~ SUM VIN ERU

SUMARVIN

GIRNILEGAR UPPSKRIFTIR OG VININ SEM PASSA

% \/INBUDIN



% VINBUDIN

LAMBA PRIME RIBS

MED SITRONU, HVITLAUK OG FERSKU ROSMARINI

Lamba Prime ribs er fremsti hlutinn & hryggnum,
afar meyr og bragdgdd steik sem hentar vel 4 grillid.

1 kg framhryggur af lambi (Prime ribs)
Rifinn borkur af 1 sitrénu

Safi ar 2 sitrénum

1,5 dl ¢lifuolia

1 tsk. hunang

1-2 kvistir ferskt résmarin

2 hvitlauksgeirar, fint saxadir
Sjavarsalt og svartur pipar ur kvérn

Adferd:

Hreinsid nalarnar af résmarinkvistunum og saxid smatt med
beittum hnif. Rifid bérkinn af annarri sitrénunni og kreistid
safann Ur baddum sitrénunum i skal. Setjié plastfilmu yfir og
setjié | 6rbylgjuofn uns vékvinn sydur. Takid Gt og setjid
hunang, résmarin, hvitlauk, salt og pipar saman vié. Hellid & fat
og veltid kjotinu upp ur vékvanum. Setjid i keeli og 4tid standa
i 1-2 tima. Veltid kjétinu 66ru hverju. Takid kjotid ur krydd-
leginum og grillid vid medalhita i 12-14 minutur.

Berid fram med litriku salati, bakadri kartéflu og kaldri sésu.

A BAKHLIDINNI MA SJA LISTA YFIR VIN SEM HENTA VEL MED PESSUM RETTI.



% ViINBUDIN

GRILLADAR
KJUKLINGABRINGUR

MED HUNANGS- OG SINNEPSGLJAA

4 kjuklingabringur

Gljai:

Olia til steikingar

2 laukur, fint saxadur

2 msk. dijon-sinnep

1 msk. hunang

Safi og bérkur af V2 sitrénu
2 msk. dlifuolia

"2 tsk. timjan (purrkad)
Salt og pipar ur kvorn

Adferd:

Steikid laukinn i oliunni &n pess ad bruna.

Takid af hitanum og setjid i skal, blandid restinni saman vié.
Grillid kjuklingabringurnar vié medalhita i u.p.b. 20 minatur.
Penslid gljaann & kjuklinginn pegar eldunartiminn

er riflega halfnadur. Snuid 6rt svo ekki brenni.

OFNBAKAD SUMARGRANMETI

3 tématar 2 dl vatn

1 green paprika 2 msk. graen dlifuolia

1 raudlaukur 1 msk. balsamedik

2 graenn kdrbitur Salt og pipar ur kvérn

1 selleristilkur Dalitid timjan og résapipar
Adferd:

Skerid graenmetid groft og setjid i eldfast mot. Hreaerid saman

vatni, oliu, ediki og kryddi, hellid yfir greenmetid og blandid vel
saman. Setjid alpappir yfir fatid og bakid i ofni i 15-20 minGtur
vi6 180 °C.

A BAKHLIDINNI MA SJA LISTA YFIR VIN SEM HENTA VEL MED PESSUM RETTI.



% VINBUDIN

GRILLABUR
SVINAHNAKKI

MED TERYAKI, ENGIFER OG BBQ ASAMT GRILLUBU
GRANMETISSPJOTI

1 kg beinlaus svinahnakki i sneiéum

1dl Teryaki-sésa

1 dl BBQ-so6sa

1 msk. fint saxadur engifer
1 msk. sesamolia

Adferd:

Blandid 6llu saman og penslid & kj6tsneidarnar. L4tid standa
i keeli i 2-3 tima. Perrid megnid af kryddleginum af kj6tinu og
grillid vid medalhita i u.p.b. 4 mindtur & hvorri hlig, kryddid
med salti og pipar.

GRANMETISSPJOT

1 raud paprika
4 tématar

1 raudlaukur

2 gulur kurbitur
8 sveppir

Adbferd:

Skerid graenmetid groft og praedid upp & trépinna sem hefur
verid latinn liggja i bleyti i volgu vatni i halftima. Pad er gert til
ad ekki kvikni i pinnanum & grillinu. Penslié greenmetid med
godri oliu og grillid med kjétinu. Kryddid med salti og pipar.
Gott er ad kreista sitronu yfir greenmetid pegar pad er alveg
ad verda tilbuid.

Annadé medlati:
Ferskt salat og kéld sésa ad eigin vali.

A BAKHLIDINNI MA SJA LISTA YFIR VIN SEM HENTA VEL MED PESSUM RETTI.



% VINBUDIN

GRILLADUR LAX

MED JOGURTSOSU OG GRILLUBUM TOMOTUM

1 kg beinlaust laxaflak med rodi
Olifuolia
Salt og pipar

Adferd:

Skerid laxaflakid i haefilega bita til steikingar. Perrid fiskinn
vandlega og penslid med oliu. Penslid oliu yfir grillgrindina
tvisvar med nokkurra minatna millibili pegar hun er ordin heit
til ad minnka likurnar & ad fiskurinn festist vid grindina. Einnig
er haegt ad notast vid par til gerdar fiskiklemmur. Grillid fiskinn
vid medalhita i nokkrar mindtur & hvorri hlig, kryddié med salti
og pipar. Notid spada frekar en téng til ad snda fiskinum.

JOGURTSOSA

1 dés hrein jogurt 2-3 hvitlauksgeirar, fint saxadir
2 dos syrdur rjémi 1 msk. extra virgin 6lifuolia

"2 tsk. dijon-sinnep Salt og pipar

2 tsk. sykur So6xud fersk steinselja

Adferd:

Ollu blandad saman og latié standa f kaeli i klukkutima.

GRILLABIR TOMATAR

4 tomatar

1 msk. dlifuolia

1 msk. pesto

1 msk. fint rifinn parmesan

Adferd:

Skerid tématana f tvennt og dreypid élifuoliu { sarié. Setjid &
heitt grillid med sarid nidur i halfa mindtu. Snuid témétunum
og setjid pesto og parmesan ofan & og latid grillast i smastund.

A BAKHLIDINNI MA SJA LISTA YFIR VIN SEM HENTA VEL MED PESSUM RETTI.



% VINBUDIN

NAUTA FRAMHRY GGJAR-
SNEIDAR ,RIB EYE"

MED GRADAOSTAKRYDDSMJORI 0G GRILLUBUM
KARTOFLUHELMINGUM

4 Rib eye steikur, u.p.b. 300 g, vel fitusprengdar
Olia, salt og svartur pipar ur kvérn

Adbferd:
Grillid steikurnar vid haan hita i nokkrar minatur & hvorri hlid.

GRADAOSTAKRYDDSMJOR

1 box gullgrédaostur 1 msk. s6xud steinselja
100 g smjor 5 greenar olifur

2 hvitlauksgeirar Svartur pipar ar kvérn

4 sélpurrkadir tématar

Adferd:

L4tid gradaostinn og smjorid na stofuhita. Saxid hvitlauk,
sélpurrkudu tématana og 6lifurnar. Blandid 6llu saman i skal
med gaffli. Haegt er ad rulla smjsrinu upp i plastfilmu, kaela og
skera nidur eins og hefébundié kryddsmjor eda bera pad fram
eins og mauk. Hvort tveggja er mjog gott.

GRILLADAR KARTOFLUR

4 bdkunarkartoflur

Olia, salt og pipar

Adferd:

Sj6did kartoflurnar par til peer eru naestum gegnsodnar.
Skerid i tvennt eftir endiléngu. Penslid sarié med oliu og
klarid ad elda a grillinu. Kryddid med salti og pipar.

Berid fram med litriku sumarlegu salati og grilludum karbit.

A BAKHLIDINNI MA SJA LISTA YFIR VIN SEM HENTA VEL MED PESSUM RETTI.



Verd er birt med fyrirvara um prentvillur - Verd gildir i juni 2009

NAUTA FRAMHRYGGJARSNEIDAR
,RIB EYE"

HECULA MONASTRELL
RA

1.670 kr.

Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, ferskt, proskud tannin. Finleg raud ber, ristud free, kaffi

DROSTDY-HOF CAPE RED

4.898 kr.

Kirsuberjarautt. Pétt medalfylling, purrt, ferskt, proskud tannin. Dékk ber, jord.

THORNTREE CABERNET SAUVIGNON
RA

1.399 kr.

Dékkkirsuberjarautt. Mjuk medalfylling, purrt, ferskt, proskud tannin. Seetkenndur, dékkur avéxtur,
jord, tobak.

PORTIA

2.899 kr.

Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, ferskt, proskud tannin. Proskud skégarber, lyng, jord, borkur.

CASILLERO DEL DIABLO SHIRAZ RESERVA

RA N

1.799 kr.

Daékkrubinrautt. Medalfylling, purrt, ferskt, proskud tannin. Péttur skégarberjakeimur og kryddtonar.

SECCO-BERTANI VALPOLICELLA VALPANTENA RIPASSO

2.890 kr.

Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, ferskt, proskud tannin. Raud ber, kirsuber, laufkenndir ténar.

CASTELLO DI QUERCETO CHIANTI CLASSICO RISERVA

RA

3.858 kr.

Dékkkirsuberjarautt. Pétt fylling, purrt, ferskt, mikil tannin. Vidarkrydd, reykur, dékk ber, jérd.

D'’ARENBERG THE FOOTBOLT SHIRAZ

2.390 kr.
Dékkrubinrautt. Mjuk medalfylling, purrt, ferskt, héfugt, proskud tannin. Seetkenndur, mikill berjablami.
eik, vanilla.

SUNDANCE RESERVA CABERNET SAUVIGNON

RAUE

A

1.499 kr.

Kirsuberjarautt. Pétt medalfylling, purrt, ferskt, proskud tannin. Dékk ber, jord, tébak, kaffi.
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GRILLADUR LAX

BANFI SAN ANGELO PINOT GRIGIO

HVITVIN

2.445 kr.

Ljossitronugult. Medalfylling, purrt, ferskt. Ljosir avextir, pera, ferskja, grésugt, blomlegt.

BARON PHILIPPE DE ROTHSCHILD PINOT NOIR
RAUBVIN

21 7 E 1.844 kr.

Fjolurautt. Medalfylling, purrt, ferskt, proskud tannin. Jardarber, hindber, szlgaetiskenndur lyngténn.

PERELADA ROC
HVITVIN
1.757 kr.

Félsitronugult. Létt medalfylling, purrt, ferskt. Sitrus, blomlegir avaxtatonar, krydd.

DROSTDY-HOF STEEN

HVITVIN
2 i 4.498 kr.
Félsitrénugreent. Létt medalfylling, purrt, ferskt. Epli, sitrus, stjgrnuavéxtur.
PETER LEHMANN WILDCARD CHARDONNAY
HVITVIN
1.598 kr.
Ljosgult. Medalfylling, purrt og ferskt. Blomlegur, hunangskenndur avéxtur.
EL COTO RIOJA
HVITVIN
2 T 2 : 1.399 kr.
Folsitronugult. Létt fylling, purrt og ferskt. Friskur, ljés avoxtur.
VINA MAIPO CHARDONNAY
HVITVIN
, KK 5.499 kr.
Ljéssitronugult. Létt fylling, purrt, ferskt. Eik, epli, sitrus.
JACOB'S CREEK SEMILLON CHARDONNAY
HVITVIN
2 T 2 3 1.899 kr.
Ljéssitrénugreent. Létt medalfylling, purrt, ferskt. Grésugt, hunang, sitrus.
FINCA LA LINDA CHARDONNAY
HVITVIN
1.748 kr.

Ljossitronugult. Pétt medalfylling, purrt, hofugt. Smjorkenndur avéxtur, eik, ananas, sitrus, epli.

RENE MURE PINOT GRIS COTE DE ROUFFACH
HVITVIN
7 2 2.395 kr.

Ljéssitrénugult, medal fylling, seetuvottur, ferskt. Ferskja, meléna, hunang, sveppir.

MARQUES DE RISCAL
HVITVIN
2.190 kr.

Ljossitronugult. Létt medalfylling, purrt, milt. Hydi, steinefni, proskadur, ljos avéxtur.

LAMOTHE VINCENT SAUVIGNON SEMILLON
HVITVIN
7 2 1.789 kr.

Ljéssitrénugult. Létt medalfylling, purrt, syrurikt. Grosugt, greenjaxlar, aspas, laukur. Ferskt og finlegt.

ROSEMOUNT SEMILLON CHARDONNAY

HVITVIN
: : 1.836 kr.
Sitronugult. Létt medalfylling, purrt, ferskt. Sitrusbdrkur, meléna, pudur.
LINDEMANS CHARDONNAY
HVITVIN
2 ( E i 5.494 kr.

Sitrénugult. Létt, purrt, milt. Mikil eik, sitrusténar



Verd er birt med fyrirvara um prentvillur - Verd gildir | juni 2009

GRILLADUR SVINAHNAKKI

HUGEL GEWURZTRAMINER

2.445 kr.

Sitrénugult. Medalfylling, purrt og ferskt med blémlegum hunangs- og eplaténum

BARRAMUNDI SHIRAZ CABERNET

5.284 kr.

Dékkkirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, ferskt, proskud tannin. Sélbakadur berjablami, jurtatonar.

WILDERNESS ESTATE SHIRAZ

6.490 kr.
Rubinrautt. Létt fylling, purrt og milt med berjablama og ristuéum eikarténum.
PETER LEHMANN WILDCARD SHIRAZ

1.898 kr.

Rubinrautt. Medalfylling, purrt og ferskt, litil tannin. Seelgeetiskenndur avéxtur, minta,
lakkris og jurtakrydd.

SENORIO DE LOS LLANOS VALDEPENAS RESERVA

1.498 kr.

Ljoskirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, milt, midlungs tannin. Raud ber, kjétkennt.

ORRES SANGRE DE TORO

R/

1.749 kr.

Rubinrautt. Medalfylling, purrt, ferskt, litil tannin. Seetkenndur berjablami og kryddténar.

CONCHA Y TORO SUNRISE CABERNET SAUVIGNON

1.449 kr.

Kirsuberjarautt. Létt medalfylling, seetuvottur, ferskt, proskud tannin. Sélber, lyng, vanilla, eik, minta.

CAR

MEN MERLOT

1.580 kr.

Dokkkirsuberjarautt. Medalfylling, purrt og ferskt. Proskud tannin, péttur skogarberjaavéxtur, minta
og jardartoénar.

DR. LOOSEN BERNKASTELER LAY RIESLING KABINETT

1.850 kr.

Folsitronugraent. Létt fylling, halfsaett, syrurikt. Léttur, [jés avoxtur. Lichi, pera, olia, mjélkurtonar

LEAP OF FAITH SHIRAZ CABERNET

1.836 kr.

Kirsuberjarautt. Létt fylling, purrt og syrurikt. Litil tannin og |éttir berjaténar.

AMALAYA DE COLOME

1.789 kr.

Dimmrubinrautt. Mikil fylling, seetuvottur, ferskt, mikil tannin. Pléma, hindber, jurtakrydd,
kréftugt bragd.

SANTIAGO MERLOT

4.499 kr.

Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, ferskt, proskud tannin. Raud og dékk ber, jérd, mosi, lyng.
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GRILLADAR KJUKLINGABRINGUR

EORGES DUBOEUF BEAUJOLAIS

RA

5.076 kr.

Ljosrabinrautt. Medalfylling, purrt, ferskt, mjak tannin. Seetkenndur berjablami, avaxtahlaup

LA VIEILLE FERME COTES DU VENTOUX

1.780 kr.

Rubinrautt. Létt medalfylling, purrt, ferskt, proskud tannin. Skogarber, lyng. Ungt.

PASQUA VILLA BORGHETTI BARDOLINO CLASSICO

RAUBV

1.495 kr.

Kirsuberjarautt. Létt medalfylling, purrt, ferskt, proskud tannin. Raudur avoxtur, lyng, hey.

POGGIO AL CASONE

2.091 kr.

Kirsuberjarautt. Létt medalfylling, purrt, syrurikt, litil tannin. Fjola, raud ber, grésugt og kryddad.

AMO

RA

N ROQUETA TEMPRANILLO-CABERNET RESERVA

1.590 kr.

Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, ferskt, litil proskud tannin. Skégarber, lauf, vanilla

LINDEMANS SHIRAZ CABERNET

5.494 kr.

Dokkfjolublatt. Medalfylling. Purrt og ferskt, proskud tannin. Seelgeetiskenndur berjablami, létt krydd

ICCANTI ROSSO DI TOSCANA

RAUBD

5.280 kr.

Kirsuberjarautt. Létt medalfylling, purrt, ferskt, proskud tannin. Kirsuber, lyng, jaréartonar.
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LAMBA PRIME RIBS

EQUUS CARMENERE
RAUBVIN

12456 750 v 15.00 {0B-vin 1.799 kr.

Dokkklrsubeuaraun Medalfylling, purrt, ferskt, proskud tannin. Dokk ber, sélber, krydd.

EL COTO CRIANZA
RAUBVIN

130 Globus hf 1.869 kr.

K\rsuber]araun Létt medalfylling, purrt og milt, litil proskué tannin. Raud ber, vanilla.

FORTIUS TEMPRANILLO

RAUBVIN

1016 750 v 13,50 Karl K Karlsso 1.599 kr.
Mursteinsrautt. Medalfylling, purrt, ferskt, proskud tannin. Proskadur raudur avéxtur, negull, kanill,
sveit, lyng.

CAMPO VIEJO CRIANZA
RAUBVIN

13,50 ekka Wines & Spirits 1.799 kr.

K\rsuberjarautt Létt fylling, purrt, fersk syra, proskué tannin. Raud ber, lauf, ristud eik, seet krydd.

CONCHA Y TORO CARMENERE CABERNET SAUVIGNON RESERVA
RAUBVIN

12265 135 lekka Wines & Spirits 5.999 kr.

K\rsuber]arautt Meéalfyllmg purrt, ferskt, proskud tannin. Sélber, kirsuber, krydd.

GRAN FEUDO CRIANZA
RAUBVIN

1?2 Rolf Johansen & Co ¢ 1.699 kr.

K\rsuberjarautt Létt medalfylling, purrt, ferskt, litil tannin. Hindber, blomlegt, (étt eik.

ROBERTSON WINERY CABERNET SAUVIGNON
RAUBVIN

k 135 Viifell h 5.390 kr.

K\rsuber]arautt Meéalfyllmg purrt, milt, litil tannin. Raudur avéxtur, sultad, jord.

MASI CAMPOFIORIN
RAUBVIN

0177 750 v 13,0 Olgerdin Egill Skallagrimss 2.237 kr.

Rubinrautt. Meéalfyllmg purrt og syrurikt, litil tannin. Ungt, friskt, berjakeimur.
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FORDRYKKIR

RAPIDO ROSE
ROSAVIN
13789 750 ml AGM ehf 1.763 kr.

Ljosjardarberjarautt. Létt, purrt, ferskt. Léttur berjaraudi, lyngtonar.

MOSELLAND AVANTGARDE ROSE

ROSAVIN

ner2 750 11.00 % Bakkus ehf 2.045 kr.
Ljésjardarberjarautt. Medalfylling, halfpurrt, ferskt, mjuk tannin. Seetkenndur berjaraudi, hindber,
jardarber, lyng.

MOSEL GOLD RIESLING

HVITVIN

00325 750 m 950 % Elgur ehf 1.989 kr.
Folsitronugult. Létt fylling, halfseett, ferskt. Sitrus, epli, pera.

GUNTRUM RIESLING

HVITVIN

05869 3000 850 % Globus f 4.099 kr.
Folgult. Létt fylling, halfsaett og ferskt med keim af eplum, ferskjum og pragum.

CARLO ROSSI CALIFORNIA ROSE
ROSAVIN

06706 750 950 % Globus f 1.199 kr.
Ljésjardarberjarautt. Létt fylling, halfseett og milt med éttum &vaxtakeim.

CARLO ROSSI RED SPARKLING

FREYBIVIN

12876 750 9,00 % Gilobus f 1.199 kr.
Rubinrautt, 1étt freyding. Létt fylling, halfpurrt, fersk syra. Seetkenndur skogarberjakeimur. Frisklegt.

J.P. CHENET MEDIUM SWEET
HVITVIN

07976 750 ml 11,00 % Mekka Wines & Spirits 1399 kr.
Sitrénugult. Létt fylling, halfpurrt, ferskt. Hunang, ferskja, pera, steinefni.

CRIN ROJA MACABEO

HVITVIN

12569 750 ml 13,00 % Haugen ehf 1.390 kr.
Ljossitronugult. Létt medalfylling, purrt, ferskt. Léttur sitrus, meldnutonar.

ELLERER ENGELSTROPFCHEN

HVITVIN

0311 750 m 10,00 % HOB-vin eh 1.699 kr.
Folsitronugult. Létt fylling, halfsaett, milt. Vinber, epli, limdna, lopi.

Verd i beeklingi gildir fré 1. - 30. juni 2009 Honnun: ENNEMM / NM37877

Verd er birt med fyrirvara um prentvillur ~ H&fundur uppskrifta: Ingvar Sigurdsson
Utgefandi: ATVR / Vinbudin Ljosmyndir: Kristjan Maack
Abyrgdarmadur: ivar J. Arndal Prentun: Prentmet

Ritstjori: Jona Grétarsdottir



