Verd er birt med fyrirvara um prentvillur - Verd gildir i desember 2010

Morgum pykir fuglakjot herramannsmatur og alveg dmissandi &
hatidarmatsedlinum &r hvert. Rjupur skipa sérstakan heidurssess &
veisluboréum margra landsmanna um jélin og adrir fuglar eins og 6nd,
gees, kalkinn og kjuklingur eiga sémuleidis vinseeldum ad fagna yfir

hatidarnar.

i bessum baeklingi er ad finna fimm
uppskriftir ad hatidaréttum par
sem fuglakjot er { adalhlutverki.
Hofundur uppskriftanna er Danfel
Sigurgeirsson, yfirmatreidslumadur
4 Argentinu steikhusi. Beeklingurinn
geymir einnig tillsgur ad vini

sem passar med réttunum en &
vinbudin.is er einnig & audveldan
héatt heegt ad finna vin sem hentar
med fuglakjoti. Farid er i voruleit og
hakad vid matartaknid: ¥
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Utgefandi: ATVR / Vinbtdin
Abyrgdarmadur: fvar J. Arndal

Hofundur uppskrifta: Danfel Sigurgeirsson
Ljosmyndir: Kristjan Maack

Honnun: ENNEMM / NM44375

Prentun: Prentmet

Ritstjori: Jona Grétarsdattir % VINBUDIN

Vin sem hentar i

Desembervelsluna

EFTIRRETTIR

COCKBURN'S SPECIAL RESERVE

PURTVIN PORTUGAL E-TAd)

00550 750 ml 200% Karl K. Karisson enf 3.999
Dékkkirsuberjarautt. Medalfylling, seett, mild syra, mjuk tannin. Dokk ber, solber, lyng, minta, lakkris.

HARVEYS BRISTOL CREAM

SERRI SPANN ¢

00577 750 ml 17,5% Karl K. Karisson enf 3.299
Koparbrunt. Seett, pétt og mjukt med oxudum rusinu- og karamellukeim og siropston i eftirbragdi.

J.P. CHENET MEDIUM SWEET

HVITVIN FRAKKLAND w85 % _J

07976 750 ml 11.0% Mekka Wines & Spirits 1 .499
Ljossitronugult, létt fylling, halfsaett, fersk syra. Epli, pera, meldna.

MARTINI ASTI
FREYOIVIN — [TALIA L e
00502 750 mi 75% Mekka Wines & Spirits 1.399

Félgraent. Létt, seett og milt med hunangs- og eplaténum.

FORDRYKKUR

CRISTALINO JAUME SERRA SEMI-SECO

FREYBIVIN ~ SPANN T$iw i

17412 750 ml 15% HOB-vin eh 1.199
Ljessitronugult, létt fylling, halfsaett, ferskt. Ljés avxtur, pera, epli.

FRESITA
AVAXTAVIN-BLONDUR CHILE ¢
04036 750 mi 80% Globus hf 1.299

Jardarberjablandad freydivin. Ljosjardarberjarautt. Léttfreydandi, létt fylling, halfseett, syrurikt.
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% VINBUDIN

AN

FISKUR OG SKELFISKUR

BENCHMARK CHARDONNAY

HVITVIN ASTRALIA |@e% |

08348 750 ml 14.0% Rolf Johansen & Co ehf 1.850
Sitrénugult. Létt medalfylling, purrt, ferskt. Meldna, stjérnuavoxtur, sitrus.

CASILLERO DEL DIABLO CHARDONNAY

HVITVIN CHILE oWy |

0599 750 mi 135% Mekka Wines & Spirits 1.799
Sitrénugult, medalfylling, purrt, fersk syra. Sitrus, sudreenir avextir, steinefni, eik.

CASILLERO DEL DIABLO PINOT GRIGIO

HVITVIN CHILE Yo/ % i

17838 750 ml 130% Mekka Wines & Spirits 1.799
Ljossitronugult. Létt medalfylling, purrt, midlungs syra. Pera, sitrus.

CASTILLO DE MOLINA CHARDONNAY RESERVA

HVITVIN CHILE low® |

03248 750 ml 14,0% Olgerdin Egill Skallagrimsson 1 .999
Sitronugult, medalfylling, purrt, ferskt. Sitrus, ananas, eik, vanilla, smjor.

FRANCOIS D'ALLAINES BOURGOGNE COTE CHALONNAISE

HVITVIN rrakkLAND | e

05756 750 ml 130% Vinekran Bourgogne ehf 2.495
Ljéssitronugult, medalfylling, purrt, ferskt. Sitrus, mondlur, eik.

LA CHABLISIENNE PETIT CHABLIS

HVITVIN FrakkLAND | e

06927 750 ml 125% Globus hf 2.298
Ljéssitronugult. Létt fylling, purrt, syrurikt. Epli, sitrus, steinefni, mjélkurkennt.

LITTLE JAMES’ BASKET PRESS HVITT

HVITVIN FrRakkAND Ve f SR

14050 750 mi 125% Vin og matur ehf 2.289
Stragult. Létt medalfylling, purrt, ferskt. Greip, meléna.

MONTALTO CATARATTO CHARDONNAY

HVITVIN ITALIA Vwred |

12072 750 ml 135% Olgerdin Egil Skallagrimsson 1.599
Sitrénugraent, létt fylling, purrt, ferskt. Sitrus, gul epli, ananas.

PETER LEHMANN WILDCARD CHARDONNAY

HVITVIN Astratia | @ |

05245 750 ml 125% Globus h 1.599

Ljossitronugult. Medalfylling, purrt, ferskt. Sitrus, stjsrnuavoxtur, eplakjarni.
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% VINBUDIN

PFAFFENHEIM SYLVANER

HVITVIN rrakkanD VR R

12235 750 ml 120% Rolf Johansen & Co ehf 1.899
Sitrénugult. Létt fylling, purrt, ferskt. Ljés avoxtur, epli, stjornuévéxtur.

RENE MURE GEWURZTRAMINER SIGNATURE

HVITVIN FRAKKLAND ¥ o B S i

17831 750 ml 130% viiell bf 2.295
Sitrénugult. Mjuk fylling, halfpurrt, mild syra. Sudraenn avoxtur, litsi, blém, hunang, steinefni.

SCHMITT SOHNE SUPERSTITION RIESLING PINOT BLANC

HVITVIN prskaanD U o % R

17356 750 mi 115% Elgur ehf 1.790
Ljdssitrénugult, létt fylling, halfburrt, ferskt. Gul epli, greip.

SUNDANCE CHARDONNAY

HVITVIN CHILE l@e|

14767 750 ml 130% HOB-vin ehf 1.299
Ljéssitronugult. Létt fylling, purrt, syrurikt. Léttur, grosugur sitruskeimur.

TRIVENTO MIXTUS CHARDONNAY TORRONTES

HVITVIN ARGENTINA 1 SRS6 %

08356 750 ml 27% Globus hf 1.299
Ljossitronugult. Létt medalfylling, purrt, fersk syra. Pera, melona, stjsrnuavixtur.

VICAR'S CHOICE SAUVIGNON BLANC

HVITVIN na-ssALAND | @R SRR R

10408 750 mi 130% Haugen-Gruppen ehf 2.199
Ljéssitronugult. Létt medalfylling, purrt, fersk syra. Limona, meldna, pera, stikilsber, steinefni.

YAMADA

RVITVIN ITALIA Virh |

17733 750 ml 130% Vin Tri6 enf 1.980
Sitrénugult, létt fylling, purrt, ferskt. Meldna, pera, sitrus.

LAMB OG NAUT

AMALAYA

RAUBVIN ARGENTINA -~ @ % 4 |

10777 750 ml 145% Vel bt 1.995

Kirsuberjarautt. Létt medalfylling, purrt, ferskt, litil tannin. Kirsuber, hindber, vanilla, krydd.
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% VINBUDIN

BARONCINI ROSSO DI MONTALCINO

RAUBVIN  ITALIA ARede |

17764 750 ml 135% The Red Passion ehf 2.298
Mrsteinsrautt. Létt medalfylling, purrt, ferskt, litil proskud tannin. Raud ber, kirsuber, jérd, laufténar.

BERONIA RESERVA
RAUBVIN  SPANN TARRAS
00148 750 ml 135% Bakkus ehf 2.797

Kirsuberjarautt, medalfylling, purrt, ferskt, midlungs stemma. Raud ber, skégarber, vanilla, eik, jurtakrydd.

CAMPO VIEJO GRAN RESERVA
RAUBVIN  SPANN TRAEA |

07624 750 ml 135% Mekka Wines & Spirits 2.699
Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, midlungs tannin. Raud ber, j6ré, krydd, eik.

CEPA GAVILAN
RAUBVIN — SPANN Ve 4|
09813 750 ml 130% Ber ehf 2.670

Kirsuberjarautt, medalfylling, purrt, fersk syra, litil tannin. Raud ber, negull, kanill, eik.

CHATEAU TIMBERLAY CUVEE PRESTIGE

RAUBVIN — FRAKKLAND H ¥ &

049% 750 ml 130% Elgur ehf 3.890
Rubinrautt. Medalfylling, purrt, ferskt, midlungs purrkandi tannin. D&kk ber, lyng, barkarkrydd, eik.

ESCUDO ROJO
RAUBVIN  CHILE AR |
07823 750 mi 145% Bakkus ehf 1.999

Dokkkirsuberjarautt, medalfylling, purrt, ferskt, midlungs tannin. Skégarber, ploma, vanilla, eik, barkarkrydd.

FORTIUS CRIANZA
RAUBVIN  SPANN YARxkas
14765 750 ml 140% Podium Imports ehf 1.999

Dékkkirsuberjarautt, medalfylling, purrt, ferskt, mikil tannin. Dokk ber, krydd, eik, vanilla.

FRATELLI ALESSANDRIA BARBERA D'ALBA

RAUBVIN [TALIA AE¥R |

13684 750 ml 14,0% The Red Passion ehf 2.498
Dékkrubinrautt. Medalfylling, purrt, ferskt, proskud tannin. Seelgeetiskenndur avéxtur, plémur, brémber,
vanilla, eik.

GUIGAL COTES DU RHONE

RAUBVIN — FRAKKLAND B R R E 4§

06423 750 ml 135% Globus hf 2.399
Kirsuberjarautt, medalfylling, purrt, ferskt, midlungs tannin. Raud ber, lyng, krydd. Grésugt.
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% VINBUDIN

EN 2

ISOLE E OLENA CHIANTI CLASSICO
RAUBVIN ITALIA TRARAS

03441 750 ml 140% Rolf Johansen & Co ehf 3.190
Kirsuberjarautt, medalfylling, purrt, ferskt, miélungs tannin. Kirsuber, dékk skogarber, j6ré, lauf.

J. LOHR SEVEN OAKS CABERNET SAUVIGNON
RAUBVIN BANDARIKIN G W% 4 &

08023 750 ml 135% Forval, Wines og Spirts ehf 3.136
Dokkkirsuberjarautt. Mjuk medalfylling, purrt, fersk syra, mild proskud tannin. Sélber, brémber,
appelsina, vanilla.

JACOB'S CREEK CABERNET SAUVIGNON
RAUBVIN — ASTRALIA G R@®

11285 750 ml 135% Mekka Wines & Spirits 1.950
Kirsuberjarautt, mjuk medalfylling, purrt, ferskt, proskud tannin. Dskk ber, pléma, lakkris, eukalyptus.

KASAURA MONTEPULCIANO D'ABRUZZ0O
RAUBVIN — TALIA TRAEY |

14742 750 ml 125% Vin Trid ehf 1.590
Rubinrautt. Medalfylling, purrt, ferskt, midlungs tannin. Lyng, raudur avéxtur, laufkrydd, kirsuber.

M. CHAPOUTIER LA CIBOISE COTEAUX-DU-TRICASTIN

RAUBVIN FRAKKLAND @ % 4§

14240 750 ml 130% Vinekran Bourgogne ehf 1.899
Ljéskirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, ferskt, proskud tannin. Jardarber, kirsuber, raud ber, lyng, krydd.

MASI CAMPOFIORIN
RAUBVIN  ITALIA TRKRA |

o177 750 ml 130% Olgerdin Egil Skallagrimsson 2.599
Rubinrautt. Medalfylling, purrt, ferskt, litil tannin. Skdgarber, sur, raud ber, sveit, jurtakrydd.

MO SALINAS MONASTRELL

RAUBVIN SPANN TRARE

11240 750 ml 14.0% Rolf Johansen & Co ehf 1.890
Kirsuberjarautt, medalfylling, purrt, ferskt, miélungs tannin. Dokk skogarber, j6ré, negull, barkarkrydd.

MONTECILLO CRIANZA
RAUBVIN  SPANN vYexL i
00133 750 ml 135% Globus hf 1.699

Rubinrautt, medalfylling, purrt, fersk syra, litil tannin. Raud ber, jurtakrydd, lyng, vanilla. Slbakadur avéxtur.

MONTES CABERNET SAUVIGNON
RAUBVIN  CHILE YERY|

06941 750 ml 14,0% Giobus h 1.899
Dokkkirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, ferskt, midlungs tannin. Solber, skogarber, krydd, eik.
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% VINBUDIN

MOUTON CADET
RAUBVIN FRAKKLAND W I
00039 750 ml 125% Bakkus ehf 2.298

Rubinrautt, medalfylling, purrt, mild syra, miélungs tannin. Raud ber, skégarbotn.

ROBERTSON WINERY CABERNET SAUVIGNON

RAUBVIN — SUBUR-AFRIKA Tn @ % %

05707 750 ml 135% Vifiell hf 1.895
Rubinrautt. Medalfylling, purrt, ferskt, midlungs tannin. Sélber, jord, tobak, eik.

SUNDANCE RESERVA SHIRAZ
RAUBVIN CHILE TARLH
14768 750 ml 138% HOB-vin ehf 1.599

Dokkfjélurautt, mikil fylling, purrt, ferskt, midlungs tannin. Dokk ber, blaber, lyng, eik, jord.

TORRES GRAN CORONAS RESERVA
RAUBVIN — SPANN TASSKI|

oo6 750 ml 14.0% Karl K. Karisson enf 2.599
Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, ferskt, midlungs tannin. Sélber, eik, jord, vanilla.

TORRES IBERICOS CRIANZA
RAUBVIN — SPANN TARAS

1779 750 ml 14,0% Karl K. Karlsson ehf 2.1 99
Kirsuberjarautt, medalfylling, purrt, ferskt, midlungs stemma. Raud ber, eik, vanilla, j6ré, jurtakrydd.

TRIVENTO RESERVE CABERNET MALBEC

RAUBVIN — ARGENTINA ‘& P€E

07033 750 ml 140% Globus hf 1.699
Dékkrubinrautt. Medalfylling, purrt, ferskt, midlungs tannin. Kirsuber, sélber, barkarkrydd, eik.

LJOST KJOT

ADOBE MERLOT RESERVA
RAUBVIN — CHILE rReRas
10912 750 mi 135% Haugen-Gruppen ehf 1.899

Dokkfjélurautt. Medalfylling, purrt, ferskt, midlungs tannin. Dékk skégarber, ploma, barkarkrydd.

BAREFOOT MERLOT
RAUBVIN BANDARIKIN W | &
17915 750 ml 135% Globus hf 1.699

Kirsuberjarautt, étt fylling, purrt, ferskt, litil tannin. Raud ber, lyng, steinefni.

BLACK RIVER MERLOT
RAUBVIN ARGENTINA W J % |
10477 750 ml 135% Haugen-Gruppen ehf 1.899

Kirsuberjarautt. Létt medalfylling, purrt, mild syra. Létt raud ber, lauf.
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PONNUSTEIKTAR RJUPNABRINGUR

med sellerirétarmauki, gliagdum perlulauk og blaberja-hunangssésu

@

4 stk. rjupur

1 msk. élifuolia

1 msk. smjor

5 g villijurtakrydd

Salt og nymulinn pipar

Adferd: Rjupnabringurnar eru
urbeinadar og snyrtar. Hitid oliu

d ponnu. Kryddid bringurnar med
villijurtum, salti og pipar og steikid

vid hdan hita. Best er ad steikja pcer
,medium rare”, svo ad peer verdi
safarikar og villibrddarbragdid skili sér.

MEBLATI

Bldberja- og hunangssésa
Rjupnasog, gert Ur peim beinum
sem til falla

100 g blaber

20 ml hunang

5 g villibradarkraftur

40 g laukur

40 g gulreetur

1 bdnt af timjan

1 stk. anis ( mé& sleppa )

2 stk. larvidarlauf

20 ml purtvin

15 g smjor

Salt og pipar

Adferd: Svitid gulreetur, lauk, timjan,
anis og larvidarlauf d ponnu. Beetid
rjipnasodi og purtvini it i og ldtid
krauma vié veegan hita ( 30 mindtur.
Sigtid sodid og hellid aftur i pottinn.
Bldberjum, hunangi og villibrddarkrafti
beett ut i. Latid krauma i 5 mindtur.
Kryddié med salti og pipar. Takid pottinn
af hellunni og beetid smjorklipunni Gt .

Hreerid rélega i sodinu og ldtid smjorid
gefa pvi dinmjika dferd.

Sellerirétarmauk
200 g sellerirot

5 g timjan

Salt og pipar

100 ml rjémi

3 g kjuklingakraftur

Adferd: Sellerirdtin er skorin i litla
teninga. Allt sodid saman i rimar 10
minatur vid ldgan hita. Ldtid kélina
adeins [ pottinum og maukid sidan i
matvinnsluvél.

Gljadur perlulaukur
120 g perlulaukur
100 g sykur

50 ml rjomi

15 g smijor

3 g kanill

Adferd: Setjid perlulaukinn [ sjédandi
heitt vatn [ ramar 5 minutur og
skreelid sidan. Neest er buin til létt
karamellusésa. Breedid sykurinn, beetid
smjérinu saman vid og svo rjémanum,
kryddid til med kanil. Setjid laukinn at i
0g hjipié med karamellunni.

Med pessum rétti henta vin ar flokknum:

VILLIBRAD

CALDORA MONTEPULCIANO D'ABRUZZO

RAUBVIN — [TALIA [T & 127
18046 750 ml 130%

Rolf Johansen & Co ehf 1 650

Rubinrautt, medalfylling, purrt, fersk syra, mild tannin. Dékk ber, villisveppir, kryddténar.

CANEPA CLASSICO MERLOT
RAUBVIN — CHILE Ve e/
17703 750 ml 125%

Podium Imports ehf 1.499

Rubinrautt, medalfylling, purrt, ferskt, midlungs stemma. Berjablami, lyng, vanilla, eik.

CA'RUGATE RIO ALBO VALPOLICELLA

RAUBVIN  (TALIA e |
17804 750 ml 120%

Vin og matur ehf 2.597

Rubinrautt. Létt, purrt, fersk syra, litil tannin. Jardarber, raudur avéxtur.

CIELO CABERNET SAUVIGNON
RAUBVIN  (TALIA Ve /re |
09576 750 ml 12,0% Létt og Gott - Logg ehf 1.582

Ljéskirsuberjarautt. Létt fylling, purrt, ferskt, litil tannin. Léttur, raudur berjaavoxtur, grosugt.

DI ZENO CHIANTI
RAUBVIN  [TALIA (Y 327
18015 750 ml 12,0%

HOB-vin ehf 1 .499

Kirsuberjarautt, medalfylling, purrt, fersk syra, proskud tannin. Raud ber, barkarkrydd, kirsuber, lyng.

EMILIANA SYRAH
RAUBVIN  CHILE Ve ¥ re |
17512 750 ml 13,5%

Haugen-Gruppen ehf 1 599

Rubinrautt, létt medalfylling, purrt, fersk syra. Bla ber, brémber, pléma, vanilla, eik.

J.P. CHENET CABERNET SYRAH
RAUBVIN FRAKKLAND  WixP€ % |
07974 750 ml 130%

Mekka Wines & Spirits 1599

Rubinrautt. Medalfylling, purrt, ferskt, midlungs tannin. Raud og dkk ber, laufkrydd.

JOSEPH DROUHIN LAFORET PINOT NOIR

RAUBVIN FRAKKLAND eV f 8% i

00121 750ml 125% Bakkus ehf 2.497
Ljéskirsuberjarautt, létt fylling, purrt, fersk syra, litil tannin. Raud ber, jardarber, hindber, j6ré.
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PONNUSTEIKT G/ESABRINGA

med Calvados-eplum og raudvins-dodlusésu

4 geesabringur
Borkur af 3 sitrénum
Borkur af 3 liménum
2 msk. Maldonsalt

2-3 msk. fimmta kryddid (Chinese
five spice)

Skvetta af dlifuoliu
4 msk. hunang

Adferd: Rifid borkinn af sitrénum og
liménum og setjid ( mortel eda skdl
dsamt saltinu og fimmta kryddinu og
vinnid vel saman. Snyrtid bringurnar
o0g perrid med pappir beggja megin.
Kryddid bringurnar vel d badum hlidum
0g geymid [ keeli { 6-8 tima. Munid sidan
ad ldta geesabringurnar nd stofuhita
fyrir eldun. Hitid steikarpénnu par til
hin neer rimum medalhita. Hellid oliu d
pénnuna og steikid geesabringurnar vid
medalhita i 2-3 minatur d hvorri hlid.
Ljukid vid ad elda bringurnar { 160°C
heitum ofni ( 6-8 minatur. Takid ur
ofninum og ldtid hvila i nokkrar minitur
adur en peer eru skornar i sneidar.

MEBLATI

Calvados-gljad epli

4 Jonagold epli

50 g smjér

1-2 stilkar fersk salvia

25 g pudursykur

2 msk. Calvados (mé nota koniak)

Adferd: Skreelid eplin og kjarnhreinsid,
skerid i fallega jafna bdta. Hitid smjérid
G ponnu par til pad fer ad freyda, steikid
bd eplin og kryddid med salviunni.

Steikid dfram i 2 mindtur, strdid
pudursykrinum yfir og eldid i 5 minatur
til vidbétar, hellid calvados eda koniaki
yfir eplin.

Raudvins-dédlusésa

600 ml kjuklingasod (eda
villibradarsod)

250 ml raudvin

3 msk. partvin

3 msk. balsamedik

200 g steinlausar daélur, skornar i
litla bita

Abdferd: Sj6did nidur i potti um 2/3:
s0d, raudvin, purtvin og balsamedik.

A medan eru dodlurnar ldtnar liggja
5 mindatur i sjédandi vatni. Takid
dédlurnar upp ar vatninu, setjid saman
vid sdsuna og smakkid til.

Smjérsteiktar snjébaunir med
serrano-skinku

500 g snhjébaunir

1 bréf serrano-skinka eda parmaskinka
30 g smjor

Salt og pipar

Adferd: Hitid ofninn [ 180°C og bakid
skinkuna i smurdri ofnskiffu i 5-8
min. Takid ut og latid kélna. Breedid
smjor d pénnu par til freydir og steikid
baunirnar i 1-2 min. Myljid sidan
skinkuna yfir peer og kryddid med salti
og pipar.

Med pessum rétti henta vin ur flokknum:

VILLIBRAD

LINDEMANS CAWARRA SHIRAZ CABERNET

RAUBVIN  AsTRALIA  WEa ¥ S §

00183 750 ml 13,0%

Olgerdin Egill Skallagrimsson 1 899

Rubinrautt. Létt medalfylling, purrt, ferskt, litil tannin. Seetkenndur, dékkur og raudur berjakeimur, eukalyptus.

MAMMA PICCINI ROSSO DI TOSCANA

RAUBVIN  ITALIA Ve /e
1297 750 ml 130%

QOlgerdin Egill Skallagrimsson 1 .450

Kirsuberjarautt, medalfylling, purrt, ferskt, midlungs tannin. Skdgar ber, lyng, vanilla.

MORANDE PIONERO MERLOT

RAUDVIN — CHILE »”XaT

10422 750 ml 140% Viifell hf 1.696
Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, ferskt, litil purrkandi tannin. Heitur avéxtur, steinefni, kal.

PATA NEGRA GRAN RESERVA

RAUBVIN  SPANN Y% 4|

07321 750 ml 125% Globus h 1.799
Rubinrautt. Létt medalfylling, purrt, mild syra, litil proskud tannin. Amerisk eik, vanilla, ristun.

PICCINI CHIANTI

RAUBVIN  [TALIA Ve |

03385 750 ml 12,5% Olgerdin Egill Skallagrimsson 1 .779

Kirsuberjarautt. Létt fylling, purrt, ferskt, midlungs tannin. Skogarber, laufkrydd, kirsuber, eik, vanilla.

POGGIO AL CASONE CHIANTI SUPERIORE

RAUBVIN  [TALIA wreh |

09510 750 ml 125% Vifilfell hf 1.995
Kirsuberjarautt, étt fylling, purrt, ferskt, midlungs tannin. Skogarber, lyng, jord.

PORTRAITS CHATEAU SERCILLAN

RAUBDVIN FRAKKLAND — h @m Sk D€ |

17334 750 mi 135% Forval, Wines og Spiris ehf 2.249
Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, ferskt, midlungs tannin. Raud ber, lyng, hrat, j6ré.

PRIMAVERA BAIRRADA RESERVA

RAUBVIN  PORTUGAL  @u % €% |

04201 750 ml 130% AMKA fsland ehf 1.499

Kirsuberjarautt, medalfylling, purrt, ferskt, midlungs tannin. Berjablami, jurtakrydd, lyng, jéré.

&
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ANDABRINGUR

med pistasium, mangé, riasinum og villigrjonum

6 stk. villiandabringur
3 hvitlauksgeirar

70 ml sojasésa

Safi ar einni liménu
60 g hunang

2 tsk. kanill

120-150 g pistasiuhnetur (méa nota
heslihnetur, valhnetur eda adrar
hnetur)

Adferd: Saxid pistasiur smdtt, ristid
og leggid til hlidar. Blandid saman

i matvinnsluvél: hvitlauk, sojasésu,
limdnusafa, hunangi og kanil. Marinerid
andabringurnar i blondunni [ 1-2 klst.
Takid andabringurnar ar blondunni
og perrid. Snéggsteikid bringurnar

d ponnu, penslid sidan med hunangi
d badum hlidum og veltid upp ar
pistasiuhnetum. Bakid vid 160°C i um
bad bil 8 til 10 mindtur.

MEBLATI

Villigrjén

120 g villigrjén

5 g salt

240 g mangd, smatt skorid
700 ml s06id vatn

90 g ljésar rusinur (mé nota
venjulegar)

30 g smjor

Adferd: Sjddid hrisgrjon skv.
leidbeiningum d pakka.

Breedid smjor d pénnu par til freydir,
beetid risinum og mangéi it i og

latid krauma i 2 minatur. Hreerid
hrisgrjénum saman vid og kryddié med
salti og pipar eftir smekk.

SOLAR DE CARRION
RAUBVIN SPANN -%&
mn7 750 ml 13,0%

A,,, Isi] og kar )sa
100 g sykur

200 ml hvitvin

2 stk. appelsinur

Adferd: Bredid sykur d ponnu vié
medalhita par til hann er ordinn ad
karamellu. Beetid hvitvininu rélega
saman vid par til karamellan leysist
upp. Afhydid appelsinu og skerid i lauf,
hreinsid kjétid fra himnu og berki og
notid eingéngu kjétid ar appelsinunni.
Beetid at i sésuna og ldtid krauma
smdstund, md pykkja med maizenamjoli

ef purfa pykir.

Salat

1 poki klettasalat

1 h6fud romain-salat
Ferskt dill

Fersk itélsk steinselja
Pistasiuhnetur, saxadar
Limoéna

Extra virgin élifuolia

Adferd: Skolid romain-salat og

skerid nidur. Rifid/klippid dill og
steinselju og beetid vid dsamt séxudum
pistasiuhnetum. Kreistid safa ar liménu
yfir og blandid éllu saman dsamt
élifuoliu.

Med pessum rétti henta vin ar flokkunum:

LJOST KJOT
LAMB OG NAUT

HOB-vin ehf 1 .499

Ljoskirsuberjarautt. Létt fylling, purrt, mild syra, litil tannin. Raud ber.

TWO OCEANS CABERNET SAUVIGNON MERLOT

RAUBVIN SUDUR-AFRIKA W T @m W |

06411 750 ml 135% Globus hf 1.599
Rubinrautt, medalfylling, purrt, ferskt, litil tannin. Raud ber, tébak, hindber, jardarber, j6ré.
CROCODILE CREEK CABERNET SAUVIGNON

RAUBVIN ASTRALIA Y&/ i

17451 750 mi 13.0% HOB-vin ehf 1.399
Ljoskirsuberjarautt. Létt fylling, purrt, milt, litil tannin. Raud ber, skdgarber, krydd.

DEIMEL DORNFELDER

RAUBDVIN PYSKALAND  WimW |

13722 750 ml 12.5% Létt og Gott - Logg ehf 1.999

Ljosrubinrautt. Medalfylling, purrt, ferskt, litil tannin. Seetkenndur skégarberjatonn, lyngtonar.

GRANT BURGE SHIRAZ
RAUBVIN — ASTRALIA @ % W% &
08556 750 ml 14,5%

Rolf Johansen & Co ehf 1.999

Rubinrautt, medalfylling, purrt, ferskt, proskud tannin, héfugt. Seetkenndur berjablami, lauf, lyng, pipar.

SUNDANCE MERLOT
RAUDVIN ~ CHILE (Y3129
14366 750 ml 13.0%

HOB-vin ehf 1.199

Dokkfjolurautt. Medalfylling, purrt, ferskt, milungs tannin. Dokk ber, skogarber, vanilla.

YELLOW TAIL MERLOT
RAUBVIN — ASTRALIA R SwW _J |

05130 750 135% Bakkus ehf 1.897
Kirsuberjarautt. Medalfylling, seetuvottur, ferskt, midlungs tannin. Seetkenndur avéxtur, raud ber,

hindber, vanilla, eik.

Verd er birt med fyrirvara um prentvillur - Verd gildir i desember 2010

HEILSTEIKTUR KJUKLINGUR

med hvitlauk, kériander og sesam d kuskus-salati med madeirasésu

1 kjuklingur, u.p.b. 1,5 kg
5 hvitlauksgeirar

100 ml sesamolia

10 g kérianderduft

10 g salt

35 g hunang

Safi ur tveimur liménum

Adferd: Blandid saman i matvinnsluvél
eda blandara: hvitlauk, sesamoliu,
kérianderdufti, hunangi og safa ur
liménu. Makid a kjaklinginn innan og
utan. Steikid i ofni vié 160°C i 2 til 2%z
klst. eda par til hitameelir synir 70°C
kjarnhita.

Athugid ad réttinn ma matreida ¢ sama
hdtt ar kjiaklingabringum. Marineringin
dugar fyrir 4 til 6 bringur. Sndggsteikid
bringur d pénnu, smyrjid med
marineringu og steikid sidan i ofni par
til kjarnhiti meelist 70°C.

MEBLATI

Kuskas-salat

1 msk. ¢lifuolia

350 g israelskt kuskus

6 dl graenmetissod (vatn og
greenmetisteningur)

1 raud paprika, gréfskorin

1 gul paprika, grofskorin

3 stilkar selleri, grofskorid
8 punnskornir vorlaukar

2 msk. 6lifuolia/smjér/smijorliki
3 msk. rifin fersk salvia

1 tsk. appelsinuborkur

'/, tsk. ,poultry” krydd

Salt og pipar

VILLIBRAD

BROLIO CHIANTI CLASSICO
RAUBVIN TALIA TRiAS

00172 750 ml 13,5%

Adferd: Hitid 1 msk. dlifuoliu I potti vid
medalhita. Steikid kaskds i 5 mindtur
bar til pad er fallega brint. Hreerid i
&dru hverju. Hellid greenmetissodi ut
0g hitid ad sudu. Leekkid hitann og latid
krauma med loki d i 8 til 10 mindtur
eda par til kiskusid er ordid mjakt og
mestur vékvinn horfinn. Setjid til hlidar.
Paprika, selleri og laukur steikt é ponnu
med 1 msk. élifuoliu i 5 til 6 mindtur.
Beetid vorlauk, salviu, appelsinuberki,
,poultry” kryddi, pipar og salti saman
vid og eldid i 1 minatu. Blandid
grenmetinu saman vié kiskusié og
berid fram.

Madeirasésa

Kjuklingasod sem til fellur vid eldun
/2 laukur, saxadur

2 msk. smjor

80 ml madeiravin eda sérri

7 dl kjuklingasod

1dl rjomi

Pipar

Sésujafnari (ljés maizena)

Adferd: Svitid laukinn [ smjérinu i
potti, hellid madeira eda sérri it i.
Beetid kjuklingasodi og svértum pipar
saman vid, sj6did nidur um 1/3 og beetid
rjémanum sidan saman vid. Md pykkja
med sdsujafnara eftir smekk.

Med pessum rétti henta vin ar flokknum:

LJOST KJOT

Karl K. Karlsson ehf 2.999

Dokkkirsuberjarautt. Mikil fylling, purrt, fersk syra, proskud tannin. D&kk ber, lyng, hrat, kreaekiber, eik,

lauf og joro.

@

CASTILLO PERELADA 5 FINCAS RESERVA

RAUBVIN SPANN

TARAS

09747 750 ml 14,0% Ber ehf

2.999

Dokkkirsuberjarautt. Mjuk fylling, purrt, fersk syra, proskud tannin. Raud ber, eik, jéré. Nokkur proski.

CHATEAU MICHELLE INDIAN WELLS

CABERNET SAUVIGNON
RAUBVIN BANDARIKIN. G W% 4 &

12416 750 ml 14,5% Bakkus ehf 3.498
Dokkruabinrautt, mikil fylling, purrt, héfugt, fersk syra, midlungs stemma. Bla ber, kdrennur, ploma,

vanilla, eik.

MARQUES DE CASA CONCHA CABERNET SAUVIGNON

RAUBVIN — CHILE TRias
08451 750 mi 14.5%

Mekka Wines & Spirits 2599

Daékkkirsuberjarautt, pétt medalfylling, purrt, fersk syra, mjuk tannin. Skdgarber, sélber, paprika, j6rd.

ROSEMOUNT SHIRAZ
RAUBVIN — ASTRALIA W X% % & 1
03495 750 ml 135%

Olgerdin Egill Skallagrimsson 2.398

Dékkkirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, ferskt, mjuk tannin. Dékk skégarber, pipar, krydd, eik.

SARTORI AMARONE
RAUBVIN — ITALIA TREA0

09179 750 ml 15,0%

AMKA Island ehf 3.698

Dokkkirsuberjarautt, medalfylling, purrt, fersk syra, mikil proskud tannin. Plomur, sveskja, dékkt

sukkuladi, hy8istonar.

OFNBAKABUR KALKUNN

fylltur med perum og pekanhnetum

1 stk. 6 kg kalkunn

2 msk. salt

s msk. nymaladur pipar

100 g smjor vid stofuhita

2-3 msk. ferskt timjan, tarragon,
marjoram og/eda résmarin

2 hvitlauksgeirar, saxadir

Kalkiinn

Adferd: Forhitid ofninn i 220°C.
Fjarlegid pokann sem er inni i fuglinum
og perrid hann med pappir ad innan

og utan. Snuid upp d vengina, leggid
bd undir fuglinn og kryddid med salti
og pipar. Setjid kryddjurtir, smjor

og hvitlauk i skdl og hreerid saman.
Smeygid fingrunum inn undir skinnid og
losid pad pannig frd holdinu. Byrjid vid
hdlsinn og fikrid ykkur rélega dfram svo
ad skinnid rifni ekki. begar allt skinnid
er laust frd kjotinu er fuglinn smurdur
med %/, af kryddjurtasmjorinu. Setjid
peru- og pekanfyllingu inn i fuglinn med
skeid og byrjid alveg innst vid hdlsinn.
Bindid leggina saman med garni og
setjid afgangsfyllingu i hitapolid fat/
skdl. Athugid ad troda ekki fyllingunni

i fuglinn, pa verdur hin ekki négu

heit pegar fuglinn er tilbuinn. Setjié
fuglinn i ofnskiffu eda ofnpott. Setjid
kjarnhitameeli i mitt lerid og geetid
bess ad hann snerti ekki bein. Nuddid
fuglinn med afganginum af smjérinu.
Leggid dlpappir lauslega yfir hann og
steikid i 20 mindatur. Laekkid svo hitann
180 gradur og steikid dfram i 2¥ tima.
Skerid garnid i sundur og bakid dfram
an dlpappirs i 1 til 1% tima eda par til
kjarnhitinn er kominn i 71 grddu. Bakid
umframfyllingu i leirfati med fuglinum
sidustu 30 til 40 minaturnar. Takid

fuglinn ar ofninum og ldtid hvila med
dlpappir i 15 min. og skerid svo. Geymid
allan safann sem er [ skuffunni fyrir
sésuna.

MEBLATI

Gulreetur og greenar baunir med sitrus-
heslihnetu-gremolada

500 g ferskar strengjabaunir, snyrtar
250 g ferskar gulraetur, i finum
strimlum

2 msk. finsaxadar og ristadar
heslihnetur

2 msk. fersk itdlsk steinselja, séxud
1Yz tsk. finrifinn appelsinubdrkur

1 tsk. sitrénubdrkur

Y2 tsk. liménubdrkur

1 msk. smjor

1 msk. ¢lifuolia

1 skalottlaukur, finsaxadur

2 hvitlauksgeirar, pressadir

Salt og pipar

Adferd: Sj6did baunir og gulreetur i
léttsaltudu vatni i u.p.b. 10 min. par til
meyrar. Hellid vatninu af og geymid.
Bid til gremolada med pvi ad hrera
saman hnetum, steinselju, appelsinu-,
sitrénu- og liménuberki. Hitid pénnu
med oliu og smjéri, hafid medalhdan
hita, bidid par til smjorid freydir. Betid
skalottlauk og hvitlauk at i. Eldid i 1-2
mindtur eda par til laukurinn er ordinn
mjikur. Beetid baunum og gulrétum
saman vid og smakkid til med salti og
pipar. Veltid d ponnu par til heitt. Setjié
grenmeti d disk, strdid gremolada yfir
og berid fram.

Bordelaise-sésa

300 ml nautasod (vatn og nautakraftur)
og sod af kalktninum

180 ml purrt raudvin

2 msk. finsaxadur skalottlaukur

3 msk. smjdr/smjérliki, stofuheitt

1 msk. hveiti

'/, tsk. salt

1 msk. grofsoxud steinselja (ma sleppa)

Adferd: Setjid nautasod, raudvin og
skalottlauk i medalstéran pott og hitid
ad sudu. Laekkid hitann og ldtid malla

i/ opnum potti i 25-30 min. eda par til
vikvinn hefur sodid nidur um helming.
Fleytid d6ru hverju ofan af sodinu d
medan pad kraumar. Hreerid saman
smjori og hveiti i skdl, beetid at i sodid 1
tsk. [ einu og hreerid stodugt i ¢ medan.
begar biid er ad beeta allri smjor- og
hveitibléndunni Gt i sodid, er pad ldtié
sjéda i um pad bil mindtu og hreert i d
medan. Smakkid til med salti og steinselju.

Peru- og pekanhnetufylling
500 g franskbraud

pr— S pr—— | —
2 stk. storar og stifar perur (ekki

mjukar), kjarnhreinsadar og skornar i

e Héatidlegar freistingar
2 stk. medalstérir laukar, nidurskornir Og Vl’nln Sem passa

2 msk. smjor eda smjorliki
120-180 ml vatn

4 msk. smjor eda smjorliki

2 dl gréfsaxadar pekanhnetur
2 msk. fersk, itélsk steinselja
Vs tsk. kanill

Salt og pipar

Adferd: Forhitid ofninn i 180°C. Dreifid
braudsneidum da békunarplétu og ristid
beer i ofninum par til peer eru purrar,

u.p.b. 20 minatur. Hitid pénnu par til
medalheit og steikid perurnar og laukinn
/2 msk. af smjori i um pad bil 4 minatur
eda par til mjukt. Hreerid i 6ru hverju.
Setjid til hlidar. Brjotid purrkad braudié
nidur i stéra skal. Setjid vatn og smjor

[ skaftpott og hitid ad sudu, hellid yfir
braudid og hreerid létt ¢ medan. Blandid
saman vid: perum, lauk, pekanhnetum,
steinselju, kanil, salt og pipar. Setjid
fyllinguna i fuglinn eda bakid hana sér i
ofni i 40 minatur vid 180°C.

Volgt kartoflusalat

500 g lifreent reektadar, smaar Gullauga-
kartoflur, skornar i tvennt

200 g strengjabaunir, snyrtar og skornar
i tvennt

s tsk. salt
2 msk. ¢lifuolia
2 msk. skalottlaukur, saxadur

2 msk. hvitvins- eda raudvinsedik, eftir
smekk

2 msk. grofskorin, fersk steinselja
2 tsk. dijon-sinnep

1 tsk. ferskt résmarin, gréfsaxad
Salt og pipar

100 g svartar ¢lifur, skornar i tvennt

Adferd: Sj6did kartoflur 1 léttsdltu vatni.
Sjd8id baunir ( nokkrar mindatur eda par
til peer eru mjikar. Vatni hellt af baunum
og kartdflum. Lagt til hlidar. Hreerid vel
saman: oliu, skalottlauk, ediki, steinselju,
sinnepi, résmarin, salti og pipar og hellid
yfir kartoflurnar og baunirnar dsamt
dlifunum. Ollu blandad saman, sett i skdl
o0g borid fram strax eda ldtid kélna og
borid fram kalt.

& \/INBUDIN

Med pessum rétti henta vin ar flokknum:

LJOST KJOT




