chardonnay Reserva	
Hvítvín	 Chile	 CDPY	
03248	 750 ml	 14%	 Ölgerðin Egill Skallagrímsson	 1.949 kr.	
Ljóssítrónugult. Þétt meðalfylling, sætuvottur, ferskt. Sítrus, græn epli, eik, kókos.

Beringer Napa Valley Sauvignon Blanc	
Hvítvín	 Bandaríkin	 ABCY	
01783	 750 ml	 13,5%	 Ölgerðin Egill Skallagrímsson	 2.099 kr.
Ljóssítrónugult, meðalfylling, þurrt, mild sýra. Steinefni, ananas, sítrus, melóna, létt eik.

Ljóst kjöt						    
	
Chateau Ducla Bordeaux Superieur	
Rauðvín	 Frakkland	 DGMPY	
14453	 750 ml	 13%	 Amka Ísland ehf		  2.198 kr.	
Kirsuberjarautt, létt fylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Berjablámi, krydd- og jarðartónar.

Turning Leaf Zinfandel	
Rauðvín	 Bandaríkin	 DGJPY	
04197	 750 ml	 13,5%	 Globus hf		  1.898 kr.	
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Sælgætiskenndur berjablámi, vanilla, krydd.

Vicar’s Choice Pinot Noir	
Rauðvín	N ýja-Sjáland	    CDIPY	
10405	 750 ml	 13%	 Haugen ehf.		  2.190 kr.	
Ljóskirsuberjarautt. Létt fylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Mildur ávöxtur, jarðarber, kirsuber, lyng- og jarðartónar.

Cune Rioja Crianza	
Rauðvín	S pánn	 DGIPY	
14480	 750 ml	 13,5%	 Haugen ehf.		  1.991 kr.	
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Rauð ber.

Tango Sur Cabernet Sauvignon	
Rauðvín	A rgentína	 DGPY	
10731	 750 ml	 13%	 HOB-vín ehf		  1.299 kr.	
Ljóskirsuberjarautt. Létt fylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Rauð ber, lyng.

Villa Puccini Toscana	
Rauðvín	Í talía	 DGIY	
08441	 750 ml	 12,5%	 Amka Ísland ehf		  1.798 kr.	
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, sýruríkt, lítil þurrkandi tannín. Skógarber, jörð, lyng.

Tango Sur Shiraz	
Rauðvín	A rgentína	 DGOY	
10732	 750 ml	 13%	 HOB-vín ehf		  1.299 kr.	
Ljóskirsuberjarautt. Létt fylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Rauð og blá ber, lyng.

Santiago Cabernet Sauvignon	
Rauðvín	 Chile	 MSY	
14302	 750 ml	 13%	 HOB-vín ehf		  1.299 kr.	
Kirsuberjarautt, létt fylling, þurrt, milt, miðlungs tannín. Rauð ber, jarðartónar.

Tommasi Poggio al Tufo Rompicollo	
Rauðvín	Í talía	 DGMY	
10671	 750 ml	 13%	 Mekka Wines & Spirits	 2.599 kr.	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, sætuvottur, ferskt, lítil tannín. Kirsuber, brómber.

Isole e Olena Chianti Classico	
Rauðvín	Í talía	 DGMY	
03441	 750 ml	 13,5%	 Rolf Johansen & Co ehf	 2.995 kr.	
Múrsteinsrautt. Létt meðalfylling, þurrt, sýruríkt, lítil tannín. Mildur, þroskaður ávöxtur, rauð ber,  
brennisteinstónar. 

Chateau Grossombre de Saint-Joseph	
Rauðvín	 Frakkland	 DFGLY	
13952	 750 ml	 12,5%	 Rolf Johansen & Co ehf	 2.195 kr.	
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Skógarber, lyng, lauf, krydd, jörð.

Bertani Valpolicella	
Rauðvín	Í talía	 DGLMY	
14222	 750 ml	 12%	 Vífilfell hf		  1.890 kr.	
Ljóskirsuberjarautt. Létt fylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Rauð ber, lyng, blóðberg.

Francois d’Allaines Bourgogne Pinot Noir	
Rauðvín	 Frakkland	 CDIY	
09313	 750 ml	 12,5%	 Vínekran Bourgogne ehf	 2.387 kr.	
Ljósrúbínrautt. Létt fylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Sælgætiskenndur skógarberjakeimur.

KWV Roodeberg	
Rauðvín	S uður-Afríka	 DFGLY	
00219	 750 ml	 14%	 Ölgerðin Egill Skallagrímsson	 2.237 kr.	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Rauð ber, ristuð eik, jörð, lyng, tóbak.

J.P.Chenet Cabernet Syrah	
Rauðvín	 Frakkland	 DFGPy	
07974	 750 ml	 13%	 Mekka Wines & Spirits	 1.599 kr.	
Fjólurautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Mjúkur ávöxtur, dökk og rauð ber.

Eftirréttir

Harveys Bristol Cream
Styrkt vín	S pánn	 AN
00577	 750 ml	 17,5%	 Karl K Karlsson hf		 2.999 kr.
Koparbrúnt. Sætt, þétt og mjúkt með oxuðum rúsínu- og karamellukeim og sírópstóni í eftirbragði.

Bava Malvasia di Castelnuovo don Bosco
Freyðivín	Í talía	 ANY	
05468	 750 ml	 7%	 Karl K Karlsson hf		 1.799 kr.
Jarðarberjarautt. Létt fylling, sætt, ferskt. Hýðistónar, skógarber.

Villa Jolanda Moscato Rose Dolce
Freyðivín	Í talía	 NOX
12583	 750 ml	 9,5%	 Rolf Johansen & Co ehf	 1.350 kr.
Fölferskjubleikt. Létt fylling, sætt, ferskt. Skógarber, ferskja, rósir, hunang.

Pujol Rivesaltes Grenat
Styrkt vín	 Frakkland	 HLNÆ
05492	 750 ml	 15,5%	 Vínekran Bourgogne ehf	 3.289 kr.
Dökkkirsuberjarautt. Þétt fylling, sætt, milt, höfugt, þurrkandi tannín. Rauð ber, hrat.

Fordrykkir						   
			 
Castell de Vilarnau Demi-Sec
Freyðivín	S pánn	 AOX
00527	 750 ml	 11,5%	 Bakkus ehf		  1.748 kr.
Fölsítrónugrænt. Meðalfylling, hálfsætt, ferskt, mikil freyðing. Epli, sítrónubörkur, brennisteinn.

Trivento Demi Sec	
Freyðivín	A rgentína	 AKPY
14021	 750 ml	 13%	 Globus hf		  1.399 kr.
Ljóssítrónugult. Létt meðalfylling, hálfsætt, ferskt. Sítrus, apríkósa, blóm.

Faustino Martinez Semi-Seco
Freyðivín	S pánn	 AOPY	
08043	 750 ml	 12%	 Karl K Karlsson hf		 1.699 kr.	
Fölsítrónugult. Hálfsætt, mikil freyðing, ferskt. Epli, ljós ávöxtur.

eftirréttir, framhald


