Fiskiveisla

% VINBUDIN



Fiskivelsla

i pessum baeklingi finnur pa nokkrar einfaldar adferdir sem reynst
hafa vel vié ad velja vin med fiskréttum. Fylgdu eftirfarandi
grunnreglum til ad auévelda pér valié a vini med peim fiskrétti
sem pér hugnast.
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[ raun er alls ekki svo flokié ad para saman vin og mat, einfaldasta
adferdin er pessi: drekktu pad sem pér finnst gott med peim mat
sem pu kyst. Pad getur hins vegar komid sér vel ad huga ad nokkrum
grundvallaratridum &dur en pu velur vin med fiskréttinum.

{ fyrsta lagi parf ad hafa i huga hvert hraefnid er og bragdeiginleika
bess. Einnig parf ad taka tillit til matreidsluadferdar og hvada medleeti &
ad bera fram med réttinum, eins og t.d. sdsur og greenmeti eda avexti.
Tilgangurinn er ad finna samhljém med vini og mat, helst pannig ad
hvorugt yfirgnaefi hitt. Til ad skapa jafnvaegi milli vins og matar parf ad
taka tillit til syrunnar i vininu, seetu (p.e. hversu purrt eda seett vinid er)
og byngdar eda krafts vinsins.
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Gomul og gdd regla segir ad med fiski skuli drekka hvitvin og raudvin
med kjoti. Petta er i sjélfu sér ageet regla en hana méa po brjéta. Nord-
menn drekka til deemis gjarnan raudvin med fiski. Helsta asteedan fyrir
bvi ad raudvin er ekki talid heppilegt med fiskréttum er eflaust st ad
tanninid  raudvini getur stundum verid i mikilli motsogn vid bragdid af
fiskinum og Utkoman ordid frekar dpaegileg. Vilji madur raudvin med
fiski parf ad fordast kroftug vin med purrkandi tannini.
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begar vin er valid med fiskréttum er mikilvaegt ad hafa
matreidsluadferdina i huga.

Fiskur sem borinn er fram hrar, eins og laxatartar, hra horpuskel,
sushi og sashimi, hefur milt og finlegt bragd og parf pvi ad passa ad
vinid hafi ferskleika dsamt éttu og finlegu bragdi. Létt, éeikud hvitvin og
freydivin koma pvi sterklega til greina.

Suda eda gufusuda er frekar hlutlaus eldunaradferd par sem
bragdgeedi hréaefnisins fa ad njdta sin & einfaldan méta. Taka parf tillit
til hréefnisins og velja vin Ut fra pvi. Feitur fiskur parf syrumeira vin en
magur.

Oft eru fiskur og sjavarréttir bornir fram kaldir og pa parf ad taka mid
af pvi ad kaldur matur er bragdminni en heitur og ekki eins safarikur.
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Pénnusteiktur fiskur feer 4 sig stokka hid og ristada bragdténa, sem
gott er ad fullkomna med vini sem hefur komist i kynni vid eikartunnur.
Pannig ma na fram samspili med smjérkenndum eikarténum vinsins.

Grilladur fiskur feer brennt og reykt bragd sem einnig ma tengja vid
eikud vin. bar njéta eikarténarnir sin jafnvel enn betur.

Meéleeti eins og sdsur, greenmeti eda &vextir er nokkud sem taka
verdur tillit til, pvi oft hefur pad meiri ahrif & samspilid vid vinid en
hraefnid sjalft. Feitar smjor- og rjiémasésur bidja um eik. Avextir,
sérstaklega grilladir, kalla einnig & eik og jafnvel vott af seetu. Green-
meti er oftast i gddum félagsskap med vinum sem hafa grosuga téna.
Stundum ma nyta bragd- og ilmeinkenni vinsins til ad undirstrika sému
einkenni i matnum, til deemis kemur grilladur steinbitur med ristudum
ananas vel Ut med eikudu Chardonnay sem einnig hefur sitrus- og
ananasténa.

Humar

Chardonnay, eikad eda beikad, Riesling, Sauvignon Blanc, kampavin
Humar sem grilladur er i ofni parf [étt Chardonnay med litlum eda
engum eikareinkennum. Létt Pinot Gris kemur pé vel til greina. Humar
sem er ristadur & ponnu med hvitlauk parf hins vegar bragdmeira

vin, t.d. Chardonnay med dberandi eik. Ekkert jafnast p6 & vid humar
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og kampavin, sama hvernig hann er eldadur. Fyrir b4 sem vilja profa
raudvin med humri mé benda & Pinot Noir og bé helst frd Bourgogne.
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Humarsupa ~ fiskistpa

burrt Riesling, Sauvignon Blanc, Pinot Gris, purrt kampavin eda
freydivin

Rjémalagadar humar- og sjavarréttastpur hafa oft seetan keim sem
maeta ma med dalitilli seetu  vininu og geeti Pinot Gris leyst pad vel af
hendi. Einnig er heegt ad lata ferskleikann i Sauvignon Blanc eda
Riesling skera sig i gegnum rjémakennt bragdid og friska upp og
hreinsa géminn. bPurrt kampavin (Brut) eda purrt freydivin er pé pad
sem gefur skemmtilegustu upplifunina, par geela kolsyrubélurnar vid
gdminn og gera maltidina ad aneegjulegri upplifun.
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Horpuskel

Pinot Gris, Gewiirztraminer, létt Chardonnay, Riesling

Horpuskel ma framreida hréaa, marinerada, sodna, |éttsteikta eda
grillada. Horpuskelin hefur finlegt og seett bragd, en islenska hérpu-
skelin hefur rikara sjavarbragd en st innflutta. Med hérpuskel mé



vinid ekki vera of kroftugt en parf ad hafa ferskleika, medleetid segir
svo til um hvada prugutegund eetti ad velja. Engifer kallar til deemis &
Gewdrztraminer, rjémasosa & Chardonnay og sterk krydd & Riesling og
Pinot Gris.

Kraeklingur

Ferskt, éeikad hvitvin, Sancerre eda Sauvignon Blanc, purrt Riesling
og Muscadet

Nyr kreeklingur er oft sodinn i hvitvini og med honum heefir p4 Musca-
det eda Sancerre. Kreeklingar Provencal med tomat falla vel ad fersku
Sauvignon Blanc eda purru Riesling.

Lax

Chardonnay, Riesling, Sauvignon Blanc, Pinot Grigio

Hrar lax, eda laxa-carpaccio, er oft borinn fram med sitrénusafa.
Med honum eetti vinid ad vera med ferskri syru en ekki of kréftugt, t.d.
létt Chablis, Riesling eda Pinot Grigio.

Reyktur lax hefur baedi reyk- og saltbragd sem erfitt er ad velja vin
med en purrt Fino sérri fer honum otrilega vel. Halfseett, pyskt Riesling
reedur baedi vid reyk- og saltbragdio, purrt Riesling kemur einnig til
greina fyrir pa sem ekki vilja seetuna. Med reyktum laxi og aspas fer vel
4 bvi ad velja Sauvignon Blanc.

Graflax er oft borinn fram med seetri sinnepssdsu og parf einnig ad
taka tillit til hennar vid vinvalid. Halfseet Riesling henta vel, Gewtirz-
traminer kemur til greina en geeti skort syru. Avaxtarikt Pinot Gris er
oruggt val.

Steiktur, grilladur, sodinn eda ofnbakadur lax. Vi pénnusteikingu
feer laxinn smjérkennt ristad bragd en grilladur feer hann enn meira
ristad jafnvel brennt bragd og reykkeim. | badum tilfellum henta kréftug
eikud vin og med grilludum laxi ma velja vin med mjikum seetkenndum
&vexti. Raudvin Ur Pinot Noir eru upplégd med steiktum og grilludum
laxi. Einnig ma reyna Merlot eda Zinfandel. Med sodnum eda ofn-
bokudum laxi er gott ad velja syrurik vin eins og Riesling, Chenin Blanc
eda Sauvignon Blanc. Ef rjéma- eda smjérsosa er med laxinum mé
velja eikad hvitvin, til deemis Chardonnay.
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Lada

Chardonnay, eikad eda beikad, Riesling, Sauvignon Blanc, Chenin
Blanc, létt raudvin

LUdu mé elda & ymsa vegu og fer eftir eldunaradferdinni hvernig vin
hentar. Eikad avaxtarikt vin hentar vel med grilladri U0y, Riesling eda
6eikad Chardonnay hentar betur med gufusodinni lGdu en po geta étt
raudvin komid til greina, eins og til deemis Pinot Noir eda létt
Valpolicella.

Raudspretta

Létt hvitvin, Riesling, Chablis, Sauvignon Blanc, Muscadet
Raudsprettan er finleg baedi i bragdi og &ferd, oftast er hiin pénnu-
steikt, en stundum gufusodin. Velja parf léttara vin med gufusodnum
fiski og hentar étt Chablis vel, en med pénnusteiktri raudsprettu er
Sancerre eda annad Sauvignon Blanc vid heefi.
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Raekjur Saltfiskur

Riesling, purrt eda hdlfscett, Sauvignon Blanc, Chardonnay Sauvignon Blanc, Riesling, Gruner Veltliner, létt raudvin
Med reekjum i sUrseetri sésu eru ekki morg vin sem virka betur en Saltfiskréttir, eins og bacalao med témat, olifum, lauk og dlifuoliu, eru
hélfsaett, pyskt Riesling. Reekjur med tdmatmauksosu og basil bidja um vinseelir og raunar haegt ad bera pa fram hvort sem er med hvitvini eda
grosugt Sauvignon Blanc. Med hvitlauksristudum risaraekjum er tilvalid raudvini. Hvitvinid parf ad hafa neega syru til ad takast & vid saltid og
ad drekka Chardonnay sem hefur komist i nain kynni vid eikartunnur. tématana. Sauvignon Blanc hentar vel pegar tématar eru annars vegar
Sé reekjurétturinn sterkkryddadur er 6ruggast ad leita & nadir vina med og sama gildir um Riesling. Létt raudvin fra Spani eda italiu henta
dalitilli seetu. einnig vel. Med sodnum saltfiski er b6 betra ad halda sig vid ferskt
hvitvin.

Skotuselur

Chardonnay, Riesling, kampavin

Skétuselurinn er péttur fiskur sem haegt er ad elda & fjolbreyttan hatt.
Pau vin sem ganga med humri ganga einnig med skotusel. Mariner-
adur, grilladur skétuselur parf eikad Chardonnay, sé hann psnnu-
steiktur eda sodinn med graenmeti hentar hins vegar Riesling eda
Sauvignon Blanc. Med skoétusel somir Pinot Noir sér einnig vel.




Steinbitur eda hlyri

Gruner Veltliner, Riesling, Chardonnay

Eikad Chardonnay sémir sér vel med grilludum steinbit og ponnu-
steiktur steinbitur med kapers feer géda samsvérum med Sauvignon
Blanc eda Gruner Veltliner.

Sushi og sashimi

Muscadet, Riesling, Sauvignon Blanc og purrt freydivin, hugrakkir
ettu ad préfa Fino sérri eda jafnvel Sake

Pegar framreida & sushi og sashimi parf ekki einungis ad taka mid

af pvi ad fiskurinn er hrér, pvi hrisgrjonin hafa surseetan keim og

til vidbdtar kemur svo japanska piparrotin Wasabi sem gefur heitt
kryddbragd og loks bestist vid sélt sojasdsa og jafnvel surseett engifer.
Purrt freydivin virkar vel & moti saltinu i sojasésunni og kryddhitanum i
Wasabi piparrétinni. Purrt Riesling og jafnvel Riesling med délitilli seetu
virkar einnig vel med engiferinu og svo hjélpar seetan vid ad takast &
vio kryddid i Wasabi.

Tindabikkja

Létt og fersk hvitvin, Chablis, Sauvignon Blanc

Med pénnusteiktri tindabikkju og graenmeti fer vel & ad velja Sauvignon
Blanc en létt Chardonnay hentar einnig.
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Tunfiskur
Riesling, Sauvignon Blanc, Pinot Grigio, eikad hvitvin eda létt,
tanninlitil raudvin
Tanfisk-carpaccio, eda hrar tunfiskur, hefur milt bragd en er oft
borinn fram med sitronu og dlifuoliu. Létt, deikud hvitvin heefa vel,
t.d. Pinot Grigio. Med tunfisktartar mé gjarnan velja purr Riesling eda
Sauvignon Blanc.
Med steiktum eda grilludum tanfiski & hvort tveggja vel vid, raudvin
og hvitvin. Af hvitu meetti velja eikad Chardonnay hvort heldur fra
gamla eda nyja heiminum. Raud bdrgundarvin eda mjuk avaxtarik vin
Ur Merlot bjéda upp & gott samspil.
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SITRUS- 0G SOJA-
MARINERABUR
TUNFISKUR

sem forréttur

400 g tunfiskur

4 dl sojasésa

2 sitrénur

1 msk. Wasabi-duft

Adferd: Skerid tunfiskinn ilangt, 4 cm
heed og breidd. Tunfiskurinn er
léttbrinadur @ 6llum hlidum, alls ekki
um of. Sojasésu, Wasabi-dufti og safa
ur tveimur sitrénum blandad saman og
tunfiskurinn ldtinn marinerast i leginum
i 4-5 klukkustundir. Tanfiskurinn er
skorinn i punnar sneidar og radad d
disk.

KARRI-MAJONES
Karri

1 eggjarauda
200 ml matarolia
Orlitid sérri-edik
Sjavarsalt

Pipar

Klettasalat

Adferd: Eggjaraudu, ddlitlu salti og
sérri-ediki blandad saman og léttpeytt
med piski. Oliu og karrii blandad saman
0g hellt varlega at i eggjaraudublénduna
og piskad um leid.

Majonesid er sidan haft med tun-
fiskinum eftir smekk. Einnig er gott ad
hafa med pessu klettasalat.



OFNBAKABUR LAX

med beikon-kartéflusalati og
sitrénusmjori

1 medalstort laxflak, rod- og beinlaust
Salt og pipar

Olifuolia

2 sitréna

Adferd: Skerid laxinn [ steikur, saltid
og piprid eftir smekk. Hellid élifuoliu og
sitrénusafa yfir fiskinn og bakid i u.p.b.
6 mindtur i 180°C heitum ofni.

BEIKON-KARTOFLUSALAT
3 stérar békunarkartoflur

1 pakki beikon

"2 bladlaukur

2 msk. kapers

2 bunt dill

Adferd: Skreelid kartdoflur og skerid i
teninga. Sj6did i séltu vatni i

6 minatur, sigtid og keelid. Skerid
beikon i litla bita og steikid d pénnu
bar til stékkt. Bladlaukur og dill saxad
og sett saman vid kartdfluteningana
dsamt beikoni og kapers. Blandid ollu
saman og smakkid til med salti, pipar
og dlifuoliu.

SITRONUSMJGR
1 dl sitrénusafi

1 skalottlaukur
100 g smjor

Salt og pipar

Adferd: Finsaxid skalottlaukinn og
mykid [ smjérinu i potti. beytid
sitrénusafann saman vid og smakkid til
med salti og pipar.

GRATINERADUR
HUMAR

med mangd, melénu og
piparrétarsésu

1 kg humar, skelflettur
1 meléna, kantalépa

2 mango, vel proskud

1 box kirsuberjatématar
Y2 raudlaukur

1 poki gratinostur

Adferd: Humar léttsteiktur G psnnu
og settur til hlidar. Mangé og meléna
afhydd og skorin i teninga, raudlaukur
skorinn i punna strimla og tématar i
tvennt. Allt sett i eldfast mét, ostur yfir
og gratinerad i ofni d grillstillingu.

PIPARROTARSOSA
1doés syrdur rjomi, 10%
1 hvitlauksgeiri

"2 piparrét

1 liména

Adferd: Rifid piparrét og hvitlauk at i
syrdan rjéma, kreistid safann ar liménu
saman vid og smakkid til med salti og
pipar.

Tilvalid ad bera fram meé fersku
salati og hrisgrjonum.



SJAVARSALAT

Romaine-salat
Salatbl6d

1 drekaavoxtur

1 mangd

/2 meléna

300 g tigrisraekjur
300 g horpuskel
Ferskt kériander
Olifur

Sjavarsalt

Pipar

Adbferd: Salatid er skorid nidur og
skolad. Avextir hreinsadir og skornir

i teninga. Tigrisrekjur og hérpuskel
léttsteikt d ponnu. Kryddad med salti
og pipar. Ldtid tigrisreekjuna og hérpu-
skelina standa til ad kélna. Salatinu og
avextum blandad saman dsamt 6lifum
og fersku kériander strad yfir.

DRESSING
250 g syréur rjomi
2 msk. Tandoori-mauk

Dalitill sitronusafi

Adferd: Hreerid saman syrdum rjoma,
Tandoori-mauki og sitrénusafa. Hellid
dressingunni yfir salatid og radid tigris-
reekjum og horpuskel ofan d.

SMALUBDU—SASHIMI

sem forréttur

400 g fersk sméaluda

10 g svort sesamfrae

2 dl sesamolia

1dl ¢lifuolia

20 g ferskt kériander
50 g ristadar furuhnetur
Sjavarsalt

Adferd: Smdlidan er hreinsud og
skorin i punnar sneidar og radad a disk.
Oll’fuolia, sesamolia og sesamfree sett i
pott og hitad par til volgt, u.p.b. 40°C.
Olian ma alls ekki verda of heit pvi pd
eldast smdladan of mikid. Oliunni er svo
hellt yfir fiskinn. Ristudum furuhnetum
og kériander strad yfir dsamt ddlitlu
sjdvarsalti.




Pall Sigurdsson vinradgjafi er
héfundur texta i pessum baeklingi.

[ beeklingnum finnur pa gédar dbendingar
um vin med fiski. Starfsfolk vinbidanna
er einnig reidubiid ad veita pér pjénustu
og radgjof um mat og vin.
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