{ mars verda vin fra Sudur-Frakklandi h6fd i havegum f Vinbudunum.
i pessum baeklingi er ad finna uppskriftir ad sex girnilegum, fronskum

réttum asamt leidbeiningum um val & vini med.

Fridgeir Ingi Eiriksson n

yfirmatreidslumeistari & Gallery
Restaurant - Hotel Holti
gjorpekkir franska matargerd
enda starfadi hann um skeid &
veitingahusi i Sudur-Frakklandi.
Uppskriftirnar sem hann

gefur okkur eru innblasnar

af matarmenningu Frakka

og astridu fyrir einfoldum
en umfram allt bragdgodum
réttum. BON APPETIT!

EFTIRRETTIR

GERARD BERTRAND BANYULS

syerving | # W

20824 750 ml 6% Bekkus ehf 3.699
Ryérautt. Mjak medalfylling, szett, fersk syra, mild tannin. Rusinur, sveskjur, proskadur avéxtur. Proskad.

PUJOL MUSCAT DE RIVESALTES

styervine | &

05491 750 ml 16% Bakkus ehf 3.599
Ljosgullié. Pung fylling, seett, hofugt. Hydi, maskat.

PUJOL RIVESALTES GRENAT

STYRKTVIN  SR®

05492 750 ml 155% Bakkus ehf 3.695
Dokkkirsuberjarautt. Pétt fylling, saett, fersk syra, héfugt. Sveskja, plomur.

COUFIS

HVITVIN - L X4

12266 75 mi 135% Bakkus ehf 3.930

Ljosrafbrunt. Mjuk fylling, saett, mild syra. Purrkadir avextir, hnetur, sveppir. Langt, margslungid.

Birt med fyrirvara um prentvillur- Verd gildir i mars 2013.



FISKUR OG SKELFISKUR

BREE CHARDONNAY
HVITVIN T&7 %1
17946 750 ml 12% Bakkus ehf 1 .799

Ljéssitronugult. Létt medalfylling, halfpurrt, fersk syra. Limona, pera, meldna, étt kolsyrubit.

PATRIARCHE CHARDONNAY
HVITVIN @ex |
13571 375ml 13% Elgur ehf 1 .389

Ljéssitronugult. Medalfylling, purrt, fersk syra. Ljos avéxtur, greip, meléna.

GERARD BERTRAND MUSCATO 10

HVITVIN 1eWwre |

20348 750 ml 10,5% Globus hf 1 .899
Ljéssitronugreent. Medalfylling, purrt, fersk syra. Blomlegir avaxta- og kryddtonar.

GERARD BERTRAND CHARDONNAY RESERVE SPECIALE

HVITVIN |@eh |

20349 750 ml 13% Globus hf 2.399
Ljéssitronugult. Mjak medalfylling, purrt, mild syra. Melona, pera, ananas.

GERARD BERTRAND 6 EME SENS HVITT

HVITVIN Irewh |

20565 750 ml 125% Globus hf 1.899
Ljossitronugult. Létt medalfylling, purrt, fersk syra. Sitrus, ljos avoxtur, hvit blom.

J.P. CHENET MEDIUM SWEET

HVITVIN ui

07976 750 ml 1% Mekka Wines & Spirits hf 1 .699
Folgult. Létt medalfylling, halfseett, mild syra. Ljos avoxtur.

J.P. CHENET CHARDONNAY

HVITVIN eV |

17837 750 ml 12.5% Mekka Wines & Sprits h 1.699
Ljossitronugult. Létt medalfylling, halfpurrt, mild syra. Ljos avoxtur, pera, meldna. Proskad.

M. CHAPOUTIER VIOGNIER DES GRANGES DE MIRABEL

HVITVIN eV |

13323 750 ml 135% Vinekran Bourgogne ehf 2.999
Ljossitronugult. Létt fylling, purrt, fersk syra. Ferskjusteinn, stjsrnuavoxtur, meléna.

MAS DU SOLEILLA SPHINX

HVITVIN @e/ |

20661 750 ml 13% Vinekran Bourgogne ehf 2.529
Ljossitronugult. Medalfylling, purrt, mild syra. Limona, hydi, pera.

LAMBAKJOT

CELLIER DES DAUPHINS SIGNATURE VIEILLES VIGNES

RAUBVIN L £

19533 750 ml 14% Elgur ehf 2.790
Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, hérd tannin, héfugt. Dokk ber, barkarkrydd.

GERARD BERTRAND GRAND TERRIOR PIC SAINT LOUP SGM

RAUBVIN YAEY |

20347 750 ml 1% Globus hf 2.7199
Fjolurautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, midlungstannin. Dokk ber, lyng, graenjaxlar.

VIDAL FLEURY COTES DU RHONE

RAUBVIN FRESEAH

14486 750 ml 14% Haugen Gruppen ehf 2.590
Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, proskud tannin. Raud ber, skogarber, lyng, krydd.

J.V. FLEURY GSM

RAUBVIN [ - ¥

19008 750 ml 15% Haugen Gruppen ehf 2.1 99
Rubinrautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, midlungstannin. Dskk ber, barkarkrydd, kraekiber.

MAS DE GOURGONNIER LES BAUX DE PROVENCE RAUTT

RAUBVIN AR 4\

09836 750 ml 12,5% Vin og matur ehf 2.990
Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, purrkandi tannin. Raud og dikk ber, jurtakrydd, skégarbotn.

DOMAINE CLOS DE CAUSSE

RAUBVIN rREE

17848 750 ml 145% Vin og matur ehf 2.980
Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, midlungstannin. Dkk ber, skogarber, lyng, krydd, vanilla.

PUJOL COTES DU ROUSSILLON FUTS DE CHENE

RAUBVIN ARSI

03858 750 ml 135% Vinekran Bourgogne ehf 2.799
Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, mikil proskud tannin. Berjaraudi, krydd, eik.

PUJOL TRADITION
RAUBVIN (Y 3.9
05416 750 mi 13% Vinekran Bourgogne ehf 2.150

Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, midlungstannin. Dékk skégarber, joré, krydd.

MAS DU SOLEILLA LES CHAILLES
RAUBVIN TRIA0

20662 750 ml 14,5% Vinekran Bourgogne ehf 3.799
Kirsuberjarautt. Pétt medalfylling, purrt, fersk syra, proskud tannin. Dskk ber, ploma.

Birt med fyrirvara um prentvillur- Verd gildir { mars 2013.



BRASSERADUR KALFUR A ,SOCCA*

asamt kirsuberjatomotum

800 g kalfafillet (eda innra leeri)
30 stk. konfekttématar

1 msk. smjér

1dl hvitvin

1bant résmarin

1 bunt basilika

8 svartar olifur, sélpurrkadar

1 tsk. sérriedik

Olifuolia

Adferd

Skerid tdmatana til helminga, setjid

i skal, veltid upp ur olifuoliu, saxadri
basiliku, salti, pipar og 1 tsk. af
sérriediki.

Steikid kalfakjotid & ponnu { smjoéri og
6lifuoliu. Glasserid svo med hvitvini
og résmarini. Setjié ponnuna sidan

i ofninn til ad klara ad elda kj&tié.
Setjid skvettu af dlifuoliu & pnnuna
og smakkid til sésuna med salti.

Med pessum rétti henta,;lin ar flokkunum:

AMBAKJOT

NAUTAKJOT

.Socca”

300 g kjuklingabaunahveiti
30 g ¢lifuolia

500 ml vatn

Sjavarsalt

Dalitid rdsmarin, saxad
Svartur pipar

Adferd

Hreerid 6llu vel saman. Geymid vid
stofuhita i 2 klst.

Steikid upp ur odlifuoliu vid
jafnan og vaegan hita, t.d. &
ponnukskupsnnu.

Radid tométunum fallega & ,socca-
koku, leggid adra kdku ofan & og
sidan témata til ad mynda fallegan
turn.

Berid fram med kjotinu og
sodsoésunni.

% /INBUDIN



KRYDDLEGIN HORPUSKEL
A ,SABLE PARMESAN"

dsamt aniskryddadri tomatsultu

Kryddlogur

50 g engifer, ferskur
1 chili, ferskur

1 negulnagli

1 anisstjarna

2 larvidarlauf

240 ml vatn

120 ml sérriedik

115 g sykur

30 g salt

12 stk. horpuskel

Adferd

Skerid nidur chili og engifer. Blandid
6llum vokva og kryddi saman i pott
0g sjodid haegt i 5 minutur, keelid.

Latid horpuskelina liggja i
kryddleginum i 30-60 minutur, allt
eftir steerd.

»Sable parmesan”
100 g hveiti

50 g parmesan

100 g smjor

50 g sykur

50 g mondlumjal
Sjavarsalt eftir smekk

Adferd

Hnodid allt saman i héndunum
uns ordid er til deig. Keelid i eina
klukkustund.

Fletjid deigid ut i eins sentimetra
pykkt og bakid vid 180°C par til
gullinbrunt.

Tématsulta

5 stk. tématar
2 dl sérriedik
100 g hunang
Vanilla
Sjavarsalt

1 anisstjarna

Adferd

Skreelié tomatana, skerid pa sidan
nidur og setjid i pott med 6llu hinu
hréaefninu. Sjédid par til komin er
pykk sulta.

Berid fram med salati.

% /INBUDIN

&



PLOMU ,CRUMBLE"

Plémur

10-12 plémur

2-3 msk. hunang

2 sjussar likjor

(t.d. Chartreuse eda ferskjulikjor)

Mulningur

100 g hveiti

100 g méndlumjél
100 g sykur

100 g smjor

Med pessum rétti h

EFTIRRETTIR

Adferd

Skerid plomurnar i atta bita og
steikid upp Ur hunangi, hellié svo
likjor yfir og flamberid. Setjid pvi
naest i eldfast form.

Hnodid saman allt hraefnid |
mulninginn med héndunum, myljid
svo i gréfum bitum yfir plémurnar.
Bakid vié 170°C i u.p.b. 8 mindtur
eda par til deigid er gullinbrunt.

Berid fram heitt, t.d. med vanilluis.
Gaetid pess ad baka pegar deigid er
kalt, ekki vid stofuhita.

% \/INBUDIN






SYRAH

Pekktasta sudur-franska prugan er Syrah. Eiginleg heimkynni hennar eru
i Nordur-Rhone par sem Ur henni eru framleidd Hermitage, Cote-Rotie og
fleiri frabaer vin. | 68rum hérudum Sudur-Frakklands hefur Syrah yfirleitt
verid bléndud med 68rum prugum, en sidustu ar eda &ratugi er hin |
vaxandi meeli notud ein og sér. Vin Ur Syrah geta verid margs konar en
deemigert vin er dokkt, bétt, berjarikt og kryddad, med téluverd tannin.

GRENACHE

P ad Grenache sé ekki oft getid & floskumidum, er hin liklega
Utbreiddasta prdgan i Sudur-Frakklandi, enda henta eiginleikar hennar vel
til blondunar. Sjalf feerir hun alkéhol og fyllingu, en piggur til deemis tannin
fra Mourvedre, syru fré Carignan og lit og &voxt fra Syrah. Engu ad sidur
eru bestu Grenache-vin framurskarandi og neegir ad nefna Chateauneuf-
du-Pape. Til ad né slikum gaedum parf ad stilla uppskerumagni i hof og
helst parf vinvidurinn ad vera ordinn gamall.

MOURVEDRE

Mourvedre prifst best i heitu loftslagi og er ein peirra prigna sem
eru algengar i sudur-fronskum bldndum. Vinin eru oft tannisk en hafa
kryddadan og bakadan &voxt og purfa tima.

CINSAULT

Cinsault er algeng bléndunarpruga i léttari raudvin og résavin. Hana
skortir nokkud lit og tannin, en feerir i stadinn léttan &voxt, sem hentar vel
med Grenache i résavinum.

CARIGNAN

Carignan hefur verid & nokkru undanhaldi. Prigan gaf vel af sér og var
bess vegna vinseel til reektunar. Vin Ur henni gatu verid syrurik og tannisk
og haft takmarkad addrattarafl. pratt fyrir pad hefur Carignan, vegna
syrunnar og tannins, hlutverk i blosndum. Par sem ahersla hefur verid 6gé
& ad halda uppskeru i skefjum hefur vida tekist ad gera vin Ur Carignan
sem eru pétt og kroftug. Fraegustu Carignan vinin koma raunar ekki fra
Frakklandi heldur fra Priorat i Kataloniu, gerd ur eldgémlum vinvid sem
gefur litla uppskeru.

VIOGNIER

Viognier er pekktasta hvita prigan { Sudur-Frakklandi. Freegustu
Viognier-vinin koma fra Condrieu i Nordur-Rhone, eru mjik og ilmrik, oft
ha i alkéholi, og gerd baedi i eikudum og deikudum stil. Viognier er erfid

i reektun og pad hefur tafid Gtbreidslu hennar en Midjardarhafsloftslag
Sudur-Frakklands skapar henni vida akjésanlegar adsteedur.

MUSCAT

Muskatvin eru ilmrik med einkennandi keim sem finnst af sjalfum
vinpragunum. Til eru mérg afbrigdi mdskatprigna en tvé eru algeng
Sudur-Frakklandi: ,Alexandriu-miskat“ og , hvitur maskat” (muscat blanc
a petits grains) sem er talinn finni. Hviti muskatinn er smaberjéttur og

oft erfidur i reektun, en hentar vel til ad gera létt hvitvin, saet vin o.fl Ur
Alexandriu-muskat eru einkum gerd seet, styrkt vin.

ADRAR HVITAR PRUGUR

Til er hvitt afbrigdi af Grenache. Adrar hvitar prdgur eru t.d. Marsannae og
Roussanne sem finnast m.a. { Rénardalnum, Rolle, Bourboulenc, Picpoul
og Maccabeu.

CABERNET, MERLOT, CHARDONNAY,
SAUVIGNON, PINOT NOIR

Hinar alpjodlega Utbreiddu pragur hafa ad sjalfsdgou fest reetur i Sudur-
Frakklandi, einkum i Languedoc. Par eru peer ymist nyttar til ad styrkja
blondur heimapruigna eda fa ad vera i adalhlutverki. Cabernet, Merlot

og Chardonnay hafa &tt audvelt med ad adlagast hlyrri skilyréum vid
Midjardarhafid en sidur hefur tekist med Sauvignon og einkum Pinot Noir.




SALTFISKUR

og solpurrkadir avextir ,nicoise”

600 g saltfiskur

100 g purrkud epli

60 g purrkadar aprikésur

130 g svartar 6lifur, sélpurrkadar
70 g confit-tématar* (ma nota
sélpurrkada témata)

1 bunt ferskt dill

1 bunt fersk basilika

3 laukar

Olifuolia

Adferd

Bakid saltfiskinn vié 150°C i u.p.b.

7 minatur eda par til hann er hafilega
eldadur. Keelid. Skerid nidur laukinn
og steikid vel i dlifuoliu, keelid.

Leggid purrkudu eplin i heitt vatn i
10 minGtur, perrid og skerid nidur.

Setjid aprikdsurnar i kalt vatn, sj6did
heaegt i 10 mindtur og skerid nidur.

Skerid dlifurnar og confit-tomatana
nidur, hafid allt i svipadri steerd.

*Confit-tématar eru heegeldadir tématar
sem nanast eru ordnir ad mauki. Haegt er
ad elda pa sjalfur eda kaupa i krukkum i
sérvoruverslunum.

Med pessum rétti henta vin ur flokkunum:

LJOST KJOT OG PASTA

FISKUR OG SKELFISKUR

Rifid nidur kaldan fiskinn og blandid
avoxtunum saman vid, saxid
kryddjurtirnar og setjid Gt i og
blandié &llu vel saman med ¢lifuoliu.
Kryddid eftir smekk med svértum

pipar.

Toématsosa

6 tomatar

4 hvitlauksgeirar

2 skalottlaukar

1dl ¢lifuolia, Extra Virgin

Adferd

Skerid nidur tématana, hvitlaukinn
og skalottlaukinn. Eldid i potti med
olifuoliu vid veegan hita. Setjid allt i
blandara med 1 dl af ¢lifuoliu og salti
og pipar eftir smekk.

Setjid tdmatsosuna & disk, saltfiskinn
ofan & hana og dassié sma 6lifuoliu
yfir.

% /INBUDIN



EGGALDINKAVIAR

og grillad graenmeti

4 stk. eggaldin

4 stk. paprikur, blandagir litir
1 bunt ferskt kériander

3 skalottlaukar

6 stk. purrkadar aprikdsur

2 msk. furuhnetur

25 g basilika

Olifuolia

Adferd

Skerid eggaldin eftir endiléngu og
ristid ofan i kjotid |68rétt og larétt
med hnif.

Penslid med olifuoliu og bakid vid
160°C i u.p.b. 35 minGtur eda par til
ad kj6tid er maukeldad. (i rakirnar
ma einnig rada hvitlaukssneidum,
timjan og larvidarlaufi en pad er ekki
naudsynlegt.)

Skafid allt kj6tid innan ar eggaldininu
med skeid. Setjid i blandara og
maukid.

Hellid um 1 dl af olifuoliu i
blandarann. Kryddié med salti og
pipar.

Ristid furuhnetur & pénnu og setjid ut
i eggaldinmaukid.

Saxid kériander og basiliku og setjid
einnig saman vid. Skerid aprikésur

i litla bita og setjid i sjodandi vatn,
sj66id i 10 minutur, keelid og setjid ad
lokum saman vi.

Kryddid eftir smekk med salti og
pipar.

Grillad graanmeti
Brennid paprikuna & gasi, flys;jid,
snyrtid og skerid nidur eftir smekk.

Einnig mé baka hana i ofni vié 220°C
par til hun er svort, keela svo og flysja
skinnid af. Frabeert ad grilla hana pvi
neest & grillpsnnu eda grilli.

Skerid lauk i punna hringi og latié
liggja i olifuoliu i 15 mindtur.
Blandid sidan paprikunni saman

vid, kryddid med salti og pipar eftir
smekk.

Heaegt ad bera fram sem
greenmetisrétt med klettasalati og
ferskri basiliku en einnig ma nota
réttinn sem medleeti med 6llum fiski
eda jafnvel lambi.

i
’ ’ ‘
% VINBUDIN



GEITAOSTAHRARA

4samt ,confiture de legume”

100 g rjémaostur Graenmetissulta
30 g gullgrédaostur (,,Confiture de legume*)
100 g syréur rjomi 18% 2 tématar
200 g geitaostur 10 svartar 6lifur
1dl ¢lifuolia 2 laukar
Ferskur graslaukur 2 paprikur, tveir litir
Sjavarsalt 1 sitréna
1 geiri mjég fint saxadur hvitlaukur 200 g sykur
Timjan
Adferd Résmarin
Hreerid 6llu vel saman. Snidugt er
ad setja blonduna i matarfilmu og Adferd
bua til rdllu sem sett er i keeli. Pegar Setjid allt f pott og eldié hagt par
osturinn er borinn fram er audvelt ad til pykk og god aferd er komin.

sneida rulluna fallega nidur og bera

fram med graenmetissultunni. Tilvalid er ad bera geitaostinn fram

4 eftir adalrétti.

Med pessum rétti henta vin ar flokknum:

LJOST KJOT 0G PASTA

e QVIIN[TU5]IN




LJOST KJOT OG PASTA

JEANJEAN MERLOT
rRAUBVIN Wik % |

09025 750 ml 13% Bakkus ehf
Dokkrubinrautt. Létt medalfylling, purrt, fersk syra, mild tannin. Raud ber, ploma.

OGIER COTES DU RHONE HERITAGES

RAUBVIN YereS |

19048 750 ml 14,5% Bakkus ehf

Fjolurautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, midlungstannin. Raud ber, lyng, hydi.

CELLIER DES DAUPHINS TOQUE NOIRE
RAUBVIN  Gmd€ % |

19532 750 ml 14% Elgur ehf
Rubinrautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, hérd tannin. Raud ber.

GERARD BERTRAND 6 EME SENS RAUTT

RAUBVIN  WilmPE R |

20566 750 ml 135% Globus hf

Rubinrautt. Létt fylling, purrt, fersk syra, litil tannin. Raud og bla ber, lyng, graenjaxlar.

LAURENT MIQUEL L'’ARTISAN LANGUEDOC RAUTT
RAUBVIN G PeN |

20842 750 ml 135% Haugen Gruppen ehf
Rubinrautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, proskud tannin. Bl4 ber, pléma, lyng.

BARTON & GUESTIER COTES DU RHONE
RAUBVIN ARSI

20974 375 ml 14% Karl K. Karlsson ehf
Rubinrautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, purrkandi tannin. Raud ber, kirsuber, karennur.

BARTON & GUESTIER MERLOT RESERVE
RAUBVIN WA RPE |

20975 750 ml 135% Karl K. Karlsson ehf
Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, mild syra, mild tannin. Proskud raud ber, pléma, nett eik.

CHICKEN & TURKEY SYRAH GRENACHE CARIGNAN
RAUBVIN Y€ |

20985 750 ml 135% Karl K. Karlsson ehf
Ljoskirsuberjarautt. Létt medalfylling, purrt, fersk syra, mild tannin. Raud ber, lyng.

BARTON & GUESTIER COTES DE PROVENCE ROSAVIN
ROSAVIN V7 %1

20987 750 ml 13% Karl K. Karlsson ehf
Ferskjubleikt. Létt fylling, purrt, fersk syra. Hindber, grésugt.

J.P. CHENET CABERNET SYRAH

RAUBVIN  WilmdE N |

07974 750 ml 13% Mekka Wines & Spirits hf
Kirsuberjarautt. Medalfylling, mild syra, litil tannin. Raud og dokk ber.

LOUIS LATOUR VALMOISSINE PINOT NOIR
RAUBVIN W% A |

20568 750 ml 135% Mekka Wines & Spirits hf
Ljéskirsuberjarautt. Létt medalfylling, purrt, fersk syra. Jardarber, hindber, laufkrydd.

LA VIEILLE FERME COTES DU VENTOUX

RAUBVIN YereS |

06409 750 ml 135% Rolf Johansen & Co ehf
Rubinrautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, proskud tannin. Berjablami, pléma, lyng.

LOUIS BERNARD COTES DU RHONE-VILLAGES
RAUBVIN L A Y Y]

08607 750 ml 14% Rolf Johansen & Co ehf
Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, proskud tannin. Dékk ber, skdgarber, krydd.

PERRIN & FILS COTES DU RHONE VILLAGES

RAUBVIN WGP |

17287 750 ml 135% Rolf Johansen & Co ehf
Dokkrubinrautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, midlungstannin. Brémber, lyng, fjolur.

MAS DE GOURGONNIER LES BAUX DE PROVENCE ROSAVIN
ROSAVIN o WEde |

18718 750 ml 12.5% Vin og matur ehf

Ferskjubleikt. Medalfylling, purrt, mild syra. Hindber, |éttur raudur avéxtur.

M. CHAPOUTIER BELLERUCHE COTES DU RHONE

RAUBVIN TRAEIE|

02546 750 ml 14% Vinekran Bourgogne ehf

Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, proskud tannin. Dékk og raud ber, laufkrydd.

M. CHAPOUTIER MARIUS

RAUBVIN A d 1A

19017 750 ml 135% Vinekran Bourgogne ehf

Dokkrubinrautt. Medalfylling, purrt, mild syra, litil purrkandi tannin. Dékk ber, krydd, jord.

PUJOL ORIGINEL
RAUBVIN Ve /re |
19115 750 ml 13% Vinekran Bourgogne ehf

Rubinrautt, botnfall. Létt medalfylling, purrt, fersk syra, litil tannin. Raud ber, grosugt.
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Birt med fyrirvara um prentvillur- Verd gildir i mars 2013.



NAUTAKJOT

GUIGAL COTES DU RHONE
RAUBVIN TA®A |

06423 750 ml 14% Globus hf 2.599
Kirsuberjarautt. Mjuk medalfylling, purrt, fersk syra, proskud tannin. Kirsuber, lyng, jérd, krydd.

GERARD BERTRAND CABERNET SAUVIGNON RESERVE SPECIAL
RAUBVIN TARS

20345 750 ml 135% Globus hf 2.399
Dokkrubinrautt. Medalfylling, purrt, mild syra, midlungstannin. Solber, ploma, joré, eik.

GERARD BERTRAND SYRAH RESERVE SPECIALE

RAUBVIN TAR 4|

20346 750 ml 14% Globus hf 2.399
Dokkrubinrautt. Pétt medalfylling, purrt, mild syra, pétt tannin. Brémber, pléma, lyng, eik.

GERARD BERTRAND CARIGNAN VIEILLES VIGNES RES.SPEC
RAUBVIN YAES|

20918 750 ml 14% Globus hf 2.399
Rubinrautt. Mjuk medalfylling, purrt, fersk syra, mjdk tannin. Skogarber, kirsuber, pléma.

CHATEAU LA SAUVAGEONNE CUVEE PICA BROCA - TERRASSE
RAUBVIN rrhia

20919 750 ml 14% Globus hf 2.999
Dokkrubinrautt. Pétt fylling, purrt, fersk syra, pétt tannin. Dokk ber, pléma, lyng, jord, eik, vanilla.

M. CHAPOUTIER LES MEYSONNIERS CROZES HERMITAGE
RAUBVIN & TG 4

10511 750 ml 13% Vinekran Bourgogne ehf 3.599
Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, proskud tannin. Raud og bla ber, lyng, barkarkrydd.

MAS DU SOLEILLA LES BARTELLES
RAUBVIN L A T4

20663 750 ml 14,5% Vinekran Bourgogne ehf 4.789
Dokkrubinrautt. Pétt fylling, purrt, fersk syra, proskud tannin. Péttur avéxtur, dokk ber, jérd, krydd.

VILLIBRAD

CLOS DE L'ORATOIRE CHATEAUNEUF-DE-PAPE

RAUBVIN Ae® 4§

04810 750 ml 145% Bokkus ehf 4.499
Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, midlungstannin. Skégarber, sélber, jord, pipar.

E. GUIGAL CHATEAUNEUF-DU-PAPE
RAUBVIN ANiAlr

06420 750 ml 145% Globus hf 6.599
Kirsuberjarautt. Pétt fylling, purrt, mild syra, proskud tannin. Krydd, hey, hiti, purrkud blém. lmrikt.

CHATEAU L'HOSPITALET - LA CLAPE
RABVIN. B iR ad

20899 750 ml 145% Globus hf 5.599
Dokkkirsuberjarautt. Pétt fylling, purrt, fersk syra, pétt tannin, hofugt. Berjarikt, raud ber, ploma, eik.

PAUL JABOULET LES CEDRES CHATEAUNEUF DU PAPE

RABVIN R LA

00075 750 ml 15% Vififell bf 5.999
Dokkmursteinsrautt. Pétt fylling, purrt, mild syra, pétt tannin, héfugt. Dokk skégarber, plémur, tunna. Langt.

PAUL JABOULET LES JALETS CROZES HERMITAGE

RAUBVIN AR 47

07768 750 ml 125% Vififell bt 2.999
Dokkrabinrautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, midlungstannin. Blaber, pléma, krydd.

M. CHAPOUTIER CHATEAUNEUF-DU-PAPE LA BERNARDINE

RAUBVIN TRhiAls
00175 750 ml 14,5% Vinekran Bourgogne ehf 5.998 .

Rubinrautt. Pétt fylling, purrt, mild syra, pétt tannin, hofugt. Sélbakadur avéxtur, hydi, krydd. Ungt.

PUJOL LA MONTADELLA ‘
RAUBVIN [ &N

03863 750 ml 13% Vinekran Bourgogne ehf 2.889
Rubinrautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, midlungstannin, purrkandi. Dkk ber, sveskja, kjétkraftur.

MAS DU SOLEILLA PETIT MARS

RAUBVIN R0

20660 750 ml 14% Vinekran Bourgogne ehf 2.695

Dokkkirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, proskud tannin. Raud ber, jardarber, brémber. Héfugt.

Verd i baeklingi gildir i mars 2013 Hénnun: ENNEMM / NM56663
Birt med fyrirvara um prentvillur Ljésmyndir: Kristjan Maack
Utgefandi: ATVR / Vinbugin Stilisti: Valdis Gudmundsdottir
Abyrgdarmadur: fvar J. Arndal Prentun: Prentmet

Ritstjori: Gudfinna Asta Birgisdéttir




