
3 egg 
600 g sykur 
360 ml ólífuolía 
360 ml mjólk
3 appelsínur, börkur og safi 
480 g hveiti
½ tsk. lyftiduft 
Ögn af salti 
Safi úr 2 sítrónum 

 
Aðferð 

Hitið ofninn í 170°C. Þeytið eggin og 
sykurinn vel saman. Bætið mjólk, olíu 
og appelsínusafa saman við. Blandið 
þurrefnunum varlega saman við og 
hrærið vel. Setjið soppuna í smurt og 
hveitistráð bökunarform og bakið í 
50-60 mínútur.

Þegar kakan er fullbökuð er hún tekin 
úr ofninum og göt stungin í hana 
að ofan á mörgum stöðum. Hellið 
sítrónusafanum varlega yfir kökuna 
og reynið að láta renna inn í hana. 
Látið kökuna ná stofuhita og berið 
fram með peru- mascarponekremi. 

Kurl
50 g hveiti
50 g hrásykur
50 g spelt
50 g smjör
Ögn af salti

 
Aðferð 
Hrærið létt saman í hrærivél, setjið í 
þunnu lagi á bökunarpappír og bakið í 
15 mín. við 150°C.
 

Peru- og mascarponekrem  
200 g mascarpone
40 g flórsykur 
½ pera, flysjuð og kjarnhreinsuð, 
    fínt söxuð 
Safi úr ½ sítrónu

 
Aðferð 
Setjið allt í hrærivél og þeytið vel 
saman. 

Dreifið kurli yfir kökuna og berið hana 
fram með kreminu og ferskum berjum.

Sítrónuvætt sumarkaka 
með peru- og mascarponekremi

Sósa portkonunnar (Puttanesca)
Ólífuolía, u.þ.b. 2 msk. 
2 hvítlauksgeirar, fínt saxaðir 
6 flök af ansjósum, 
   skoluð vel í köldu vatni 
Þurrkaður Chili eftir smekk, 
   maukaður 
900 g plómutómatar í dós 
20 svartar ólífur, steinlausar  
1 tsk. oregano 
200 g ferskir tómatar, saxaðir
2 msk. kapers

 
Aðferð 

Hitið ólífuolíu í víðum potti og brúnið 
hvítlaukinn, bætið ansjósunum saman 
við ásamt chili. Ansjósurnar eiga að 
leysast upp þannig að úr verði mauk. 
Þá er tómötum, ólífum, kapers og 
oregano bætt út í og sósan soðin í 30 
mínútur við vægan hita. Smakkið til 
með salti og pipar. 

Polenta
250 g polenta 
1 l kjúklingasoð 
80 g parmesan, rifinn 
80 g mascarpone  

 
Aðferð 

Hellið kjúklingasoðinu í pott og látið 
suðuna koma upp. Stráið síðan 
polentunni jafnt í pottinn og þeytið 
stöðugt í á meðan. Munið að lækka 
hitann og gætið að því að ekki 
skvettist heit polenta á hendurnar, 
hún getur valdið brunasárum. 

Sjóðið rólega í u.þ.b. 10 mín. og 
bætið þá parmesan og mascarpone 
saman við og hrærið vel. 

Setjið síðan polentuna í skál og 
leggið plastfilmu þétt yfir. Geymið 
skálina í heitu vatnsbaði í potti á 
eldavélinni. Þetta er hægt að gera 
u.þ.b. einni klukkustund áður en sest 
er til borðs.

Saltfiskur
800 g saltfiskur, vel útvötnuð flök

 
Aðferð 

Meðan sósan sýður er saltfiskurinn 
steiktur. Reikna má með u.þ.b. 180 g á 
mann. Best er að fá vel útvötnuð flök 
og helst hnakkastykki. Steikið fiskinn 
í olíu á snarpheitri pönnu þar til hann 
er kominn með gullinbrúnan lit á báðar 
hliðar. Setjið fiskinn í eldfast mót og 
bakið í forhituðum ofni, 180°C, í u.þ.b. 
5-8 mín.

Setjið fiskstykki á hvern disk og látið 
vel af sósu með. Berið fram með 
fersku salati.

Rósmarín- og sítrussósa 
250 ml rjómi 
250 ml sterkt kjúklingasoð 
2 greinar ferskt rósmarín 
1 hvítlaukur, skorinn í tvennt 
  þannig að geirarnir opnist 
Safi úr hálfri sítrónu
Salt og pipar 

 
Aðferð 

Setjið allt í pott og sjóðið í u.þ.b. 30- 
40 mín. þar til sósan er orðin mátulega 
þykk. Smakkið þá til með salti og pipar 
og jafnvel meiri sítrónusafa. 

Kjúklingabringa
4 kjúklingabringur, helst með skinni
1 sítróna
Salt og pipar
 
Aðferð 

Skolið bringurnar úr köldu vatni og 
þerrið vel. Brúnið á báðum hliðum á 
snarpheitri pönnu. 

Kryddið vel með salti og pipar, rífið 
börk af einni sítrónu yfir og kreistið 
safann einnig yfir pönnuna. Flytjið 
síðan bringurnar yfir í eldfast mót 
ásamt skófinu á pönnunni og bakið í 
forhituðum ofni í u.þ.b. 10-12 mín. 

Pönnusteiktur saltfiskur 
með sósu portkonunnar

KJÚKLINGABRINGA
á mjúkri polentu með rósmarín- og sítrussósu

FORDRYKKUR

Ruffino La Solatia Pinot Grigio	
Hvítvín	 ABCMY	
8242	 750	 13,5%	M ekka Wines & Spirits hf		  1.999	
Ljóssítrónugult. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra. Ljós ávöxtur, pera, melóna.

Leonardo Trebbiano	
Hvítvín	 ABCIY	
12564	 750	 12%	 Globus hf			   1.999	
Ljóssítrónugult. Létt fylling, þurrt, fersk sýra. Steinefni, sítrusbörkur, eplakjarni.

Mamma Piccini Bianco di Toscana	
Hvítvín	 ACILY	
18689	 750	 12%	Ö lgerðin Egill Skallagrímsson		  1.550	
Sítrónugult. Létt fylling, þurrt, ferskt. Ljós ávöxtur, sítrus, steinefni.

Baroncini Toscana Bianco	
Hvítvín	 ACMPY	
19162	 750	 12%	 Winepassion ehf			   1.599	
Fölsítrónugult. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra. Ljós ávöxtur, sítrus, pera, krydd, steinefni.

FISKUR/SKELFISKUR

Villa Antinori HvÍTT	
Hvítvín	 ABCIY	
361	 750	 12%	 Globus hf			   1.999	
Ljóssítrónugult. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra. Sítrus, greip, epli, grösugt.

Banfi Fontanelle Chardonnay	
Hvítvín	 ABCIY	
2123	 750	 13%	 Bakkus ehf			   2.999	
Ljóssítrónugult. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra. Sítrus, ananas, stjörnuávöxtur.

Banfi Le Rime Chardonnay & Pinot Grigio	
Hvítvín	 ADMPY	
2510	 750	 12,5%	 Bakkus ehf			   1.999	
Ljóssítrónugult. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra. Pera, melóna, sítrus.

Banfi Le Rime Chardonnay & Pinot Grigio	
Hvítvín	 AIPY	
10984	 375	 12%	 Bakkus ehf			   1.149	
Ljóssítrónugult. Létt fylling, þurrt, fersk sýra. Sítrus, melóna, pera.

Piccini Bianco Toscana	
Hvítvín	 ACIPY	
17918	 750	 12,5%	Ö lgerðin Egill Skallagrímsson		  1.499	
Sítrónugult. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra. Sítróna, greip, steinefni.

Donna di Valiano Toscana Chardonnay	
Hvítvín	 ABCIY	
19194	 750	 13%	Ö lgerðin Egill Skallagrímsson		  2.699	
Ljóssítrónugult. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra. Mild eik, ljós ávöxtur.

Tommasi Doganella Il Pitigliano	
Hvítvín	 ACDPY	
19987	 750	 12,5%	M ekka Wines & Spirits hf		  2.599
Ljóssítrónugrænt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra. Hvítir ávextir, sítrus, greipaldin.

LJÓST KJÖT

Santa Cristina Toscana	
Rauðvín	 DFGMY	
156	 750	 13%	 Globus hf			   1.999	
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Rauð ber, kirsuber, plóma.

Ruffino Chianti	
Rauðvín	 DGMPY	
159	 750	 12,5%	M ekka Wines & Spirits hf		  1.899	
Rúbínrautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Rauð ber, lyng.

Banfi San Angelo Pinot Grigio	
Hvítvín	 ABIPY	
2505	 750	 13%	 Bakkus ehf			   2.898	
Ljóssítrónugult. Meðalfylling, þurrt, mild sýra. Pera, epli, melóna.

Piccini Chianti	
Rauðvín	 DGMPY	
3385	 750	 12,5%	Ö lgerðin Egill Skallagrímsson		  1.850	
Kirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Dökk ber, kirsuber, lyng, lauf.

Vín frá
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Santa Cristina Cipresseto Rosato	
Rósavín	 ACDJY		
4344	 375	 11%	 Globus hf			   998	
Följarðarberjarautt. Létt fylling, þurrt, fersk sýra. Rauð ber, jarðarber.

Santa Cristina Cipresseto Rosato	
Rósavín	 ACIPY	
6501	 750	 11%	 Globus hf			   1.899	
Ljósjarðarberjarautt. Létt fylling, þurrt, fersk sýra. Jarðarber, epli, kakótónar.

Barone Ricasoli Chianti	
Rauðvín	 DFGPY	
4411	 750	 13%	K arl K. Karlsson ehf		  2.449	
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Kirsuber, laufkrydd, ristuð eik.

Banfi Chianti	
Rauðvín	 DGLMY	
5073	 750	 12,5%	 Bakkus ehf			   2.298	
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Kirsuber, jörð, sveit, krydd.

Villa Puccini Toscana	
Rauðvín	 FGLMY	
8441	 750	 12,5%	AMKA  Ísland ehf			   1.899	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Rauð ber, kirsuber, eik, vanilla.

Leonardo Chianti	
Rauðvín	 FGJLY	
9656	 750	 12,5%	 Globus hf			   1.999	
Ljóskirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, mild tannín. Kirsuber, brómber, barkarkrydd.

Isole e Olena Chardonnay Collezione de Marchi	
Hvítvín	 CDTWY	
9936	 750	 13,5%	R olf Johansen & Co ehf		  5.150	
Sítrónugult. Mjúk fylling, þurrt, fersk sýra. Suðrænir ávextir, ananas, mangó, eik, kókos. Getur innihaldið vínstein.

Tommasi Poggio al Tufo Rompicollo	
Rauðvín	 DGJY	
10671	 750	 13%	M ekka Wines & Spirits hf		  2.599	
Kirsuberjarautt. Þétt meðalfylling, þurrt, mild sýra, lítil tannín. Dökk ber, létt eik.

Villa Puccini Chianti Riserva	
Rauðvín	 DGMPY	
10864	 750	 12,5%	AMKA  Ísland ehf			   1.999	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Jörð, dökk ber, skógarbotn.

Villa Puccini Chianti Superiore	
Rauðvín	 DFGMY	
10865	 750	 12,5%	AMKA  Ísland ehf			   1.899	
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Dökk og rauð ber, eik, krydd.

Sensi Collezione Sangiovese	
Rauðvín	 DIMPY
11664	 750	 12,5%	 Perlu-Kaup ehf			   1.896	
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Rauð ber, lyng.

Da Vinci Chianti	
Rauðvín	 DFGLY	
12563	 750	 12,5%	 Globus hf			   2.199	
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Kirsuber, barkarkrydd, jörð, létt eik.

Piccini Chianti Organic	
Rauðvín	 DIMPY	
12577	 750	 12,5%	Ö lgerðin Egill Skallagrímsson		  1.999	
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Rauð ber, skógarbotn, létt krydd.

Baroncini Nobile di Montepulciano Fontelellera	
Rauðvín	 FGLTY	
12764	 750	 13%	 Winepassion ehf			   2.150	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Skógarber, laufkrydd, jörð, blóm.

Baroncini Rosso di Montepulciano	
Rauðvín	 FGLPY	
14233	 750	 12,5%	 Winepassion ehf			   1.799	
Kirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil þroskuð tannín. Kirsuber, jörð, laufkennt, kryddað.

Baroncini Chianti	
Rauðvín	 DGIMY	
14234	 750	 12,5%	 Winepassion ehf			   1.699	
Ljóskirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Rauð ber, lyng.

Baroncini Chianti	
Rauðvín	 DGILY	
18448	 1,500	 12%	 Winepassion ehf			   2.999	
Kirsuberjarautt. Létt fylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Rauð ber, kirsuber.

Baroncini Toscana Rosso	
Rauðvín	 DFGMY	
14236	 750	 12%	 Winepassion ehf			   1.599	
Ljóskirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Rauð ber, lyng.

Baroncini Rosso di Montalcino 
Rauðvín	 DILTY	
17764 	 750	 13,5%	 Winepassion ehf        		  2.399	
Ljóskirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil þroskuð tannín. Fínleg rauð ber, lyng, barkarkrydd.  
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Með þessum rétti henta vín úr flokknum:

LJÓST KJÖT
Veljið sætari vín eins og:

 Vin Santo frá Toscana

Asti freyðivín frá Norður-Ítalíu

Með þessum rétti henta vín úr flokkunum:

LJÓST KJÖT
FISKUR/SKELFISKUR



Græn sósa (salsa verde)
4 búnt steinselja  
1 búnt basilíka
½ skalottlaukur 
½ msk. dijon-sinnep 
2 msk. kapers
1,5 dl ólífuolía 
1-2 msk. hvítvínsedik
1 dós ansjósur, má sleppa 
  en þá þarf að bæta við salti
Salt og pipar  

 
Aðferð 

Setjið allt nema salt, pipar og olíu í 
matvinnsluvél og látið hana ganga 
þar til að allt er vel maukað, u.þ.b. 
30 sekúndur. Hellið þá ólífuolíunni 
varlega út í á meðan vélin gengur. 
Smakkið til með salti og pipar. 

Grillað lambainnralæri 
800 g lambainnralæri, vel snyrt 
2 msk. ólífuolía 
Salt og pipar 
3 msk. ferskt blóðberg

Aðferð 

Hitið grillið mjög vel, penslið 
lambavöðvana með ólífuolíu og kryddið 
vel með salti, pipar og blóðbergi. Grillið 
kjötið í 3 mín. á báðum hliðum, setjið 
það síðan á efri grindina og lækkið 
hitann örlítið. Grillið grænmetið á 
meðan kjötið tekur sig á efri grindinni 
í 10-15 mín. 

Grillað grænmeti 
1 búnt aspas, snyrtur og létt forsoðinn 
  í söltu vatni, kældur og þerraður 
2 fennikur, skornar í 6 bita, létt   
  forsoðnar í söltu vatni og þerraðar  
1 eggaldin, skorið í sneiðar 
1 kúrbítur, skorinn í sneiðar 
2 tómatar, skornir í tvennt 
1 búnt basilíka, fínt rifin 
Salt og pipar 
3 msk. gott balsamedik 
Ólífuolía  
 
Aðferð 

Blandið saman í bakka balsamediki og 
olíu og geymið. Raðið grænmetinu á 
grillið og grillið fallegar rendur í það. 
Grillið vel báðum megin og látið síðan 
á bakkann og veltið upp úr ólífuolíunni 
og balsamedikinu, kryddið loks vel með 
salti, pipar og basilíku. 

Grillað lambainnralæri 
með grilluðu grænmeti og salsa verde 

400 g tagliatelle 
1 dós mjúkur geitaostur (Chavroux)
80 g sólþurrkaðir tómatar, fínt saxaðir 
40 g furuhnetur, vel ristaðar 
150 g klettakál 
Pipar 
Vatn af pastanu 

 

TagliatellE
með geitaosti, sólþurrkuðum tómötum, furuhnetum 
og klettakáli 

Tómatsósa
350 g ferskir tómatar, saxaðir 
500 g plómutómatar í dós 
2 msk. ólífuolía 
2 skalottlaukar, fínt saxaðir 
4 hvítlauksgeirar, fínt saxaðir 
1 búnt basilíka, söxuð 
1 rauður, ferskur chili, 
  fræhreinsaður og fínt saxaður 
Salt og pipar

 
Aðferð 

Svitið laukinn og hvítlaukinn í 
ólífuolíunni í nokkrar mínútur. Bætið 
tómötunum, bæði ferskum og í dós, 
út í pottinn ásamt chili og basilíku. 
Látið sjóða í 30- 40 mín. Kryddið til 
með salti og pipar. 

Eggaldin
6 lítil eggaldin 
Ólífuolía 
4 hvítlauksgeirar, fínt saxaðir 
2 paprikur, bakaðar, skrældar, 
   kjarnhreinsaðar og skornar í  
   strimla (hægt að nota úr krukku)
150 g sveppir, sneiddir
120 g blaðlaukur, fínt skorinn
Salt og pipar
Ögn af cayenne-pipar
100 g parmesan, rifinn 
500 g dósatómatar í bitum 
1 búnt steinselja, söxuð

Aðferð 

Penslið eggaldin með ólífuolíu og bakið 
heil á smjörpappír í forhituðum ofni, 
180°C, í 40 til 50 mín. Kælið. Skerið 
eggaldin í tvennt eftir endilöngu, skafið 
kjötið úr og saxið það smátt. Skiljið 
örlítið af kjötinu eftir í hýðinu svo að 
það haldist heillegt og geymið.

Hellið ólífuolíu í pott og steikið 
hvítlaukinn, blaðlaukinn og sveppina í 
nokkrar mínútur. 

Bætið síðan eggaldinkjötinu, kryddinu 
og tómötunum saman við og látið 
krauma við vægan hita í 20-30 mín. 
Hrærið reglulega í og gætið þess 
að ekki brenni við. Takið pottinn af 
hitanum og bætið helmingnum af 
parmesan-ostinum saman við. Fyllið 
eggaldinhýðið með blöndunni, stráið 
restinni af ostinum yfir og bakið í 
nokkrar mínútur í ofni. Berið fram með 
tómatsósunni. 

Ofnbakað eggaldin 
með sterkri tómatsósu 

Aðferð 

Setjið góðan pott yfir til suðu. Það 
þarf 1 lítra af vatni fyrir hver 100 g 
af pasta og 10 g af salti í hvern lítra 
af vatni. Látið pastað í vel sjóðandi 
vatn og fylgið leiðbeiningum 
framleiðandans hvað varðar 
suðutíma.

Takið 50 ml af pastavatninu 
og hellið á víða pönnu. Bætið 
sólþurrkuðu tómötunum og 
geitaostinum saman við og látið 
ostinn alveg bráðna. Þegar pastað 
er soðið er það sigtað vel og sett 
á pönnuna. Blandið öllu vel saman, 
setjið klettakálið saman við og 
smakkið til með pipar. Setjið pastað 
í skál og stráið furuhnetum yfir. 
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LJÓST KJÖT FRH.

Mamma Piccini Rosso di Toscana	
Rauðvín	 DGIMY	
14297	 750	 13%	Ö lgerðin Egill Skallagrímsson		  1.599	
Kirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungstannín. Skógarber, lyng, vanilla.

Castellani Chianti Reserva	
Rauðvín	 FGLPY	
17821	 750	 12,5%	V ífilfell hf			   1.896	
Kirsuberjarautt. Létt fylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Kirsuber, skógarber, lauf, krydd.

Piccini Rosso Toscana	
Rauðvín	 DGMPY	
17919	 750	 13%	Ö lgerðin Egill Skallagrímsson		  1.499	
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Rauð ber, jarðartónar. 

Piccini Rosso Toscana - Fiasco	
Rauðvín	 DLMPY	
18688	 750	 12%	 Ölgerðin Egill Skallagrímsson		  1.999	
Kirsuberjarautt, létt fylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Kirsuber, lauf, krydd, jörð.

Di Zeno Chianti	
Rauðvín	 DFGMY	
18015	 750	 12,5%	 HOB-vín ehf			   1.599
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Rauð ber, kirsuber, laufkrydd, jörð.

Villa Lucia Chianti Riserva	
Rauðvín	 DGLPY	
18119	 750	 12,5%	V ífilfell hf			   1.699	
Kirsuberjarautt. Létt fylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Kirsuber, lyng, eik.

Famiglia Terraccia Chianti Riserva	
Rauðvín	 FGLPY	
18206	 750	 13%	 Winepassion ehf			   1.799	
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Kirsuber, plóma, laufkrydd.

Vecchia Cantina Rosso di Montepulciano	
Rauðvín	 DFMPY	
18210	 750	 13%	 Winepassion ehf			   1.950	
Kirsuberjarautt, létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Rauð ber, lyng, jörð.

Candoni Chianti	
Rauðvín	 DGLMY	
18441	 750	 12,5%	V ín Tríó ehf			   1.790	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Rauð ber, lyng, barkarkrydd.

Ser Piero Leonardo Chardonnay	
Hvítvín	 ABCDY	
19113	 750	 13%	 Globus hf			   2.199	
Sítrónugult. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra. Sítrus, epli, apríkósa, blóm.

Piccini Vino Nobile di Montepulciano	
Rauðvín	 DGMSY	
19193	 750	 13%	Ö lgerðin Egill Skallagrímsson		  2.799	
Dökkkirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Dökk ber.

Via Firenze Chianti Riserva	
Rauðvín	 DGPY	
19231	 375	 12,5%	AMKA  Ísland ehf			   1.099	
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, mild sýra, lítil tannín. Rauður ávöxtur, vanilla, eik.

Via Firenze Chianti Riserva	
Rauðvín	 DGPY	
19232	 750	 12,5%	AMKA  Ísland ehf			   1.899	
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, mild sýra, lítil tannín. Rauður ávöxtur, vanilla, eik.

Tommasi Doganella Il Tinto Rosso	
Rauðvín	 FGJPY	
19986	 750	 13%	M ekka Wines & Spirits hf		  2.599	
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Dökk skógarber, plómur, jörð, krydd.

LAMB OG NAUT

Piccini Villa al Cortile Rosso di Montalcino     
Rauðvín	 EFHTY	
18821	 750	 13,5%	Ö lgerðin Egill Skallagrímsson   		  2.890	
Múrsteinsrautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Rauð ber, kirsuber, sveit, skógarbotn, krydd.   

Brolio Chianti Classico	
Rauðvín	 EFHTY	
172	 750	 13,5%	K arl K. Karlsson ehf		  3.349	
Kirsuberjarautt. Þétt fylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Dökk og rauð ber, leður, eik, jörð.

Villa Antinori RAUTT	
Rauðvín	 EFHT	
3406	 750	 13,5%	 Globus hf			   2.999	
Dökkkirsuberjarautt. Þétt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Dökk ber, krydd, eik, jörð.

Isole e Olena Chianti Classico	
Rauðvín	 EFTÆ	
3441	 750	 13,5%	R olf Johansen & Co ehf		  3.495	
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín, höfugt. Rauð ber, blóm, ferskja. Margslungið.

Isole e Olena Cepparello	
Rauðvín	 EFHTÆ	
6463	 750	 14%	R olf Johansen & Co ehf		  7.690	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Kirsuber, jörð, krydd, eik.

Banfi Centine RAUTT	
Rauðvín	 EFLTY	
4126	 375	 13,5%	 Bakkus ehf			   1.198	
Kirsuberjarautt. Mjúk meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Skógarber, skógarbotn, lyng, vanilla, eik.

Banfi Centine rautt	
Rauðvín	 EFMPY	
8013	 750	 13,5%	 Bakkus ehf			   2.198	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Kirsuber, plóma, jörð, eik.

Poggio al Casone Chianti Superiore	
Rauðvín	 EFMSY	
9510	 750	 12,5%	V ífilfell hf			   1.999	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra. Miðlungstannín. Dökk og rauð ber, kirsuber, eik.

Castello Di Querceto Chianti Classico Riserva	
Rauðvín	 EFHSY	
9565	 750	 13,5%	V ín og matur ehf			   4.290	
Dökkkirsuberjarautt. Þétt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, mikil tannín. Dökk og rauð ber, kirsuber, krydd, eik.

Sasso al Poggio Toscana	
Rauðvín	 EFHSÆ	
17921	 750	 14%	 Ölgerðin Egill Skallagrímsson		  3.599	
Dökkkirsuberjarautt. Þétt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þurrkandi tannín. Dökk ber, kirsuber, lakkrís, lyng, eik.

Vecchia Cantina Nobile di Montepulciano	
Rauðvín	 EFGSY	
18209	 750	 13,5%	 Winepassion ehf			   2.399	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Rauð ber, plóma, vanilla.

Baroncini il Bosso Brunello di Montalcino	
Rauðvín	 EFHLÆ	
18310	 750	 13,5%	 Winepassion ehf			   3.599	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, mild tannín. Kirsuber, skógarber, jörð, krydd.

Padrone di Casa Brunello di Montalcino	
Rauðvín	 EFHTY	
18847	 750	 13,5%	AMKA  Ísland ehf			   3.498	
Múrsteinsrautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Kirsuber, skógarbotn, kakó, vanilla. Þroskað.

Valiano Chianti Classico	
Rauðvín	 EGJY	
18967	 750	 13%	Ö lgerðin Egill Skallagrímsson		  2.999	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Kirsuber, rauð ber, lyng.

Banfi Belnero	
Rauðvín	 EFLTY	
19672	 750	 13,5%	 Bakkus ehf			   3.699	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Rauð ber, kirsuber, lyng, tóbak, kaffi, eik.

VILLIBRÁÐ

Ruffino Riserva Ducale Chianti Classico	
Rauðvín	 EFHLÆ	
167	 750	 13,5%	M ekka Wines & Spirits hf		  3.199	
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Kirsuber, plómur, tunna, jörð.

Banfi Brunello di Montalcino	
Rauðvín	 EFHLÆ	
2503	 750	 14%	 Bakkus ehf			   6.199	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Kirsuber, plóma, skógarbotn, lakkrís, krydd.

Banfi Cum Laude	
Rauðvín	 EFHTÆ	
5066	 750	 14,5%	 Bakkus ehf			   3.498	
Dökkkirsuberjarautt. Þétt meðalfylling, þurrt, miðlungstannín. Dökk ber, brómber, ristuð eik, vanilla.

Banfi Tavernelle Cabernet Sauvignon	
Rauðvín	 EFHTY	
5071	 750	 14,5%	 Bakkus ehf			   3.799	
Dökkkirsuberjarautt. Mjúk fylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Sólber, leður, kakó, appelsína. Þroskað.

Marchese Antinori Chianti Classico Riserva	
Rauðvín	 EFHTÆ	
7315	 750	 13,5%	 Globus hf			   3.699	
Múrsteinsrautt. Þétt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Rauð ber, kirsuber, lyng, eik.

Antinori Badia a Passignano Riserva	
Rauðvín	 EFHTÆ	
8754	 750	 14%	 Globus hf			   5.999	
Dökkkirsuberjarautt. Þétt fylling, þurrt, höfugt, mikil þroskuð tannín. Dökk ber, lyng, jörð, eik, vanilla.

Valiano Chianti Classico Riserva	
Rauðvín	 EFJTÆ	
18502	 750	 13,5%	Ö lgerðin Egill Skallagrímsson		  3.799	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Kirsuber, jörð, vanilla, eik.

Verð í bæklingi gildir í júní 2012
Birt með fyrirvara um prentvillur
Útgefandi: ÁTVR / Vínbúðin
Ábyrgðarmaður: Ívar J. Arndal
Ritstjóri: Jóna Grétarsdóttir

2. útgáfa
Hönnun: ENNEMM / NM52501
Ljósmyndir: Kristján Maack 
Stílisti: Valdís Guðmundsdóttir
Prentun: Prentmet

Í júní og júlí verða ítölsk vín frá Toscana héraði höfð í hávegum í 

Vínbúðunum. Í þessum bæklingi er að finna 6 uppskriftir að girnilegum, 

ítölskum réttum auk leiðbeininga um val á víni með. Njótið vel!

Leifur Kolbeinsson, 

matreiðslumeistari 

og framkvæmdastjóri 

Kolabrautarinnar í Hörpu, þekkir 

vel til ítalskrar matarmenningar. 

Hann heimsækir Ítalíu reglulega, 

bæði til að sækja sér innblástur 

og til að heimsækja gamla vini 

meðal matreiðslumanna og 

vínframleiðenda.

Einkunnarorð Leifs í matargerð 

eru einfaldleiki og ferskleiki. Hér 

gefur hann okkur uppskriftir að 

einföldum en ómótstæðilegum 

réttum þar sem íslenskt hráefni 

fær að njóta sín undir áhrifum 

frá ítalskri matreiðsluhefð. 
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Toscana dagar

Með þessum rétti henta vín úr flokknum:

LJÓST KJÖT
Með þessum rétti henta vín úr flokknum:

Lamb og naut
Með þessum rétti henta vín úr flokkunum:

fordrykkur
fiskur/skelfiskur


