
Adobe SyrAh reServA 
Chile  EFHSÖ 
10911 750 14,00 Haugen ehf  1.990 kr. 
Dimmfjólurautt. Mikil fylling, þurrt, sýruríkt, stöm tannín. Berjaríkt, ungt.

JAcob’S creek ShirAz 
Ástralía  DGJSY 
08082 750 14,00 Mekka Wines & Spirits 1.999 kr. 
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Rauð ber. Höfugt.

cASillero del diAblo cAbernet SAuvignon 
Chile  EFHTY 
06997 750 13,50 Mekka Wines & Spirits 1.899 kr. 
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Dökk og rauð ber, minta, eik.

Piquito MonAStrell 
spÁnn  FGJLY 
17533 750 13,50 Rolf Johansen & Co ehf         1.690 kr. 
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Rauð ber, lauf.

FrAtelli AleSSAndriA bArberA d’AlbA 
ítalía  FGJLY 
13684 750 14,00 The Red Passion ehf 2.695 kr. 
Dökkrúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Sælgætiskenndur ávöxtur, plómur, 
brómber, vanilla, eik.

AMAlAyA de coloMe 
argentína  FGJTY 
10777 750 14,50 Vífilfell hf  1.990 kr. 
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Kirsuber, hindber, vanilla, krydd.

kASAurA MontePulciAno d’Abruzzo 
ítalía  EFGJY 
14742 750 12,50 Vín Tríó ehf  1.590 kr. 
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Lyng, rauður ávöxtur, laufkrydd, kirsuber.

PuJol coteS du rouSSillon FutS de chene 
Frakkland  EFSTY 
03858 750 13,00 Vínekran Bourgogne ehf         2.495 kr. 
Dökkkirsuberjarautt. Þétt meðalfylling, þurrt, mild sýra, þroskuð tannín. Dökk ber, jörð, eik. Vottur af ediki.

SteinbÍtur
AlAMoS chArdonnAy 
argentína  BCDPY 
05094 750 13,50 Bakkus ehf  1.899 kr. 
Ljóssítrónugult. Meðalfylling, þurrt, ferskt. Sítrus, pera, eik, steinefni.

SAntA AlvArA SAuvignon blAnc 
Chile  CLPY 
09165 750 13,50 Bakkus ehf  1.497 kr.
Ljóssítrónugult. Meðalfylling, þurrt, milt. Sítrus, greip, steinefni, púður.

delAS viognier 
Frakkland  AKOPY 
17326 750 13,00 Forval, Wines og Spirits ehf   2.194 kr. 
Fölgult, létt fylling, þurrt, mild sýra. Blóm, ljós ávöxtur, liljur, fjólur, melóna.

cArlo roSSi cAliForniA White 
Bandaríkin  ACOX 
06708 1500 9,50 Globus hf  2.599 kr. 
Fölsítrónugult. Létt fylling, hálfþurrt og ferskt. Léttur epla- og perukeimur.

tWo oceAnS FreSh & Fruity 
suður-aFríka  AIOPY 
10309 3000 12,00 Globus hf  4.798 kr. 
Fölgult. Létt fylling, þurrt, fersk sýra. Sítrus, pera, slegið gras, melóna.

guntruM rieSling 
Þýskaland  AKOVY 
00414 750 9,50 Globus hf  1.299 kr. 
Fölsítrónugult. Létt fylling, hálfsætt, sýruríkt. Epli, ferskja.

WillM Pinot griS reServe 
Frakkland  CDKRY 
07039 750 13,00 Haugen ehf  2.490 kr. 
Sítrónugult, meðalfylling, hálfþurrt, ferskt. Ferskja, epli, sveppir.

dr zenzen liebFrAuMilch 
Þýskaland  AOPY 
17344 3000 10,00 HOB-vín ehf  3.699 kr. 
Ljóssítrónugult, létt fylling, hálfþurrt, ferskt. Ferskja, epli.

golden gAte 
Bandaríkin  APY 
17351 3000 11,00 HOB-vín ehf  4.299 kr. 
Ljóssítrónugult. Létt meðalfylling, hálfþurrt, mild sýra. Ljósir, suðrænir ávextir.

Arthur Metz Pinot griS 
Frakkland  DGKVY 
14031 750 12,50 Mekka Wines & Spirits 1.999 kr. 
Ljóssítrónugult. Mjúk fylling, hálfsætt, mild sýra. Pera, epli, stjörnuávöxtur.

FrAncoiS d’AllAineS bourgogne cote chAlonnAiSe 
Frakkland  ABCIY 
05756 750 12,50 Vínekran Bourgogne ehf         2.495 kr. 
Ljóssítrónugult, meðalfylling, þurrt, ferskt. Sítrus, möndlur, eik.

roSeMount roAd White 
Ástralía  CDPY 
05962 750 12,50 Ölgerðin Egill Skallagrímsson 1.749 kr. 
Sítrónugult. Meðalfylling, þurrt, ferskt. Suðrænn ávöxtur, mangó, melóna.

SvÍnAlund
bodegAS hiJoS de Alberto gutierrez 
spÁnn  DGLPY 
03040 3000 12,50 AMKA Ísland ehf                4.797 kr. 
Kirsuberjarautt, létt fylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Rauð ber, jörð, sveit.

Puerto MAdero teMPrAnillo 
spÁnn  DMPY 
14750 750 12,00 Bakkus ehf  1.299 kr. 
Rúbínrautt. Létt fylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Rauð ber, ávaxtahlaup, lyng, lauf.

cAnePA clASSico cAbernet SAuvignon 
Chile  DJMPY 
04091 750 11,50 Forval, Wines og Spirits ehf   1.691 kr. 
Kirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Grösugur, rauður ávöxtur, vanilla, eik.

droStdy-hoF cAPe red 
suður-aFríka  DFGMY 
04861 3000 13,50 Globus hf  5.399 kr. 
Fjólurautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Dökk og rauð ber, jörð, tóbak.

trivento ShirAz - MAlbec 
argentína  DMOPY 
10364 3000 13,50 Globus hf  4.998 kr. 
Dökkfjólurautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Jarðarber, banani.

turning leAF zinFAndel 
Bandaríkin  FJSY 
04197 750 13,50 Globus hf  1.999 kr. 
Rúbínrautt. Mjúk fylling, þurrt, mild sýra, lítil tannín. Berjaríkt, kryddað.

SundAnce cAbernet SAuvignon 
Chile  DEFPY 
12288 750 13,00 HOB-vín ehf  1.299 kr. 
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Sætkenndur ávöxtur, sólber, brómber, krydd.

crocodile creek cAbernet SAuvignon 
Ástralía  ADGJY 
17346 3000 13,00 HOB-vín ehf  4.999 kr. 
Múrsteinsrautt, meðalfylling, þurrt, mild sýra, lítil tannín. Rauð ber, lyng.

vinA MAiPo cAbernet SAuvignon 
Chile  DGJMY 
07259 3000 12,00 Karl K. Karlsson ehf 5.490 kr. 
Dökkkirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Bláber, vanilla, lyng.

FortiuS teMPrAnillo 
spÁnn  ADJPY 
10163 750 13,50 Karl K. Karlsson ehf 1.599 kr. 
Kirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, lítil stemma. Rauð ber, mildur ávöxtur, vanilla.

SAntAnA teMPrAnillo 
spÁnn  DFGY 
14046 3000 13,00 Karl K. Karlsson ehf 4.999 kr. 
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Rauð ber, kryddjurtir, þroskað.

SunriSe cAbernet SAuvignon 
Chile  GJMPY 
09340 3000 13,00 Mekka Wines & Spirits 5.699 kr. 
Rúbínrautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Berjablámi, jörð, vanilla.

lA hAbAnerA teMPrAnillo 
spÁnn  DEFLX 
09940 3000 12,50 Mekka Wines & Spirits 5.499 kr. 
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt og ferskt, lítil tannín. Léttir eikartónar og kryddaður, rauður ávöxtur.

criollo cAbernet - ShirAz 
argentína  DGJRY 
12575 750 13,00 Mekka Wines & Spirits 1.449 kr. 
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Dökk ber, ávaxtahlaup, brómber, vanilla.

bAroncini nobile di MontePulciAno FontelellerA 
ítalía  DGIMY 
12764 750 13,50 The Red Passion ehf 2.014 kr. 
Kirsuberjarautt, létt fylling, þurrt, ferskt, þurrkandi tannín. Rauð ber, kirsuber, lyng, jörð.

robertSon Winery cAbernet SAuvignon 
suður-aFríka  FGJSY 
07607 3000 13,50 Vífilfell hf  5.990 kr. 
Dökkkirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Dökk ber, sólber, tóbak, jörð, vanilla, eik.

intiS MAlbec 
argentína  MPSY 
12280 750 13,00 Vífilfell hf  1.390 kr. 
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, mild sýra, lítil tannín. Jarðarber.

cAntinA zAccAgnini MontePulciAno d’Abruzzo 
ítalía  DFGLY 
13869 750 12,50 Vín Tríó ehf  2.090 kr. 
Dökkrúbínrautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs stemma. Rauð ber, plóma, lyng, krydd.

roSeMount roAd red 
Ástralía  GJPY 
05954 750 13,50 Ölgerðin Egill Skallagrímsson 1.798 kr. 
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, mild sýra, miðlungs tannín. Sætkenndur, rauður ávöxtur.

MontAlto orgAnic nero d’AvolA 
ítalía  DGIMY 
12571 750 13,50 Ölgerðin Egill Skallagrímsson 1.798 kr. 
Kirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Berjablámi, krydd, lyng.

16°
15°

19° 18°
18°18°

16°

17°

19° 21° 22°21°

16°

17°

18°

19°

20°

21°

21°

20°

23°

22°

21°

23°

22°
24°

23°
22°

21°

21°

20°

19°

16° 18°

17°

18°
19°

17°

21°

RIBEYE
mEð mozzaREllasalatI, fERskum maís 
og kaldRI gRáðaostasósu

1,2 kg ribeye nautakjöt
salt og pipar 
ólífuolía 
2 hvítlauksrif, marin 
2 msk. rósmarín, saxað
4 stk. ferskur maís

Aðferð: Skerið steikurnar í 300 g bita. 
Kryddið með salti, pipar, rósmarín 
og hvítlauk. Látið standa í 20 mínútur. 
Grillið kjötið við góðan hita í 4 
mínútur á hvorri hlið. Látið standa á 
heitu grilli í 5 mínútur í viðbót á efstu 
grind.
Setjið maís í pott ásamt 50 g af sykri 
og sjóðið í 25 mínútur.

Mozzarellasalat
1 poki mozzarella 
1 búnt graslaukur 
1 agúrka 
5 svartar ólífur 
1 poki grænt salat

Aðferð: Saxið mozzarella í skál, 
saxið graslauk, agúrku og svartar 
ólífur í litla bita. Blandið öllu vel 
saman ásamt salatinu.

gráðaostasósa
100 g gráðaostur
1 dós sýrður rjómi 
1 msk. hunang 
safi úr 1 sítrónu 

Aðferð: Saxið gráðaostinn og hrærið 
síðan öllu saman í skál. Gott er að 
laga sósuna deginum áður.

austuRlEnskuR stEInBítuR 
mEð gRIlluðu gRænmEtI 

900 g steinbítur, hreinsaður
1 dl sojasósa 
1 msk. chilli í krukku 
20 g engifer, rifið
1 msk. hunang 
börkur af 1 límónu
1 msk. sítrónugras, rifið 
1 dl sesamolía

Aðferð: Setjið steinbítinn í eldfast 
mót. Blandið saman sojasósu, chilli, 
engifer, límónuberki, sítrónugrasi og 
sesamolíu og hellið yfir fiskinn. Látið 
standa í 20 mínútur. Setjið fiskinn 
á heitt grill og eldið í 3 mínútur á 
hvorri hlið.

grillað grænmeti
2 kúrbítar (zucchini)
1 rauðlaukur 
1 sæt kartafla
2 rauðar paprikur
1 búnt basil, saxað
2 hvítlauksrif, marin
1 dós tómatar

Aðferð: Skerið grænmetið í grófa 
bita og hellið olíu yfir. Grillið 
grænmetið í 5 mínútur. Setjið í pott 
og hellið niðursoðnum tómötum yfir 
ásamt basil og hvítlauk og látið malla 
í 5 mínútur. 
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Verð í bæklingi gildir frá 1.-30. júní 2010
Verð er birt með fyrirvara um prentvillur
Útgefandi: ÁTVR / Vínbúðin
Ábyrgðarmaður: Ívar J. Arndal
Ritstjóri: Jóna Grétarsdóttir
Höfundur uppskrifta: Gunnar Páll Rúnarsson
Ljósmyndir: Vigfús Birgisson
Hönnun: ENNEMM / NM42080
Prentun: Prentmet
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kRYdduð svínalund 
mEð stöppuðum kaRtöflum og gRIlluðum 
poRtoBEllosvEppum

Stappaðar kartöflur
300 g rauðar kartöflur
120 g smjör
salt og pipar 
1 dós sýrður rjómi

Aðferð: Hitið ofninn í 180°C og 
bakið kartöflurnar í 55 mínútur.
Setjið kartöflurnar í skál með 
hýðinu, bætið við smjöri, salti, pipar 
og sýrðum rjóma og búið til grófa 
stöppu.

900 g svínalund, hreinsuð og 
skorin í 225 g steikur
4 stórir portobellosveppir
3 dl balsamedik
1 sítróna 
1 tsk. púðursykur
1 dl ólífuolía 
2 hvítlauksrif, marin

Aðferð: Leggið steikurnar í eldfast 
mót og hellið olíu yfir. Kryddið með 
hvítlauk, salti og pipar og látið standa 
í 30 mínútur við stofuhita. Setjið 
balsamedik, sítrónu og púðursykur 
í pott og sjóðið í 5 mín. Grillið 
steikurnar og portobellosveppina 
í 4 mínútur á hvorri hlið. Lækkið 
hitann á grillinu og látið standa í 
5 mínútur. Balsamleginum er hellt 
yfir steikurnar og sveppina áður en 
rétturinn er borinn fram. 



Fordrykkir
trivento dulce nAturAl 
argentína  AKNY 
17486 750 9,50 Globus hf  1.198 kr. 

Ljóssítrónugult, létt fylling, sætt, milt. Suðrænir ávextir, ferskja, ananas.

don luciAno MoScAto 
spÁnn  ALNOY 

17530 750 7,00 HOB-vín ehf  799 kr. 
Ljóssítrónugult. Létt fylling, hálfsætt, sýruríkt. Vínber, rúsínur, greip.

codorniu clASico SeMi-Seco 
spÁnn  APY 
00514 750 11,50 Mekka Wines & Spirits 1.899 kr. 
Ljósgult. Meðalfylling, hálfsætt, ferskt. Mjúkur ávöxtur, epli og léttristaður steinefnakeimur.

bAch extriSiMo SeMi dulce 
spÁnn  NY 
04184 750 11,50 Mekka Wines & Spirits 1.549 kr. 
Ljósgullið. Mjúk fylling, hálfsætt, mild sýra. Hunang, epli, vanilla, brennisteinn.

villA JolAndA MoScAto roSe dolce 
ítalía  NOX 
12583 750 9,50 Rolf Johansen & Co ehf         1.450 kr. 
Fölferskjubleikt. Létt fylling, sætt, ferskt. Skógarber, ferskja, rósir, hunang.

SAntero ProSecco crAze 
ítalía  ABCPY 
11508 750 11,50 Rolf Johansen & Co ehf         1.590 kr. 
Fölsítrónugrænt, létt fylling, þurrt, ferskt. Ljós ávöxtur, melóna, pera.

roSeMount gtr 
Ástralía  KLPRY 
07118 750 10,50 Ölgerðin Egill Skallagrímsson 1.798 kr. 
Ljóssítrónugult. Meðalfylling, hálfsætt, fersk sýra. Pera, melóna, litchi, ananas.

roSeMount gtr 
Ástralía  ADKPY 
10048 3000 10,00 Ölgerðin Egill Skallagrímsson 6.399 kr. 
Ljóssítrónugult. Létt fylling, hálfþurrt, milt. Sætkenndir suðrænir ávextir, mangó, blóm.
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kJúklingur
le ceP Merlot 
Frakkland  GMSY 
00098 3000 13,00 Bakkus ehf  3.998 kr. 
Rúbínrautt. Létt fylling, þurrt, mild sýra, miðlungs tannín. Rauð ber, jörð.

PAul lAurent 
Frakkland  ACMPY 

17443 750 11,00 Elgur ehf  1.499 kr. 
Ljósrúbínrautt. Létt fylling, þurrt, ferskt, mjúk tannín. Rauð ber, mild barkarkrydd.

Peter lehMAnn WildcArd ShirAz 
Ástralía  DGMPY 
05249 750 14,00 Globus hf  1.899 kr. 
Kirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannin. Dökk ber, eucalyptus, eik, barkarkrydd.

cArlo roSSi cAliForniA red 
Bandaríkin  DJMOX 
07876 1500 11,50 Globus hf  2.599 kr. 
Rúbínrautt. Létt meðalfylling, þurrt og ferskt með lítil tannín. Sælgætiskenndur berjablámi og kryddkeimur.

Senorio de loS llAnoS vAldePenAS criAnzA 
spÁnn  DIMY 
09851 750 12,50 Globus hf  1.499 kr. 
Kirsuberjarautt. Lítil fylling, þurrt, sýruríkt, lítil tannín. Rauð ber.

gAllo FAMily vineyArdS White grenAche 
Bandaríkin  ACKPY 
09621 3000 9,50 Globus hf  3.998 kr. 
Ferskjubleikt. Létt fylling, hálfsætt, ferskt. Hindber, fjólur.

cune rioJA criAnzA 
spÁnn  DGIPY 
14480 750 13,50 Haugen ehf  2.190 kr. 
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Rauð ber.

don SiMon Seleccion teMPrAnillo 
spÁnn DGMPY 
17419 3000 12,50 HOB-vín ehf  3.999 kr. 
Kirsuberjarautt, létt fylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Skógarber, plóma, lyng.

torreS SAngre de toro 
spÁnn DGPY 
14513 3000 13,50 Karl K. Karlsson ehf 5.999 kr. 
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Rauð og dökk ber, lyng.

J.P. chenet cAbernet SyrAh 
Frakkland ADGJX 
08563 3000 13,00 Mekka Wines & Spirits 5.699 kr. 
Rúbínrautt. Létt meðalfylling. Þurrt og milt. Lítil tannín og ferskur berjablámi.

toMMASi roMeo 
ítalía  CDIPY 
12651 750 12,00 Mekka Wines & Spirits 1.899 kr. 
Ljóskirsuberjarautt. Létt fylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Léttur skógarberjakeimur, fínlegur, grösugur 
kryddtónn.

lA vieille FerMe coteS du ventoux 
Frakkland  DGILMY 
06409 750 13,50 Rolf Johansen & Co ehf         1.899 kr. 
Ljósrúbínrautt. Létt meðalfylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Rauð ber, hýði, lyng.

PASquA Merlot le collezioni 
ítalía  DIMPY 
07310 750 12,00 Rolf Johansen & Co ehf         1.395 kr. 
Kirsuberjarautt. Létt fylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Rauð ber, lyng, rabarbari.

Monterio teMPrAnillo 
spÁnn  JMY 
10557 3000 12,50 Vífilfell hf  4.991 kr. 
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, mild sýra, stöm tannín, höfugt. Berjaríkt. Nokkur þroski.

viStAMAr cAbernet SAuvignon 
Chile  DGJY 
14083 750 14,00 Vífilfell hf  1.390 kr. 
Fjólurautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Rauð ber, vanilla, fínleg krydd.

viStAMAr cAbernet SAuvignon 
Chile  DGJRY 
17253 3000 13,50 Vífilfell hf  5.390 kr. 
Dökkrúbínrautt, meðalfylling, sætuvottur, ferskt, miðlungs stemma. Berjablámi, vanilla.

toScAnA SAngioveSe 
ítalía  MPY 
14291 3000 12,00 Vín og matur ehf               5.890 kr. 
Rúbínrautt. Lítil fylling, þurrt, sýruríkt, lítil tannín. Rauð ber, plóma, kirsuber.

MASi Modello delle venezie 
ítalía  CDILY 
07995 750 12,00 Ölgerðin Egill Skallagrímsson 1.699 kr. 
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Rauð ber, kirsuber, lyng.

PiccAnti roSSo di toScAnA 
ítalía  DGMPY 
12578 3000 13,00 Ölgerðin Egill Skallagrímsson 5.998 kr. 
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Kirsuber, lyng, jarðartónar.

gAto negro cAbernet SAuvignon 
Chile  DGPY 
04778 3000 12,00 Ölgerðin Egill Skallagrímsson 4.998 kr. 
Rúbínrautt, létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Rauð ber, lyng.

lAx
roccA SAngioveSe 
ítalía  DIMPY 
17315 750 12,00 AMKA Ísland ehf                1.398 kr. 
Rúbínrautt. Létt fylling, þurrt, ferskt, lítið þroskuð tannín. Kirsuber, skógarber.

MoSellAnd rieSling kAbinett 
Þýskaland  ACKRY 
06656 750 8,00 Bakkus ehf  1.398 kr. 
Ljóssítrónugult. Létt fylling, hálfsætt, ferskt. Sítrus, epli, ávaxtaríkt.

georgeS duboeuF beAuJolAiS 
Frakkland  DGPX 
12502 3000 12,00 Bakkus ehf   5.497 kr.
Ljósrúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, mjúk tannín. Sætkenndur berjablámi, ávaxtahlaup.

MonteS chArdonnAy reServe 
Chile  ABCIY 
00390 750 14,00 Globus hf  1.799 kr.
Ljóssítrónugult, meðalfylling, þurrt, ferskt. Sítrus, epli, vanilla, eik.

cArlo roSSi cAliForniA roSe 
Bandaríkin  OPX 
06707 1500 8,50 Globus hf  1.999 kr. 
Ljósjarðarberjarautt. Meðalfylling, hálfsætt og milt. Mildir jarðarberjatónar og létt kolsýrubit.

torreS vinA eSMerAldA 
spÁnn  AKOVY 
00349 750 11,50 Karl K. Karlsson ehf 1.699 kr. 
Fölsítrónugult. Létt fylling, hálfþurrt, ferskt. Blómlegur, ljós ávöxtur, vínber, pera.

vinA MAiPo chArdonnAy 
Chile  APY 
06839 3000 13,00 Karl K. Karlsson ehf 5.490 kr. 
Ljóssítrónugult. Lítil fylling, þurrt, mild sýra.

deiMel dornFelder 
Þýskaland  DGRY 
13722 750 12,50 Létt og Gott - Lögg ehf 1.995 kr. 
Ljósrúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Sætkenndur skógarberjatónn, lyngtónar.

villA looSen rieSling 
Þýskaland  AKORY 
03872 750 8,50 Rolf Johansen & Co ehf         1.650 kr. 
Fölsítrónugult. Létt fylling, hálfsætt, ferskt. Gul epli, sítróna, pera, ferskja, steinefni.

lúÐA
bAnFi SAn Angelo Pinot grigio 
ítalía  ABCIY 
02505 750 13,50 Bakkus ehf  2.698 kr. 
Fölgult. Létt fylling, þurrt, fersk sýra. Grösugt, léttur ávöxtur.

Puerto MAdero SAuvignon blAnc 
spÁnn  ACIPY  
17628 750 12,00 Bakkus ehf    1.299 kr. 
Sítrónugult. Létt fylling, þurrt, ferskt. Epli, rifsberjalauf, perur.

cAnePA clASSico chArdonnAy 
Chile  ACIMY 
09286 750 13,00 Forval, Wines og Spirits ehf   1.691 kr. 
Ljóssítrónugult. Létt meðalfylling, þurrt, ferskt. Sítrus, epli, suðrænn ávöxtur.

droStdy-hoF Steen 
suður-aFríka  ABCPY 
04860 3000 12,50 Globus hf  4.998 kr. 
Fölsítrónugult. Meðalfylling, þurrt, ferskt. Rifsber, sítrus, apríkósa.

el coto rioJA 
spÁnn  ACPY 
06032 750 12,50 Globus hf  1.499 kr. 
Fölgult, létt fylling, þurrt, milt. Epli, límóna, stjörnuávöxtur, blóm.

vicAr’S choice Pinot griS 
nýja-sjÁland  ACDJY 
12524 750 13,00 Haugen ehf  1.990 kr. 
Ljóssítrónugrænt. Meðalfylling, þurrt, ferskt. Suðrænn ávöxtur, sítrus, blóm, litchi.

eMiliAnA chArdonnAy 
Chile  BCDPY 
17515 750 13,50 Haugen ehf  1.590 kr. 
Strágult, létt meðalfylling, þurrt, ferskt. Sítrus, mangó, melóna, pera.

SundAnce chArdonnAy 
Chile  ABCY 
14767 750 13,00 HOB-vín ehf  1.299 kr. 
Ljóssítrónugult. Létt fylling, þurrt, sýruríkt. Léttur, grösugur sítruskeimur.

JAcob’S creek chArdonnAy 
Ástralía  BCDPY 
05771 750 13,00 Mekka Wines & Spirits 1.999 kr. 
Ljóssítrónugult, meðalfylling, þurrt, ferskt. Smjörkenndur ávöxtur, melóna.

toMMASi giuliettA 
ítalía  APY 
12650 750 12,00 Mekka Wines & Spirits 1.899 kr. 
Ljóssítrónugult. Létt fylling, þurrt, ferskt. Melóna, eplakjarni, ávaxtahýði.

gRIlluð jaRðaRBER
mEð vanIlluskYRkREmI 

24 stk. fersk jarðarber
8 stór grillspjót
100 ml sætt hvítvín
1 stk. límóna
2 msk. hrásykur
1 tsk. mulinn rósapipar
1 tsk. matarolía

Aðferð: Skolið jarðarberin, leggið í eldfast mót og 
hellið yfir þau sætu hvítvíni. Kreistið úr límónu yfir 
berin, stráið síðan yfir þau rósapipar og hrásykri 
og dreypið loks olíu yfir. Látið standa í 1 klst. Takið 
jarðarberin úr leginum og setjið á grillspjótin. 
Grillið öðrum megin í þrjár mínútur. Setjið á 
diska, hellið vínleginum yfir og berið fram með 
vanilluskyrkreminu.  

Vanilluskyrkrem
1 dós vanilluskyr
100 ml rjómi 
1 sítróna, börkur og safinn

Aðferð: Gott er að byrja á því að búa til 
skyrkremið. Þeytið rjómann í skál. Blandið vel 
saman rjómanum, vanilluskyrinu, safa úr sítrónu 
og berkinum. Setjið í kæli.

gRIllaðuR kjúklInguR 
mEð svEItasælu

2 heilir kjúklingar
3 hvítlauksrif, marin 
2 msk. blóðberg (eða tímían)
börkur af 1 appelsínu, rifinn
1 msk. hlynsíróp
1 msk. estragon
1 msk. dijon-sinnep

Aðferð: Kljúfið kjúklinginn í tvennt. 
Hrærið saman hvítlauk, blóðberg, 
estragon, appelsínubörk, hlynsíróp 
og dijon-sinnep og penslið yfir 
kjúklinginn. Grillið kjúklinginn í 15 
mínútur við miðlungshita, lækkið 
síðan hitann og grillið áfram í 
40 mínútur. Snúið kjúklingnum 
eftir þörfum og penslið með 
kryddleginum.

Sveitasæla
100 g gulrætur
100 g gulrófur
100 g kartöflur
100 g sellerírót
1 tsk. kjúklingakraftur

Aðferð: Grænmetið er skorið í 
grófa bita og steikt í potti í 10 
mínútur. Bætið kjúklingakrafti saman 
við ásamt 1 dl af vatni og sjóðið eftir 
smekk.

gRIlluð lúða 
mEð sítRussalatI og 
kIRsuBERjatómötum
800 g ný lúða
salt og pipar
1 msk. ferskt kóríander
2 hvítlauksrif, marin
1 dl ólífuolía

Aðferð: Skerið lúðuna og kryddið með salti, pipar, 
fersku kóríander og hvítlauk. Hellið ólífuolíu yfir og 
látið standa við stofuhita í 2 klst. Grillið lúðuna í 3 
mínútur á hvorri hlið.

bakaðir tómatar og sítrussalat
2 box kirsuberjatómatar
3 msk. ólífuolía
1 hvítlauksrif, marið
2 appelsínur
1 límóna
1 sítróna
1 msk. hunang
1 pk. klettasalat 

Aðferð: Hitið ofninn í 180°C. Setjið tómatana í 
eldfast mót með ólífuolíu og hvítlauksrifi. Bakið í 
30 mínútur. Meðan tómatarnir eru í ofninum er 
börkurinn fjarlægður af sítrusávöxtunum, þeir 
síðan skornir í grófa bita og hunanginu hellt yfir. 
Merjið kirsuberjatómatana og blandið 
sítrusávöxtunum og klettasalatinu saman við. 

gRIllaðuR lax 
mEð spínatI, Eplum, kaRRí og poRtvínI

900 g lax, beinhreinsaður og snyrtur
1 dl ólífuolía
salt og pipar
1 hvítlauksrif, marið
1 msk. ferskt blóðberg

Aðferð: Setjið laxinn í eldfast mót. 
Blandið saman olíu, kryddi og hvítlauk. 
Hellið yfir laxinn og látið standa í 10 mín. 
Leggið laxinn á heitt grill og eldið í 4 til 5 
mínútur á hvorri hlið.

Spínat og epli
400 g spínat, ferskt
2 msk. madraskarrí 
hálfur blaðlaukur, saxaður
1 dl portvín
2 græn epli, söxuð
50 g smjör 

Aðferð: Bræðið smjör í potti. 
Mýkið saxaðan blaðlauk, epli 
og karrí í smjörinu í 3 mínútur. 
Bætið spínati út í og hellið 
portvíni yfir. Takið pottinn af 
hitanum, lokið og látið standa í 
nokkrar mínútur. 

deinhArd Pinot griS 
Þýskaland  ADKPY 
03059 750 12,50 Rolf Johansen & Co ehf         1.699 kr. 
Ljóssítrónugult. Létt fylling, þurrt, ferskt. Sítrus, blóm, lyng, krydd.

cArMen chArdonnAy 
Chile  CIPY 
06344 750 14,00 Rolf Johansen & Co ehf         1.699 kr. 
Ljóssítrónugult, meðalfylling, ferskt. Ananas, stjörnuávöxtur, vanilla, eik.

PASquA SoAve 
ítalía  ACPY 
09742 1500 12,00 Rolf Johansen & Co ehf         2.790 kr. 
Fölgult. Létt fylling, þurrt, fersk sýra. Léttur ávöxtur, brennisteinn.

biScegliA FAlAnghinA 
ítalía  ABCDY 
14108 750 12,50 Vín og matur ehf               2.289 kr. 
Ljóssítrónugult, meðalfylling, þurrt, ferskt. Stjörnuávöxtur, ananas, ferskja, ferskjusteinn.

MontAlto orgAnic cAtArAtto 
ítalía  ACIPY 
12570 750 13,00 Ölgerðin Egill Skallagrímsson 1.749 kr. 
Ljóssítrónugult, meðalfylling, þurrt, ferskt. Ljós ávöxtur, greipaldin.

Piccini inzoliA chArdonnAy 
ítalía  ACPY 
14298 750 12,00 Ölgerðin Egill Skallagrímsson 1.598 kr. 
Ljósstrágult, lítil fylling, þurrt, ferskt. Sítrus, melóna, pera.

ribeye
keltehue MAlbec 
argentína  EFSTÆ 
11502 750 14,00 Alvin Nordic Associates ehf    1.924 kr. 
Dökkkirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Skógarber, steinefni, lyng, jörð.

SAntA AlvArA cAbernet SAuvignon 
Chile  EFJY 
09171 750 14,50 Bakkus ehf  1.497 kr. 
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Höfugt, sólber, skógarber, lauf, vanilla.

guelbenzu Azul 
spÁnn  EFJTY 
07747 750 14,00 Ber ehf  2.470 kr. 
Dökkkirsuberjarautt. Mikil fylling, þurrt, ferskt, miðlungs tannín. Dökk og rauð ber, jörð, eik, lakkrís.

AnAkenA cArMenere Single vineyArd 
Chile  FGJÆ 
10091 750 13,50 Ber ehf  2.489 kr. 
Dökkrúbínrautt. Meðalfylling, mild sýra, miðlungs tannín. Rauð ber, paprika, létt barkarkrydd.


