


Verð í bæklingi gildir í júní 2011

Verð er birt með fyrirvara um prentvillur

Útgefandi: ÁTVR / Vínbúðin

Ábyrgðarmaður: Ívar J. Arndal

Ritstjóri: Jóna Grétarsdóttir

Höfundur uppskrifta: Eyþór Mar Halldórsson

Ljósmyndir: Kristján Maack

Stílisti: Valdís Guðmundsdóttir

Hönnun: ENNEMM / NM46618

Prentun: Prentmet

Í þessum bæklingi er að finna sex 

uppskriftir af léttum sumarréttum 

frá veitingastaðnum UNO þar 

sem lögð er áhersla á ferskt, 

árstíðarbundið hráefni og ósvikið 

bragð. Yfirmatreiðslumaðurinn á 

UNO er Eyþór Mar Halldórsson 

sem áður var yfirmatreiðslumaður 

á Carpe Diem og Íslenska barnum. 

Bæklingurinn geymir einnig 

tillögur að víni með réttunum. 

  FORDRYKKIR
Cristalino Jaume Serra Brut	
Freyðivín	 Spánn		  ABOY	
05478	 750	 11,50%	 HOB-vín ehf	 	 	 1.299
Létt fylling, þurrt, ferskt, ávöxtur, sítrus, epli.

Don Luciano Moscato	
Freyðivín	 Spánn		  LambnutOY	
17530	 750	 7%	 HOB-vín ehf			   899
Létt fylling, hálfsætt, sýruríkt. Vínber, rúsínur, greip.

Santero Asti	
Freyðivín	 Ítalía	 	 NORY	
07496	 750	 7,50%	 Rolf Johansen & Co ehf	 	 1.250 
Fölgult, létt fylling, sætt, fersk sýra. Appelsína, ferskja, rósir.

Louis de Grenelle Brut Cremant de Loire	
Freyðivín	 Frakkland		  ABCPY	
18074	 750	 12%	 Vínekran Bourgogne ehf		  2.990 
Fölgult. Létt freyðing, þurrt, sýruríkt. Epli, sítrus. Ungt. 

Schmitt Söhne Liebfraumilch	
Hvítvín	 Þýskaland		  AOY	
17354	 3000	 9,50%	 Elgur ehf			   3.898 
Létt fylling, hálfsætt, ferskt. Ljós ávöxtur, blóm.

 FISKRÉTTIR
Vina Maipo Brut Chardonnay-Riesling-Chenin Blanc	
Freyðivín	 Chile	 	 ACPY	
18702	 750	 12%	 Karl K. Karlsson ehf		  1.690 
Létt meðalfylling, þurrt, ferskt. Sítrus, epli, steinefni.

Montes Chardonnay Reserve	
Hvítvín	 Chile		  BCDJY	

00390	 750	 13,50%	 Globus hf			   1.799
Meðalfylling, þurrt, ferskt. Suðrænn ávöxtur, eik, vanilla.
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Chorizo
Lítil chorizo
Salami
Prosciutto
Mozzarella
Prima donna-ostur
Chili-sulta
Ítölsk steinselja til skrauts

Aðferð: 
1. Raðið öllu fallega saman á platta
2. Setjið chili-sultuna á Prima donna- 
    ostinn
3. Skreytið með ítalskri steinselju

UNO-ÓLÍFUR
50 g grænar ólífur, La española
50 g svartar ólífur
10 g basil
10 ml sólblómaolía
1 sítróna, skorin smátt
Svartur pipar
Salt
½ stk chili

Bragðbætt með sítrónuolíu 

Aðferð: 
1. Basil, sítróna og chili skorin niður
2. Öllu blandað saman
3. Látið bíða í kæli í sólarhring til að fá 
   meira bragð í ólífurnar

kjötplatti
með ólífum og chili-sultu

Guntrum Riesling	
Hvítvín	 Þýskaland		  AKOVY	

00414	 750	 8,50%	 Globus hf		  1.299	
Létt fylling, hálfsætt, sýruríkt. Sítrus, epli, steinefni.

Drostdy-Hof Steen	
Hvítvín	 Suður-Afríka	 ABCIY	

04860	 3000	 12,50%	 Globus hf		  4.998	
Fölsítrónugult, létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra. Ljós ávöxtur, pera, epli, melóna.

Peter Lehmann Wildcard Chardonnay	
Hvítvín	 Ástralía		  ABCOY	

05245	 750	 11,50%	 Globus hf		  1.599	
Meðalfylling, þurrt, fersk sýra. Sítrus, pera, epli, mjólkursýra.

Trivento Mixtus Chardonnay Chenin	
Hvítvín	 Argentína	 	 AIKPY	

10365	 3000	 12%	 Globus hf		  4.899	
Sítrónugult, létt fylling, þurrt, fersk sýra. Suðrænir ávextir.

Emiliana Chardonnay	
Hvítvín	 Chile		  BCDPY	

17515	 750	 13,50&	 Haugen-Gruppen ehf	 1.699	
Strágult, létt meðalfylling, þurrt, ferskt. Sítrus, mangó, melóna, pera.

Sundance Sauvignon Blanc	
Hvítvín	 Chile		  CKPY	

12290	 750	 13%	 HOB-vín ehf	 	 1.399	
Fölgult. Meðalfylling, þurrt, sýruríkt. Óþroskuð ber, laukur.

Bolla Pinot Grigio	
Hvítvín	 Ítalía		  AIPY	

02207	 750	 12%	 Karl K. Karlsson ehf	 1.799	
Fölgult. Létt, þurrt, mild sýra. Frískur ávöxtur.

Tommasi Soave Le Volpare	

Hvítvín	 Ítalía		  ABCIY	

02403	 750	 12%	 Mekka Wines & Spirits hf	 1.999	
Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra. Ljós ávöxtur, melóna, pera, stjörnuávöxtur.

Jacob’s Creek Riesling	
Hvítvín	 Ástralía		  ACKLY	

03413	 750	 12,00	 Mekka Wines & Spirits hf	 1.899	
Létt fylling, þurrt, ferskt. Sítrus, Ljós ávöxtur, epli, grösugt, olía.
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CHILI-SULTA
1 stk chili 
200 g frosin rauð paprika 
2 hvítlauksgeirar 
80 g tómatar í dós
150 g sykur
25 ml hvítvínsedik

Aðferð: 
1. Setjið allt í pott og sjóðið í 30 mín
2. Maukið með töfrasprota

Cono Sur Viognier	

Hvítvín	 Chile		  CDKPY	

14187	 750	 13,50%	 Rolf Johansen & Co ehf	 1.750	
Sítrónugult. Létt fylling, þurrt, ferskt. Epli, perur, ananas, grösugt, kryddað.

Hvítvín Toscana IGT Bianco	

Hvítvín	 Ítalía		  ABCMY	

14290	 3000	 12%	 Vín og matur ehf	 	 5.390	
Létt fylling, þurrt, ferskt. Sítrus, epli, Ljós ávöxtur.

Domaine La Moriniere Chardonnay	

Hvítvín	 Frakkland		  AIPY	

17674	 750	 12%	 Vínekran Bourgogne ehf	 1.999	
Létt fylling, þurrt, fersk sýra. Melóna, stjörnuávöxtur.

Masi Modello delle Venezie	

Hvítvín	 Ítalía		  ACIMY	

07994	 750	 12%	 Ölgerðin Egill Skallagrímss	 1.699	
Létt fylling, þurrt, ferskt. Sítrus, Ljós ávöxtur, grösugt.

Ars Vitis Riesling	
Hvítvín	 Þýskaland		  AKOPY	

07836	 750	 8,5%	 Bakkus ehf	 	 1.549	
Létt fylling, hálfþurrt, fersk sýra. Ljós ávöxtur, epli, greip. 

Trivento Coleccion ncas Sauvignon Blanc	

Hvítvín	 Argentína		 ABCPY	

18426	 750	 13,5%	 Globus hf	 	 2.199	
Létt fylling, þurrt, fersk sýra. Rifs, sítrus, krydd.

Lamberti Santepietre Pinot Grigio	
Hvítvín	 Ítalía	 	 ADIPY	

10413	 750	 12,5%	 Haugen-Gruppen ehf	 1.799	
Fölgult, létt fylling, þurrt, fersk sýra. Epli, pera, melóna.

Aotearoa Sauvignon Blanc	

Hvítvín	 Nýja Sjáland	 ACIPY	

18020	 3000	 12,5%	 HOB-vín ehf		  5.299	
Fölsítrónugult. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra. Sítrus, greip, sólberjalauf.

Pascal Bouchard Petit Chablis Blancs Cailloux	
Hvítvín	 Frakkland	 	 ABCMY	

18695	 750	 12,5%	 Karl K. Karlsson ehf	 2.590	
Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra. Sítrus, epli, steinefni

Ve
rð

 e
r 

bi
rt

 m
eð

 fy
ri

rv
ar

a 
um

 p
re

nt
vi

llu
r 

· V
er

ð 
gi

ld
ir

 í 
jú

ní
 2

01
1



Ólífuolía
1 hvítlauksgeiri
1 stk ferskur mozzarella
Ítölsk steinselja til skrauts

Aðferð: 
1. Grillið brauðið
2. Penslið með ólífuolíu
3. Nuddið hvítlauksgeiranum við 
brauðið
4. Setjið „tómataklassík“ ofan á brauðið
5. Skerið mozzarella í fallega bita og 
    raðið ofan á
6. Skreytið með steinseljunni

Ciabatta-brauð
11 g þurrger
18 g salt
250 ml volgt vatn
500 g hveiti
35 g olía

Aðferð: 
1. Hveitinu, þurrgerinu og saltinu er 
   hrært saman 
2. Því næst er vatninu og olíunni hellt 
   í mjórri bunu saman við blönduna 
   og hnoðað þar til deigið hefur fengið 
   slétta áferð 
3. Þá er það látið hefa sig í 30 mínútur 
4. Síðan er deigið mótað í lengjur og 
   látið hefa sig aftur í um 30 mínútur 
5. Loks er það bakað á 220 °C í um 
   13 mínútur eða þar til það er orðið 
   gullinbrúnt

bruschetta
með mozzarellu og tómötum

Bernard Defaix Petit Chablis	
Hvítvín	 Frakkland	 	 ABCPY	

18549	 750	 12,5%	 Rolf Johansen & Co ehf	 2.390	
Fölsítrónugult. Létt meðalfylling, þurrt, ferskt. Mildur ávöxtur, sítrus, epli, steinefni.

Pacic Rim Riesling	
Hvítvín	 Bandaríkin	 	 BCLPY	

17997	 750	 11,7%	 Vín Tríó ehf		  1.890	
Fölgult, létt fylling, hálfþurrt, sýruríkt. Epli, sítrus, brenndur sykur, steinefni.

Kientz Pinot Gris	

Hvítvín	 Frakkland		 ABCKY	

17842	 750	 13,5%	 Vínekran Bourgogne ehf	 2.599	
Ljós meðalfylling, hálfþurrt, milt. Suðrænn ávöxtur, ferskja, sveppir.

Francois d’Allaines Pouilly-Fuisse	

Hvítvín	 Frakkland		 BCDY	

18134	 750	 12,5%	 Vínekran Bourgogne ehf	 3.599	
Sítrónugult. Meðalfylling, þurrt, sýruríkt. Sítrus, hunang, ger, eik.

Marques de Riscal	

Hvítvín	 Spánn		  ABCMY	

03709	 750	 12,5%	 Bakkus ehf	 	 1.999	
Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra. Sítrus, blóm, krydd.

Patriarche Chardonnay	
Hvítvín	 Frakkland		  ABCY	

13571	 375	 12,5%	 Elgur ehf	 	 1.288	
Meðalfylling, þurrt, mild sýra. Létt tunna, ávöxtur. Fínlegt.

Muscadet Sevre et Maine Selection Vielles Vignes	
Hvítvín	 Frakkland	 	 ABCLY	
13593	 750	 12%	 Vínekran Bourgogne ehf	 2.199	
Létt fylling, þurrt, ferskt. Ljós ávöxtur, sítrus, steinefni.

  LJÓST KJÖT
Las Moras Reserve Chardonnay	
Hvítvín	 Argentína		  BCDPY	

12593	 750	 13,5%	 Vífilfell hf		  2.289	
Sítrónugult. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra. Sítrus, ananas, pera, eik, vanilla.
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Tómataklassík
500 g tómatar
25 g basil
Hvítlaukur eftir smekk

Aðferð: 
1. Skerið tómatana í tvennt, saxið 
   hvítlaukinn og bakið í um 10 mínútur 
   á 180°C
2. Takið hýðið af tómötunum
3. Saxið basilið og blandið öllu saman
4. Skerið tómatana í grófa teninga
5. Kryddið með salti og pipar
6. Munið eftir að sigta vökvann frá. 
   Hægt er að nota vökvann í tómatsúpu

Mamma Piccini Bianco di Toscana	

Hvítvín	 Ítalía	 	 ACILY	

18689	 750	 12%	 Ölgerðin Egill Skallagrímss	 1.479	
Sítrónugult. Létt fylling, þurrt, ferskt. Ljós ávöxtur, sítrus, steinefni.

Ban Chianti	
Rauðvín	 Ítalía		  ADGPY	

05073	 750	 12,5%	 Bakkus ehf		  1.999	
Rúbínrautt, meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Dökk ber, kirsuber, vanilla, eik, lyng.

Andes Cabernet Sauvignon	

Rauðvín	 Chile	 	 DGJPY	

17973	 3000	 13,5%	 Bakkus ehf		  4.998	
Kirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungstannín. Kirsuber, vanilla, sólber.

La Grande Chapelle Merlot-Cabernet	

Rauðvín	 Frakkland	 	 DGPY	

18249	 750	 13%	 Bakkus ehf	 	 1.699	
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Rauður berjakjarni, lyng.

Marques de Riscal Vina Collada	
Rauðvín	 Spánn		  ADGJY	

18478	 750	 13%	 Bakkus ehf		  1.899	
Rúbínrautt, létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Rauð ber, vanilla, eik, lyng.

Drostdy-Hof Cape Red
Rauðvín	 Suður-Afríka	 DFGMY	

04861	 3000	 13,5%	 Globus hf		  5.299	
Fjólurautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungstannín. Dökk og rauð ber, jörð, tóbak.

Trivento Mixtus Shiraz Malbec	
Rauðvín	 Argentína	 	 JPSTY	

10364	 3000	 12,5%	 Globus hf		  4.899	
Rúbínrautt. Mjúk fylling, sætuvottur, fersk sýra, lítil tannín. Rauður ávöxtur, plómur, hýði. 

Pata Negra Reserva Tempranillo	

Rauðvín	 Spánn		  MSY	

14782	 750	 12,5%	 Globus hf		  1.399	
Rúbínrautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Rauð ber, jörð.

Adobe Syrah Reserva	

Rauðvín	 Chile		  DGJMY	
10911	 750	 14,5%	 Haugen-Gruppen ehf	 1.999	
Dökkkirsuberjarautt, mjúk meðalfylling, þurrt, miðlungstannín. Dökkur skógarberjamassi, kryddað.
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Ramon Roqueta Tempranillo-Cabernet Reserva
Rauðvín	 Spánn		  DGMPY	

12154	 750	 13,5%	 Haugen-Gruppen ehf	 1.749	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Rauð ber, lyng, jörð, eik.

Funky Llama Shiraz	
Rauðvín	 Argentína		  FGMY	

10725	 750	 13%	 HOB-vín ehf	 	 1.399	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungstannín. Dökk ber, hrat, krydd.

Sundance Cabernet Sauvignon	
Rauðvín	 Chile	 	 ADPY	
12288	 750	 13%	 HOB-vín ehf	 	 1.399	
Fjólurautt. Létt fylling, þurrt, mild sýra, lítil tannín. Rauð ber, sólber, plóma.

Vina Maipo Cabernet S. Merlot	
Rauðvín	 Chile		  DMPY	

07251	 750	 12,5%	 Karl K. Karlsson ehf	 1.359	
Fjólurautt. Létt fylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Rauð ber, blóm, lyng.

Campo Viejo Reserva	
Rauðvín	 Spánn		  DGLMY	

00135	 750	 13,5%	 Mekka Wines & Spirits hf	 2.399	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Rauð ber, krydd, eik.

La Habanera Tempranillo	
Rauðvín	 Spánn		  DEFLX	

09940	 3000	 12,5%	 Mekka Wines & Spirits hf	 5.499	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt og ferskt með lítil tannín, létta eikartóna og kryddaðan rauðan ávöxt.

Concha y Toro Carmenere Cabernet Sauvignon Reserva	
Rauðvín	 Chile		  EFJSY	

12265	 3000	 13%	 Mekka Wines & Spirits hf	 5.999	
Rúbínrautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Sólber, hindber, vanilla, minta.

Canepa Classico Cabernet Sauvignon	

Rauðvín	 Chile	 	 EFGJY	

17284	 2000	 11,5%	 Podium Imports ehf	 3.998	
Kirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Sólber, bláber, vanilla, eik, minta.

Cono Sur Pinot Noir	

Rauðvín	 Chile	 	 DGIPY	

12075	 750	 13,5%	 Rolf Johansen & Co ehf	 1.850	
Jarðarberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, meðaltannín. Hindber, jarðarber, rifs, lauf, krydd.
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Pannacotta
úr hvítu súkkulaði og skyri

500 g rjómi
200 g skyr
200 g mjólk
1 stk. vanillustöng
200 g sykur
4 stk matarlímsblöð
100 g hvítt súkkulaði
1 stk lime
1 stk hafrakex

Aðferð: 
1. Setjið mjólkina og rjóma í pott ásamt 
   sykrinum
2. Skerið vanillustöngina eftir endilöngu 
    og skafið innan úr henni og bætið 
    henni við blönduna (ásamt því sem 
    þið skafið innan úr)
3. Matarlímsblöðin eru sett í vatn og 
    látin linast

4. Þegar blandan er byrjuð að sjóða 
    skal taka hana til hliðar og bæta 
    matarlímsblöðunum ásamt hvíta 
    súkkulaðinu við og hræra þangað til 
    súkkulaðið er bráðnað
5. Takið vanillustöngina upp úr og 
    hrærið skyrinu saman við blönduna
6. Hellið í falleg form og látið kólna í 
    6 tíma
7. Brjótið hafrakex yfir
8. Raspið lime-börk og hvítt súkkulaði 
    yfir formið áður en borið er fram
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Lamadoro Primitivo Negroamaro	

Rauðvín	 Ítalía		  DGMY	

17285	 750	 12%	 Rolf Johansen & Co ehf	 1.550	
Rúbínrautt. Létt fylling, þurrt, mild sýra, lítil tannín. Dökkur ávöxtur, krækiber, lyng.

Lamadoro Primitivo	
Rauðvín	 Ítalía		  DGJLY	

17912	 5000	 12%	 Rolf Johansen & Co ehf	 8.350	
Kirsuberjarautt, þétt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Blómlegt, kirsuber, ávaxtaríkt.

Faustino VII	
Rauðvín	 Spánn		  DGILY	

06437	 750	 13%	 Vífilfell hf	 	 1.899	
Kirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Rauð ber, kryddjurtir, vanilla, eik.

Intis Malbec	
Rauðvín	 Argentína		  MPSY	

12280	 750	 12,5%	 Vífilfell hf		  1.395	
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, mild sýra, lítil tannín. Jarðarber.

Vistamar Cabernet Sauvignon	
Rauðvín	 Chile		  DGJRY	

17253	 3000	 13,5%	 Vífilfell hf	 	 5.590	
Dökkrúbínrautt, meðalfylling, sætuvottur, ferskt, miðlungsstemma. Berjablámi, vanilla.

Gato Negro Cabernet Sauvignon	
Rauðvín	 Chile		  JKPSY	

03252	 750	 12%	 Ölgerðin Egill Skallagrímss	 1.350	
Fjólurautt. Létt meðalfylling, þurrt, milt. Sætur ávöxtur, dökk ber.

Gato Negro Cabernet Sauvignon	
Rauðvín	 Chile		  DGJPY	

04778	 3000	 12%	 Ölgerðin Egill Skallagrímss	 4.998
Rúbínrautt, létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Berjablámi, lyng.

Masi Modello delle Venezie	
Rauðvín	 Ítalía		  DGMPY	

07995	 750	 12%	 Ölgerðin Egill Skallagrímss	 1.699	
Rúbínrautt, meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Blá ber, kirsuber, tóbak.

Piccanti Rosso di Toscana	

Rauðvín	 Ítalía		  DGMPY	
12578	 3000	 13%	 Ölgerðin Egill Skallagrímss	 5.790	
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Kirsuber, lyng, jarðartónar.

kjötplatti

bruschetta

linguine

fusilli

humarsalat

pannacotta



Ve
rð

 e
r 

bi
rt

 m
eð

 fy
ri

rv
ar

a 
um

 p
re

nt
vi

llu
r 

· V
er

ð 
gi

ld
ir

 í 
jú

ní
 2

01
1

Mamma Piccini Rosso di Toscana	

Rauðvín	 Ítalía		  DGIMY	

14297	 750	 13%	 Ölgerðin Egill Skallagrímss	 1.490	
Kirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungstannín. Skógarber, lyng, vanilla.

Lenotti Valpolicella Classico	
Rauðvín	 Ítalía	 	 DLMPY	

18383	 750	 12,5%	 Alvin Nordic Associates ehf	 2.257	
Létt meðalfylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Skógarber, laufkrydd.

Cellar Road Cabernet Sauvignon Merlot	
Rauðvín	 Suður-Afríka	 DGJMY	

18347	 750	 14%	 AMKA Ísland ehf	 	 1.499	
Kirsuberjarautt, létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Rauð ber, tóbak, jörð, eik.

Les Manoirs Carlemagne Cuvee Prestige	
Rauðvín	 Frakkland		  DGLMY	

18352	 750	 12%	 AMKA Ísland ehf		  1.398	
Létt meðalfylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Rauð ber, laufkrydd.

Tenuta Sant’Antonio Nanfre Valpolicella	
Rauðvín	 Ítalía		  AGMPY	
09193	 750	 12,5%	 Globus hf		  1.999	
Létt fylling, þurrt, ferskt. Rauð og dökk ber, laufkrydd.

Montrouge Cotes du Rhone Villages	
Rauðvín	 Frakkland	 	 DGJSY	

18409	 750	 14%	 Globus hf		  1.999	
Kirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, fersk sýra, mikil þroskuð tannín. Rauð ber, rabarbari, kirsuber, 
hindber, krydd.

Rapitala Nero d’Avola	

Rauðvín	 Ítalía		  DFGJY	

03355	 750	 13%	 Haugen-Gruppen ehf	 1.899 
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Sætkenndur skógarberjakeimur.

Amor Vini Merlot	

Rauðvín	 Ítalía		  DGJMY	

18014	 750	 13%	 HOB-vín ehf		  1.399	
Kirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, fersk sýra, mild tannín. Rauð ber, lauftónar.

Cielo Pinot Noir	
Rauðvín	 Ítalía		  DIMPY	

17873	 750	 12%	 Létt og gott – Lögg ehf	 1.496	
Létt fylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Kirsuber, hindber, grösugt.

Linguine
með humRI og risarækju

300 g humar
200 g pilluð risarækja
260 g ferskt linguine
20 g rucola

Aðferð: 
1.  Linguini er soðið í saltvatni eins lengi 
    og stendur á pakkanum
2. Humarinn er steiktur á pönnu ásamt 
    risarækjunni
3. Sósunni er hellt yfir og látið malla í 
    2 mínútur
4. Þegar pastað er klárt skal bæta því 
    við
5. Loks er rucolanu bætt við og öllu 
    hrært vel saman

SÓSA
200 g tómatar í dós
1 stk chili
1 stk laukur
1 stk paprika

Aðferð:  
1. Pillið humarinn
2. Steikið skelina á pönnu
3. Saxið chili, lauk og papriku og setjið 
    á pönnuna
4. Næst hellið þið tómötunum yfir
5. Þetta er soðið í 20 mínútur 
6. Gott er að fylgjast með og bæta vatni 
    við sósuna ef þörf er á
7. Skelin veidd upp úr
8. Smakkað til með humarkrafti, salti 
    og pipar
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Fasoli Gino La Corte del Pozzo Valpolicella	

Rauðvín	 Ítalía		  DGIMY	

10381	 750	 14,5%	 Vífilfell hf		  2.990	
Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Rauð ber, kirsuber, lauf.

Lini 910 Lambrusco Scuro	

Rauðvín	 Ítalía		  CMPY	

11326	 750	 11%	 Vín og matur ehf		  2.295	
Kirsuberjarautt. Létt fylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Dökk ber, hýði, rætur. Létt freyðing.

Jam Jar Sweet Shiraz	
Rauðvín	 Suður-Afríka	 KMRY	

18434	 750	 12,5%	 Vín Tríó ehf		  1.889	
Rúbínrautt, létt fylling, sætt, ferskt, mjúk tannín. Rauð ber, saft, létt krydd og jörð.

Carlo Rossi CaliFornia Rose	

Rósavín	 Bandaríkin	 	 OPX	

06707	 1500	 8,5%	 Globus hf		  1.899 
Meðalfylling, hálfsætt og milt með mildum jarðarberjatónum og léttu kolsýrubiti.

Faustino VII	
Rósavín	 Spánn	 	 AGPRY	

18516	 750	 13%	 Vífilfell hf		  1.690	
Létt meðalfylling, þurrt, ferskt. Rauður ávöxtur, kirsuber, jarðarber.

Hubert Sandhofer Rosando	
Rósavín	 Austurríki		  ABIPY	

11262	 750	 12,5%	 Vín og matur ehf		  2.689	
Létt fylling, þurrt, ferskt. Hindber, jarðarber, kirsuber.

  LAMB OG NAUT
LAN Crianza	
Rauðvín	 Spánn	 	 EFLRY	

03753	 750	 13,5%	 AMKA Ísland ehf	 	 1.999	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Rauð ber, sveit, vanilla, eik.

Guelbenzu Azul	
Rauðvín	 Spánn		  EFJTY	

07747	 750	 14,5%	 Ber ehf		  2.365	
Dökkkirsuberjarautt. Mikil fylling, þurrt, ferskt, miðlungstannín. Dökk og rauð ber, jörð, eik, lakkrís.

Rucola-pestó
100 g rucola
2 hvítlauksgeirar
40 g basil
40 g furuhnetur
100 ml sólblómaolía
50 g parmesan

Aðferð: Setjið allt saman í 
matvinnsluvél og smakkið til með salti.

FUSILLI
með kjúklingi og Rucola-pestó

280 g kjúklingalundir
5 stk sveppir
½ rauðlaukur
½ chili
260 g ferskt fusilli

Aðferð: 
1. Pastað er soðið í þann tíma sem 
   tilgreindur er á pakkanum
2. Kjúklingurinn er steiktur á pönnu
3. Því næst eru sveppirnir saxaðir 
   ásamt rauðlauk og chili og bætt á 
   pönnuna
4. Þegar pastað er klárt er því hellt 
   út á sveppina
5. Rucola-pestó er sett á pönnuna eftir 
    smekk og öllu hrært saman
6. Stráið parmesan yfir diskinn
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Casillero del Diablo Shiraz Reserva	
Rauðvín	 Chile		  EFHJY	

04301	 750	 13,5%	 Mekka Wines & Spirits hf	 1.799	
Dökkrúbínrautt, mjúk meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Dökk ber, plóma, vanilla, minta.

Concha y Toro Carmenere Cabernet Sauvignon Reserva	
Rauðvín	 Chile		  EFJSY	

12265	 3000	 13,00	 Mekka Wines & Spirits hf	 5.999	
Rúbínrautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, þroskuð tannín. Sólber, hindber, vanilla, minta.

Robertson Winery Cabernet Sauvignon	
Rauðvín	 Suður-Afríka	 FGJPY	
07607	 3000	 13,5%	 Vífilfell hf		  5.990	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungstannín. Skógarber, vanilla.

Kasaura Montepulciano d’Abruzzo	
Rauðvín	 Ítalía		  EFGJY	

14742	 750	 12,5%	 Vín Tríó ehf		  1.699	
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungstannín. Lyng, rauður ávöxtur, laufkrydd, kirsuber.

Baroncini Nobile di Montepulciano 
Rauðvín	 Ítalía		  FGLTY	

12764	 750	 13%	 Winepassion ehf		  2.048	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Skógarber, laufkrydd, jörð, blóm.

Sartori Valpolicella Ripasso	
Rauðvín	 Ítalía		  EFGLY	

18348	 750	 13,5%	 AMKA Ísland ehf	 	 1.899	
Dökkkirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungstannín. Skógarber, lyng, krydd, jörð.

Snoqualmie Merlot	

Rauðvín	 Bandaríkin		  EFJRY	

03356	 750	 13,5%	 Ber ehf		  2.685	
Rúbínrautt, meðalfylling, þurrt, fersk sýra, þroskuð tannín. Sætkennd rauð ber, vanilla, eik, jörð.

Trivento Coleccion Malbec	
Rauðvín	 Argentína		 EFGTY	

18425	 750	 14%	 Globus hf		  2.298	
Dökkrúbínrautt, mjúk fylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Dökk ber, plóma, jörð, krydd, eik.

Jacob’s Creek Three Vines Shiraz Cabernet Temp	
Rauðvín	 Ástralía		  FGJY	

12725	 750	 12,5%	 Mekka Wines & Spirits hf	 2.299	
Rúbínrautt, mjúk meðalfylling, þurrt, fersk sýra, lítil tannín. Dökk ber, minta, krydd, brómber, lakkrís.

Romaine-salat
Rucola-salat
100 g af humri á mann
Hvítlaukssmjör
Kirsuberjatómatar
Kantalópa
Mangó
Paprika 
Rauðlaukur
Svört sesamfræ
Örlítið japanskt soja
Ítölsk steinselja til að skreyta
Radísa, skorin í þunnar sneiðar

Aðferð: 
1. Rífið og skolið salatið
2. Grillið eða bakið humarinn með 
    hvítlaukssmjöri
3. Skerið niður tómatana, kantalópuna, 
    rauðlaukinn, paprikuna og mangóið
4. Blandið mangódressingunni við
5. Ristið sesamfræin og hellið 
    sojasósunni yfir
6. Raðið humrinum fallega ofan á
7. Stráið sesamfræjunum yfir og 
    skreytið með steinseljunni

humarsalat
með mangódressingu
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Chateau Bois Pertuis	

Rauðvín	 Frakkland	 	 EFLTY	

17835	 750	 12,5%	 Mekka Wines & Spirits hf	 1.999	
Kirsuberjarautt. Meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Rauð og dökk ber, lyng, jörð, tóbak, 
blóm.

Bodegas Portia Ebeia	
Rauðvín	 Spánn		  FGJPY	

18489	 750	 13%	 Podium Imports ehf	 1.990	
Rúbínrautt, meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Skógarber, barkarkrydd, eik.

Andre Lurton Chateau Goumin	
Rauðvín	 Frakkland		  FJY	

18285	 750	 12,5%	 Rolf Johansen & Co ehf	 1.750	
Rúbínrautt. Meðalfylling, þurrt, mild sýra, lítil tannín. Berjaríkt, rauð ber, létt eik.

Vecchia Cantina Nobile di Montepulciano	
Rauðvín	 Ítalía	 	 EFLTÆ	

18209	 750	 13,5%	 Winepassion ehf	 	 2.298	
Dökkkirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Rauð ber, kirsuber, lyng, eik. 

Hecula Monastrell	

Rauðvín	 Spánn		  EFLTY	

08593	 750	 14%	 Ber ehf	 	 1.999	
Dökkkirsuberjarautt, meðalfylling, þurrt, ferskt, miðlungstannín. Skógarber, lyng, steinefni, laufkrydd, 
eik.

Luigi Bosca Pinot Noir Reserva	
Rauðvín	 Argentína	 	 EFLTY	

09074	 750	 13,5%	 Létt og gott _ Lögg ehf	 2.799	
Kirsuberjarautt. Létt meðalfylling, þurrt, ferskt, lítil tannín. Dökk skógarber, hindber, laufkrydd, jörð, eik.

Messias Reserva	

Rauðvín	 Portúgal		  EFHSTY	

14149	 750	 12,5%	 Létt og gott – Lögg ehf	 1.916	
Dökkrúbínrautt. Létt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, miðlungstannín. Dökk skógarber, lyng, krydd.

Mas de Gourgonnier les Baux de Provence	
Rauðvín	 Frakkland		  EFLTÆ	

09836	 750	 12,5%	 Vín og matur ehf		  2.990	
Dökkfjólurautt. Þétt meðalfylling, þurrt, fersk sýra, mikil tannín. Berjaríkt, hratkennt, kryddað, laufkennt. 
Ungt.

mangódressing
100 g mangó
75 g lime-safi
175 g olía 

Aðferð: 
1. Setjið mangó og lime-safa í 
   matvinnsluvél og maukið
2. Blandið olíunni varlega saman við 
    meðan matvinnsluvélin gengur


