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Vonandi & pessi handbdk eftir ad veita pér gédar og gagnlegar
upplysingar um vinreekt, vingerd og adra kima vinheimsins.
Vinbudirnar lita svo & ad med pvi ad efla pekkingu & ymsu er
lytur ad vingerd megi studla ad hofsamri neyslu afengis sem
er adalsmerki gdédrar vinmenningar.
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VINRZEKT 0G VINGERD

VINRAEKT

Vin er gerjadur safi vinprdgunnar (vinbersins). Helstu peettir sem réda pvi hvernig vinid
bragdast eru prigutegundin sem notud er, umhverfid par sem hun er reektud, loftslag,
vedurfar og jardvegur og adferdir vid reektun og uppskeru. Framleidslan og pad hvernig
vinid er proskad skiptir auk pess maéli. Pess ma geta ad margir peettir sem hafa ahrif &
gae0di vinsins geta falid | sér aukinn kostnad vid framleidsluna.

Vinprugurnar eru mikilveegasti hluti vingerdarinnar og god vin verda adeins gerd Ur
gddum pragum. Til eru margar mismunandi prdgutegundir en f gegnum tidina hafa
nokkrar tegundir n&d meiri hylli en adrar vegna eiginleika sinna, svo sem bragds og
uppskerumagns. Af beim ma telja pessar pekktastar: Chardonnay, Cabernet Sauvignon,
Pinot Noir, Merlot, Sauvignon Blanc, Riesling og Shiraz. Hinar ¢liku prdgutegundir gefa
mismunandi bragd og ilm og peer innihalda mismikinn sykur (sem umbreytist { vinanda),
syru og tannin. Fjallad verdur sérstaklega um priugutegundirnar og hvada peettir hafa
ahrif & karakter peirra.




Loftslag

Vinreekt er haegt ad stunda f svolu, temprudu og heitu loftslagi. Loftslag segir til um
hvernig vedurfari megi blast vid { venjulegu arferdi (hitastig, Urkoma, sélskin). Vinvidur-
inn parf einnig & koltvisyringi og neeringarefnum Ur jardveginum ad halda til ad geta gefid
af sér &voxtinn. Feestar prigur gefa af sér géd vin & 6llum sveedum en Chardonnay er
deemi um prugu sem gengur vel upp & flestum stodum.

Heitt loftslag: Meira alkéhdl, meiri fylling, meiri tannin, minni syra. Gjofull dvoxtur en
heetta 4 ad &vaxtakeimur vinsins verdi sultadur/bakadur og missi ferskleikann.

Svalt loftslag: Minna alkéhdél, minni fylling, minni tannin, meiri syra. Avaxtakeimur vinsins
er ferskari en & heitari stodum en heetta er & herpandi syru eda beisku bragdi.

Vedurfar

Vedurfar getur verid breytilegt milli &ra og hefur pad ahrif & eiginleika og geedi vins fréa
ari til ars. Ovedur geta einnig & margvislegan hatt haft ahrif & gaedi og magn uppskeru,
ekki sist snarpir vindar, flod, sidbuin frost og hagl. Mesti skadvaldurinn er trilega haglio,
bar sem pad getur gatad berin eda ,klippt” knlppa eda nyjar greinar af vinvidnum. Ef gat
kemur & ber getur pad byrjad ad rotna.

Vinvidurinn parfnast hita til ad framleida sykur i pragunum en hitinn parf p6 ad vera
innan vissra marka, pvi of mikill eda of litill hiti getur haegt & sykurframleidslunni eda
stodvad hana. Petta er meginastaedan fyrir pvi ad vinreekt er adallega stundud milli
britugustu og fimmtugustu breiddargradu (nordan og sunnan midbaugs) par sem hitinn
er innan bessara marka. Einnig getur jarévegurinn endurvarpad hitanum, en purr og
gryttur jardvegur endurkastar meiri hita en blautur og leirkenndur jardvegur.

Ovenju mikill eda litill hiti akvardar hversu gott arid er. A stédum par sem hitamunur mill
&ra er mikill skiptir &rgangur vinsins pvi miklu mali. Bordeaux og Champagne eru goo
deemi um stadi par sem argangar geta verid mjog mismunandi en med nutimataekni |
vinraekt og vingerd hefur munurinn milli &ra minnkad verulega og sleem &r eru mun sjald-
geefari fyrir vikid. A hinum ,klassisku” sveedum er gjarnan hefd fyrir bléndun & prigu-
tegundum eda prugum fra mismunandi ekrum par sem skilyrdi geta verid allmisjofn.
Vegna mismunandi eiginleika prignanna tryggir pessi bléndun jafnari gaedi og einkenni
vinsins fré ari til &rs.

Solskinid er mikilveegt fyrir pbroska berjanna og pvi er vinvidurinn oft reektadur i brekk-
um sem snla & moti sol til ad &hrif hennar verdi sem allra mest. Petta er audvitad ekki
naudsynlegt & heitari og sélrikari stodum.



RUSSLAND
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Jardvegur

Neeringarefni eru plontunni naudsynleg, po ekki sé i miklu magni, til ad hjalpa henni ad
vinna sina vinnu. Ofugt vid adrar plontur skilar vinvidurinn meiri geedum f prigurnar
o6frjésomum jardvegi. Pvi meira sem vinvidurinn parf ad hafa fyrir pvi ad na i neeringu og
vatn, peim mun betri verda prigurnar. | snaudum jardvegi leita raeturnar dypra nidur og
draga um leid upp meira af mismunandi neeringar- og steinefnum.

Vatn, sem er vinvidnum naudsynlegt, kemur { formi rigningar, grunnvatns djipt 1 jéréu
eda aveitu par sem hun er leyfileg. A blautari sveedum getur verid naudsynlegt ad vin-
ekran sé i brekku eda 1 jardvegi sem inniheldur mikid kalk eda mal til ad umframvatn
renni sem hradast burt. Ef of mikil bleyta er til stadar pynnist safi vinberjanna og heetta er
& a0 lauf og klasar verdi fyrir mygluskemmdum.

Reektunaradferdir

Stjérnun uppskerumagns hefur mest ahrif & gaedi prigunnar dsamt adgaetni og hversu mikil
vinna fer f resktunina. Petta er fremur dyr vinna en eykur jafnframt geedi vinsins. Par sem er
flatlent og vingardar eru stérir er o haegt ad notast vio vélar vid klippingu og sparar pad mikla
vinnu.

Uppskerumagn hefur mikil &hrif & geedin. Minni uppskera pydir ad berin fa meiri og jafnari
broskun og péttara bragd en jafnframt ad hvert kilo er mun dyrara. Einnig er heegt ad vikva
ekruna og f& pannig sem mestan safa, en jafnframt pynnri. Vinid verdur mun édyrara og
liklega fremur éspennandi.

Plagur eru margar i vingardinum en beer helstu eru:
e Dyr (einkum fuglar og skordyr) geta skemmt brum, lauf og ber.
e Sykingar af véldum sveppa valda myglu og geta skemmt lauf og ber.
e Sjukdémar af véldum sveppa, gerla eda virusa geta haft veikjandi ahrif & vinvidinn og
takmarkad framleidslugetuna eda jafnvel dregid plontuna til dauda.

VINGERD

Mikilveegasti patturinn vid gerd vinsins er gerjunin. Gerid neerist & sykrinum i prigu-
safanum og framleidir { leidinni alkohol og koltvisyring.

Aldinkjst flestra vinprugna er ljést. Litur raud- og rosavins er fenginn med pvi ad lata hyoi
berjanna liggja i safanum og gefa fra sér lit. Ef hydid er fjarleegt fljott naest litill eda enginn
litur og bannig er résavin gert dr raudum prigum. Hvitvin er haegt ad gera Ur baedi
hvitum og raudum prugum. Raudvin er adeins haegt ad gera Ur raudum prugum.



broskun

Proskun getur att sér stad i eikartunnum eda stérum, hlutlausum eikar- eda staltonkum.
Proskun & sér einnig stad f floskum eftir &toppun. Veigamestu breytingar sem verda eru
haegar efnabreytingar sem mynda flokin bragd- og ilmefni.

Proskun med sirefni

Ny eik gefur vininu eikarkeim en gamlar eikardmur ekki. Hvad sem pvi lidur bé er eikin i
badum tilfellum ekki péttari en svo ad hun hleypir dalitlu surefni { gegnum sig. Petta mykir
tanninin  raudvini og myndar oft bragdeinkenni eins og karamellu, heslihnetu og kaffi.

broskun dn surefnis

Floskur og stéltankar eru loftpéttir og gefa ekki bragd i vinid, peer efnabreytingar sem
eiga sér stad eru 88ruvisi en { eikartunnum. | stérum staltdnkum helst vinid svo til obreytt
manudum saman. Breytingar eru hradari i fléskum bar sem peer eru minni. f flosku
breytast ferskir dvaxtatonar i bakadan &véxt, jurta- og dyrakeim (lauf, sveppir, ledur).

Eikarkeimur

Mérg vin eru latin komast { snertingu vid eik. Odyrasta adferdin er ad nota eikarfjalir eda
-spaeni. Dyrari og betri adferdir felast { pvi ad lata vinid gerjast eda proskast i eikar-
tunnum. Ymist er notast vid nyjar eda gamlar tunnur, franska eda ameriska eik. Ny eik
gefur fré sér bragd og ilm 1 vinid. Fylgjast parf med og fylla & tunnurnar til pess ad koma i
veg fyrir ad vinid komist i snertingu vid surefni.

Hvitvin

Pegar hvitvin er unnié eru vinprldgurnar mardar, pressadar og safinn skilinn fra hydinu. Pa er
geri beett vid. Venjulega er notast vid rasktad ger, sem skilar tileetludum arangri. Safinn er sidan
fluttur f gerjunartanka, oftast Ur stali, en sumir nota eikartunnur. Hvitvin er gerjad vid lagan hita
(gjarnan 15-20°C) til ad vardveita ljuffengan &voxt og ilm. Petta tekur tveer til fjérar vikur. Seeta f
hvitvini er vegna dgerjads sykurs, gerjun er pa stodvud adur en gerjun lykur eda prigusafa beett
vio eftir ad gerjun er lokid.
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Raudvin

Raudar vinprudgur eru mardar til ad draga Ut safann en hydio, aldinkjstid og steinarnir
eru latin dsamt safanum f gerjunartanka. Gerjunin fer fram vid heerra hitastig en pegar
um hvitvin er ad reeda (25-30°C). Alkohalid hjélpar vid ad néa Ut lit, tanninum og bragdi

Ur hydinu, & medan safanum er haldid i sem mestri snertingu vié hydié med pvi ad deela
honum yfir bad eda prysta pbvi nidur { safann. Hversu mikill litur og tannin verda f vininu
fer eftir pvi hve lengi safinn er i snertingu vid hydid. Pad getur tekid um tveer vikur fyrir
dokkt vin eins og Bordeaux eda fimm daga fyrir Beaujolais. Pad fer einnig eftir pvi hversu
mikill litur og tannin eru i hydinu. Sumar raudar prigur hafa minna af litarefnum og

tanninum en adrar.

Résavin

Eins og raudvin er résavin gert Ur raudum priagum. Framleidsluadferdin er einnig svipud
en gerjunin fer fram vio leegra hitastig (15-20°C) og hydid er [atid liggja skemur { safan-
um. Vin med merkingunni ,White Zinfandel” eda ,White Grenache” eru gerd & pennan
hatt. Slik vin eru oft kollud ,Blush”.

Seetvin

Ger umbreytir sykri i alkéhol. Vid gerd seetra vina parf annadhvort ad stédva gerjunina
eda baeta saetu Ut { vinid. | sumum fagaetum vinum er sykurinnihald pridgnanna svo mikid
ad eftir ad alkoholié hefur drepid gerid er mikid sykurmagn eftir { vininu.

Gerjun st66vud

Ef gerjun er stodvud adur en gerid hefur breytt gllum sykrinum { alkéhol verdur utkoman
seett vin. Ein algeng adferd vio ad stodva gerjun er ad styrkja (beeta brenndu vini )
safann f gerjunarferlinu. Pessi adferd er notud vid gerd portvins og margra styrktra
Muscat-vina.

Seetuefni beett Ut i safann

Oleyfilegt er ad baeta sykri f vin til ad gera pad saett. Hins vegar er leyfilegt ad beeta
seetum vokva Ut i safann. Leyfilegur vokvi er égerjadur prugusafi (,stissreserve”) sem
notadur er til ad seeta morg medalseet og seet pysk vin.

Ad Pedro Ximenez undanskildu er hefdbundid sérri (Fino, Amontillado og Oloroso) purrt.
Til ad gera hélfseet og saet sérri er seetu Pedro Ximenez sérrii, bléndu af prugusafa og
alkohali eda prugusafapykkni blandad saman vid.



pétting sykurs i pragum

Pessi adferd er notud vid gerod flestra hageeda saetvina. Ger drepst vid um pad bil 15%
alkohdl. Sé& sykur sem eftir verdur gerir vinid & endanum seett. Sykurmagnid sem parf

til ad na 15% alkéhali er yfirleitt ekki til stadar i venjulega proskudum priagum. Pad eru
samt sem adur til adferdir til ad pétta sykurmagnid  prigunum. Ein adferdin er ad purrka
brugurnar. Tilbrigdi vid ba adferd er edalmygla. Pridja adferdin er svo frysting berjanna.

e Vin Ur purrkudum prugum
Vid purrkun skorpna prigurnar. Petta getur gerst & vinvidnum pegar prugur eru
uppskornar seint. Einnig eru prugurnar oft purrkadar i vel loftraestu rymi sem studlar
ad hradari uppgufun. Daemi um vin gert med pessum haetti er Recioto fra ltaliu. Ofga-
kennt deemi um slikt vin er PX (Pedro Ximenez) sérri.

Edalmygluvin

Edalmygla, eda Botrytis cinerea, er mikilveegur péattur i framleidslu margra klass-

iskra seetvina, pekktust eru Sauternes og Tokaji fra Ungverjalandi. Vié viss skilyrdi
leggst svokollud edalmygla & heilbrigdar, proskadar prigur og veikir hydio, vatnid
gufar hradar upp, prugurnar skorpna og sykurinn péttist.

Auk pess ad pétta sykur og syru i prugunum gefur edalmyglan vininu sérstakt
bragd.

Myglan sest sjaldan jafnt & allar prigurnar, sem pydir ad fara parf mérgum sinnum
yfir vingardana til ad tina pau ber sem hafa n&d réttu myglustigi. Hver pruga er tind
sérstaklega, sem gerir bad ad verkum ad pessi vin eru dyr { framleidslu.

Vin ar frosnum prdgum

| Kanada, Pyskalandi og Austurriki eru pragur stundum l&tnar vera lengur & vinvion-
um og uppskornar vio fyrstu frost pegar vatnid i pragunum frys. Berin eru kramin
frosin svo heegt sé ad fjarleegja iskristallana og skilja samanpjappadan seetan
brugusafann fra. Hann er sidan notadur til ad gera Eiswein eda Icewine (isvin).



Freydivin

Freydivin er framleitt vida um heim en adeins pau sem framleidd
eru f héradinu Champagne i Frakklandi mega bera heitié kampa-
vin (Champagne). Pétt adrir framleidendur noti somu adferd vid
gerd freydivins mega beir ekki kalla pad kampavin.

Heegt er ad framleida freydivin & ymsa vegu en hér verdur adeins
fjallad um tveer adferdir.

Kampavinsadferdin (methode champenoise) er timafrekasta og
dyrasta adferdin til ad bua til freydivin. Han & uppruna sinn ad
rekja til héradsins Champagne i Frakklandi. Safinn er pressadur Ur nytindum prdgum

og gerjadur & stérum amum. Gerid er sidan sfad fra ad gerjun lokinni. Kjallarameistarar
blanda sidan &muvinunum saman til ad na fram peim stil sem framleidandinn seskist eftir.
Pvi neest er sykri og geri baett Ut 1, vinid sett & floskur og beim loks lokad med gostappa.
P4 hefst seinni gerjun 1 lokadri floskunni og kemst kolsyran, sem er aukaafurd gerjunar-
innar, ekki Ut og samlagast bvi vininu. Pessi sidari gerjun tekur prja til fjora manudi og
eru floskurnar hafdar afram i vinkjallaranum i ad minnsta kosti ar til ad vinid geti proskast
og gerio falli til botns. Eftir proskun parf ad fjarleegja botnfallna gerid til ad koma  veg
fyrir ad vinid verdi gruggugt.

Floskurnar eru settar { A-laga grind eda & tronur. Sérpjélfadir starfsmenn hreyfa peaer
varlega og hvolfa allt til pess er fléskurnar standa uppi @ endann { grindinni. Petta ferli,
sem kallad er ,remuage”, flytur gruggid smam saman nedar. Oftast er petta p6 gert med
vélum (gyropallettes) sem geta tekid hundrud flaskna f einu.

Gertappinn sem sest hefur i floskuhélsinn er frystur og skyst Ut pegar tappinn er tekinn ur
floskunni. Sidan er flaskan fyllt upp med bléndu af vini og (yfirleitt) sykri. Magn sykursins
sem beett er i vinid segir til um seetustig endanlegrar framleidslu. Flest vin gerd & pennan
héatt eru Brut (purr), sem pydir ad adeins orlitid magn af sykri er notad, en vegna mikillar
syru i flestum freydivinum eru pau purr & bragdid. Demi-sec eda semi-seco merkir ad
vinid sé hélfseett. A lokum er korktappinn settur i og njorvadur nidur med vir, floskurnar
merktar og bé eru peer tilbunar & markad. Alls tekur ferlid um pad bil prju ar.

Tankadferdin felst i pvi ad seinni gerjun vinsins fer fram { lokudum tanki en ekki f flésku.
Petta er pvi beedi fljdtlegri og ddyrari adferd en kampavinsadferdin. Haegt er ad sia vinid
Ur heilum tanki undir prystingi. Ekki parf eins mikid geymslurymi par sem ekki parf ad
geyma otal fléskur  ad minnsta kosti ar eins og kampavinsadferdin krefst. Bragdid verdur
bé daufara og freydingin endist skemur par sem loftbolurnar eru steerri.



VINSMOKKUN

Pegar smakka & vin verda dkvednir hlutir ad vera til stadar. God birta parf ad vera

bvi rymi sem nota 4 til smékkunarinnar og hvitur bakgrunnur, t.d. hvitt A4 blag, til pess
ad bera vinid vid. Auk pess er naudsynlegt ad hafa vatn vid hondina til pess ad skola
munninn & milli tegunda, ef smakka & fleiri en eitt vin { senn. Ogagnsae plastmal til ad
spyta f eru hid mesta parfaping enda er ekki kyngt vid vinsmokkun pvi pé er heett vid ad
bragédlaukarnir finni adeins & sér og missi athyglina.

Vid notum brjd skynfeeri til bess ad finna hvad vinid hefur upp 4 ad bjéda; augu, nef og
munn. Grau sellurnar vinna sidan Ur pvi sem skynfeerin finna i vininu.




1.

Smokkunin hefst & pvi ad horfa & vinid og skra hja sér teerleika og lit bess. Liturinn &
hvitvini getur verio allt fréd naestum glaerum Ut i greena eda mismunandi dékka gula téna.
Yfirleitt verda hvitvin gulari med aldrinum og ad lokum brunleit  pann mund sem pau

eru ad verda algerlega odrykkjarhaef. Liturinn & raudvini er hins vegar allt fra pvi ad vera
fjolublar begar pad er nykomid 4 floskuna og Ut { rauda og rydbruna liti i lok eeviskeidsins.

2.

Annad stig vinsmokkunar er ad lykta af vininu og meta pannig astand pess. Pad er
deemigert fyrir yngri vin ad gefa fra sér mikla dvaxta- eda berjaangan. Pessi mikli
dvaxtakeimur proast sidan Ut i kryddadri téna og ad lokum i edikslykt pegar vinid er ekki
lengur heeft til drykkjar.

3.

Lokahnykkurinn  geedamati vinsins er ad bragda & pvi. P4 metur madur hvort vinid sé
surt, seett, beiskt eda kryddad. Pegar bragdad er & vininu kemur einnig fram hversu géda
fyllingu pad hefur, eda med 66rum ordum hversu feitt eda pykkt vinid er & tungunni.
Jafnvaegi vins kemur einnig fram vid smokkun en pé er verid ad meta hvort einn eda
fleiri peettir skeri sig sérstaklega Ur i bragdi vinsins. Smakkarar meta sidan eftirbragd
vinsins eftir ad hafa spytt pvi i spytudallinn. Kannad er hvort eftirbragdid sé gott og
hversu lengi bragd vinsins endist { munninum. Pvi betra eda vandadra sem vinid er, pvi
meiri likur eru & miklu bragdi sem lifir vel og lengi eftir ad buid er ad spyta.







HEITI VINS ARGANGUR

Utlit Teerleiki
Litur
Ilmur Hreinleiki
lImeinkenni Avoxtur
Annad
Bragd Seetleiki
Syra
Fylling
Tannin
Einkenni
Eftirbragd
Heildarmat:
Form Vinskoéla Vinbudanna Einkunnaskali

Vinsmakkarar nota oft stodlud form og ord til pess ad dkvarda gaedi vins. Vininu er
gjarnan gefin einkunn og pé & skalanum einn til tiu eda fimmtiu til hundrad. Medfylgjandi
mynd synir einkunnaskalann einn til tiu og pau lysingarord sem best eiga vid hverja
einkunn, allt fré O og mjog lélegt upp [ 10 og stérkostlegt.

Stadlad form til bess ad vinna med, sem notad er af Vinskola Vinbldanna, er hér fyrir
ofan. Eins og sja mé neer pad yfir Utlit, ilm, bragd og heildarmat & vininu.




FLOSKUMIDINN UTSKYRBUR

GAMLI-HEIMURINN

Til Gamla-heimsins teljast Frakkland, italia, Spann, Pyskaland, Porttigal og snnur evrépsk
vinframleidslulsnd.

Flestir hafa eflaust heyrt um Bordeaux- eda Burgundarvin og allir kannast vié kampavin.
betta eru néfn & kunnustu vinraektarsveedum Frakklands. A fléskumida vins fra pessum
sveedum er ekkert sem gefur til kynna ad raudvin fré Bordeaux innihaldi Cabernet
Sauvignon og Merlot.

| Evrépu er flokkunarkerfi eda upprunavottun sem segir til um hvada prdgur ma nota f vin
fra hverju sveedi. Til deemis eru Pinot Noir og Gamay beer raudu pridgur sem notadar eru
i Bourgogne og Chardonnay prugan f hvitvin.

i Evropu eru reglugerdir um hvada upplysingar megi vera & floskumidanum. Par parf
reektunarsvaedio yfirleitt ad koma fram, sem aftur getur gefid til kynna hvada prigur eru
i vininu. Standi til deemis Toscana & floskumidanum mé gera rad fyrir ad vinid sé gert Ur
Sangiovese pragum.
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Sauvignon Blanc
Marlborough

2003

Magn i flosku 75C| 1 20/0 VOl.

Wine of New Zealand

NYJA-SJALAND

Framleidandi

Framleidsluland

Prugutegund

Vinraektarsvaedi

Uppskeruar

Vinandastyrkur

Framleidsluland



NYI-HEIMURINN

Til Nyja-heimsins teljast l6nd utan Evropu t.d. Bandarikin, Kanada, Argentina, Chile,
Astralia, Nyja-Sjaland og Sudur-Afrika.

A flaskumida flestra vina fra Nyja-heiminum er tilgreint dr hvada prdgum vinid er og ma
bvi & augabragdi sja hvort um er ad reeda ferskt vin med sitrus-, ferskju- og eplakeim
gert Ur Riesling, eda &vaxtarikan og kryddadan Shiraz. Jafnvel er haegt ad rekast & blondu
Ur tveimur eda fleiri prigum, til deemis Cabernet-Shiraz.

Pess mé geta ad margar brugur hafa fleiri en eitt nafn, eftir pvi hvar paer eru reektadar.
Shiraz-prigan, sem er notud i morg pekkt astrélsk raudvin, er sama pridgan og notud er
i Nordur-Rhone i Frakklandi og heitir par Syrah. Prigan Tempranillo & Spéni & sér einnig
morg nofn, Tinto Fino er eitt peirra.

A midanum aftan & flsskunni ma svo lesa upplysingar um bragd og ilm, auk pess sem oft
er bent & med hvada mat vinid hentar best.
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HELSTU PRUGUR

CHARDONNAY

Chardonnay er hvit pbrigutegund sem getur gefid af sér adladandi vin jafnt fré heitum
sem koldum svaedum. Bragdid er breytilegt eftir bvi hvar prigan er raektud. A koldum
svaedum, eins og Chablis, getur hidn gefid af sér graenan avoxt (epli, peru) med sitrus-
og stundum graenmetisténum (garku). A temprudum svaedum, likt og steerstum hluta
Bourgogne og sumum geedasvaedum Nyja-heimsins, geta vinin borid bragd af steina-
avéxtum (ferskju) med sitrusténum og votti af meldnu. Heit svaedi, eins og flest sveedi
Nyja-heimsins, skila af sér vini med sudreenni avexti (ferskju, banana og ananas, jafnvel
mangd og fikjum).

Margar af peim bragdtegundum sem almennt eru tengdar vid Chardonnay koma ekki
fra pragunni sjélfri, heldur fra vingerdaradferdinni sem beitt er. Einnig gerir vart vid sig
bragd af mjélkurafurdum (smjor og rjomi), hlidarafurd ferlis sem kallad er Malolactic
gerjun (mjolkursyrugerjun) og er stundum notud til ad mykja hvassa syru.

Bragd af ristudu braudi, vanillu og kokoshnetu kemur svo til vegna notkunar & eik.

SAUVIGNON BLANC

Sauvignon Blanc er ilmrik hvit prigutegund. Vin gerd dr pragunni hafa yfirleitt sterka
angan af greenum avoxtum og jurtum, eins og stikilsberjum, sélberjalaufi, graenni papriku
og aspas. Pau eru yfirleitt syrurik med medalfyllingu og oftast purr. Til pess ad jurta-
einkennin komi sem best fram parf Sauvignon Blanc svalt loftslag. Vin fra temprudum
sveedum skortir oft hina floknu og skérpu jurtaténa sem vin fra svélum geedasvaedum
hafa.

Flest vin Ur Sauvignon Blanc eru &n eikarkeims pvi stillinn sem leitad er eftir er ferskur
og &voxturinn { fyrirrdmi. Pau vin sem eru l&tin proskast f eikartunnum koma yfirleitt fra
temprudum sveedum og gefur eikin oft ristada vanillu- og kryddténa. Flest vin Ur hreinu
Sauvignon Blanc batna ekki vid ad proskast & flosku, heldur missa pau ferskleikann og
verda fljétt preytt. Sauvignon Blanc er med mikla syru og hentar pvi vel i seetvin par sem
syrurikar pragur tryggja gott jafnveegi milli syru og seetu.




RIESLING

Riesling prugan hefur aberandi dvaxtarik einkenni sem koma yfirleitt skyrt fram i vinun-
um sem gerd eru Ur henni, sama hvar & jardarkringlunni pau eru framleidd og af hvada
seetleika pau eru. P6 eru til peettir sem hafa ahrif & endanlega Utkomu vina Ur pragunni,
en pad er f fyrsta lagi jardvegurinn sem vinvidurinn vex i og svo hversu miklum proska
berin n& &dur en pau eru tind. Vegna pess hve Riesling prigan skilar einkennandi
sér-kennum akvedinna resktunarsvesda tilgreina framleidendur vinanna gjarnan
reektunarstadinn & fléskumidanum, eins og til deemis Riesling Heiligenstein.

Riesling prugan er ilmmikil hvit prdgutegund. Vin Ur henni einkennast af blémlegum &vexti
frekar en grésugum tonum eins og til deemis vin Ur Sauvignon Blanc. A svalari raektunar-
svaedum er Riesling prugan tind um leid og hun hefur nad fullum proska frekar en ad
bida med uppskeruna par til brigan verdur ofproskud. Petta tryggir dkvedna graena
dvaxtatona i vininu, eins og til deemis af graenum eplum og sitrus i bland vid blomakeim.

i midlungsheitu loftslagi einkennist Riesling meira af avéxtum eins og aprikésu og ferskju
i bland vid suraldinténa.

Riesling prugan er einkar heppileg i seetvinsgerd vegna pess ad hun byggir sykur upp i
safa sinum & lengri tima en adrar hvitar prigutegundir og heldur allan timann tiltslulega
héu syrustigi. Vinin verda pé vel seet an pess ad verda veemin.

Hid héa syrustig Riesling vina dsamt afgerandi &vexti gera pad kleift ad geyma bau lengur
& floskunni en 6nnur hvitvin. Pau eldast pvi mjog vel en med tid og tima mynda pau
afgerandi steinoliukeim.

CABERNET SAUVIGNON

Cabernet Sauvignon er prugutegund sem gefur af sér kraftmikil, dokklitud vin med mikil
tannin, hatt syrustig og sterkan ilm. Pad er vegna pessara eiginleika prigunnar sem vin
Ur henni geymast lengst allra vina & fléskunni.

Helstu bragdeinkenni eru dikk ber eins og kurennur, sélber og kirsuber. llmurinn af ungu
Cabernet Sauvignon vini minnir einnig oft & greenmeti, sérstaklega graena papriku, en
somuleidis mé oft greina mintuténa og sedrusvid. Pad er mjég algengt ad vin Ur prdgunni
séu sett & nyjar eikartunnur sem skilar dkvednum bragd- og lyktareinkennum f vinid. Par
ber helst ad nefna reyk, vanillu og kaffi. Cabernet Sauvignon parfnast géds hita til ad
prifast vel.
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MERLOT

Merlot gefur af sér vin sem hafa ekki sama styrkleika og Cabernet Sauvignon i ilmi og bragdi.
Par ad auki hefur Merlot (éttari tannin og syrur en Cabernet Sauvignon. A mati hefur Merlot
vin gdda fyllingu og heerra &fengisinnihald.

Merlot vin eru framleidd vidsvegar um heiminn. A heitari svaedum skila bau gjarnan sterkum
einkennum af dékkum berjabléma, godri fyllingu, frekar lagu syrustigi, harri &fengisprésentu
og mjukum tanninum. Svo er pad hinn stillinn sem er sé klassiski og finnst helst { Bordeaux f
Frakklandi. Hann einkennist af raudum berjum eins og jardarberjum, kirsuberjum, rifsberjum
og plémum, nettum greenmetis- og jardarténum i bland vid heerra syrustig og meiri tannin.
Merlot, likt og Cabernet Sauvignon, er oft sett & nyjar eikartunnur til pess ad fa i vinid eikar-,
vanillu- og kaffikeim.

Pessar tveer prigutegundir, Cabernet Sauvignon og Merlot, eru oft reektadar hlio vid hlié og
einnig er peim mjog oft blandad saman f eitt vin. Merlot prigan er péa i bvi hlutverki ad mykja
vinid og gera pad adgengilegra. A hinn boginn er Cabernet Sauvignon notud i bldnduna til
bess ad lja henni aukinn styrk i bragdi og til pess ad skila tanninum, syru og ilmrikum avexti.
Helsta reektunarsveedid sem astundar pessa bléndun er hid virta hérad Bordeaux f Frakklandi.

PINOT NOIR

Pinot Noir er raud prigutegund og talsverdu mali skiptir hvar hana ber nidur, hiin er ein

af beim prdgum sem teljast erfidar f reektun. Einn helsti kostur pessarar prugutegundar er
hversu adgengilegum vinum hun skilar. Pinot Noir vin eru gjarnan létt og peegileg vin sem
drekka mé & 6llum aldursskeidum, olikt mérgum raudvinum ndtimans sem framleidd eru til
bess eins ad vera eins pung og mogulegt er.

Pinot Noir er med einkar punnt hydi og faar litafrumur i hydinu, sem gerir bad ad verkum
ad vinin verda yfirleitt ljdsraud 4 lit og ekki eins bragdsterk og vin gerd Ur 66rum raudum
brugutegundum. Pinot Noir prifst best i frekar svolu loftslagi, en parfnast b6 gdds hita &
broskatimabilinu til pess ad koma i veg fyrir einskonar greenmetiskenndan keim sem prigan
skilar pegar hun naer ekki fullum proska.

Bestum arangri i reektun & Pinot Noir hafa framleidendur i Bourgogne i Frakklandi n&d. par
ma oftast finna gott jafnveegi og fagadan keim af raudum berjum i bland vid raka jardvegstona
og sveppakeim. | flestum tilvikum er best ad njéta Pinot Noir vina 4 fyrstu arum eftir uppskeru,
nema pa i tilfelli gleesilegustu vina Bourgogne sem pola allt upp f &ratuga geymslu.



SYRAH/SHIRAZ

Fyrir utan Frakkland, par sem Syrah er upprunnin, er Astralia eina landid med verulega
reektun & pragunni en par er hin kollud Shiraz. Vinseeldir hennar hafa aukist mikid &
undanfornum &rum og reektun hefur eflst til muna i Bandarikjunum, Chile, Argentinu og
Suour-Afriku.

Pessi sméaa dokka priga hefur pykkt og dokkt hydi med miklu magni af litarefnum og
gefur af sér dikkt vin med fremur mikil tannin og syru. Vin Ur Syrah bola vel ad vera
eikud, sem getur gefid af sér keim af vanillu og kékos eda ristada og jafnvel brennda
tona. Algengt er ad vinin beri keim af bromberjum og dokku stkkuladi. A temprudum
sveedum hafa bau einnig grosuga téna, sem minna & mintu og eucalyptus, reykt kjot og
svartan pipar. A heitum sveedum kemur fram saetari kryddkeimur, t.d. lakkris og negull.
Med aldrinum skila bestu vinin lauf-, jardar- og ledurtonum. Syrah naer ekki ad proskast
& svolum sveedum.

GRENACHE

Steerstur hluti Grenache prigunnar er reektadur & Spéni, par sem hun kallast Garnacha, |
og { sudur-hluta Frakklands. Prigan er ad mestu notud i bléndur med 66rum pragum.

Berin eru stor og hafa punna hio og gefa pvi af sér fremur ljést vin. Prigan er frekar
syrulitil, en sykurmagnid  berjunum er hatt og verda pvi vin Ur Grenache fremur afeng.
Pad Utskyrir vinseeldir hennar 1 bléndur, pvi hidin beetir upp sykurinn ef adrar prugur hafa
ekki ndg og leekkar syrustigid ef hinar pragurnar eru of surar.

Vin Ur Grenache minna & jardarber og hindber, med kryddada téna (hvitur pipar, lakkris

og negull). Med proska proast kryddid yfir i karamellu og ledur. Grenache barf mikinn hita /’———

til ad proskast.

Vegna punns hydis er audvelt ad gera résavin Ur Grenache og eru pau vinsael, medal
annars f sydri hluta Rhone, i Sudur-Frakklandi og & Spani. Pessi vin eru gjarnan fremur
bragdmikil og purr. Best er ad drekka pau ung og fersk medan pau hafa mikinn raudan
4voxt.

Grenache og Syrah vinna vel saman og upphefja hver adra. Ef Grenache er beatt vid
Syrah, heskkar vinandamagnié medan syra og tannin leekka. Einnig beetist raudur avoxtur
vid svartan &voxt Syrah og fjlbreyttara kryddbragd. Ef Syrah er beett vid Grenache
magnast litur vinsins sem og syra og tannin, auk pess sem berjakeimurinn dkknar.
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VINLOND

FRAKKLAND

Frakkar eru fremsta vingerdarpjéd veraldar, baedi framleida beir meira magn af vini en
adrar pjédir og gera meira af geedavinum en nokkur dnnur pjod. Edlilegt er bvi ad byrja &
ad kynna dalitio franska vingerd.

Vinlbggjof

Fyrst ber ad nefna ad Frakkar eiga &kaflega 6flugt flokkunarkerfi fyrir 6ll borévin. Bestu
vin landsins falla 6ll undir mjog stranga vinléggjof sem kallast Appellation d'origine
controlee, skammstafad AOC. Pessi vinloggjof fjallar 6ll um upprunastad vinsins en

ekki um innihald fléskunnar eda samsetningu vinsins. Par af leidandi kemur ekki fram &
fronskum fldskumida hvada pragutegundir eru f vininu. A midanum er hins vegar heegt ad
sja nékveemlega 1 hvada gaedaflokki vinid er og fra hvada raektunarsvaedi pad kemur.

Rétt er ao taka fram ad héradid Alsace er pad eina sem ekki fellur alfarid undir pessar
reglur. Ad sjélfsogdu er til AOC reglugerd fyrir héradid en olikt 6llum 6drum vinhérudum
Frakklands mé alltaf sja hvada prugutegund er notud f vinin fra Alsace. Petta hafa
vingerdarlond Nyja-heimsins tekid upp eftir beim i Alsace. Auk pessa hafa vingerdarlond
Nyja-heimsins i flestum tilfellum akvedid ad fara ad fordeemi vingerdarmanna Alsace og
nota eingdngu eina prugu i vinid.

FRAKKLAND
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Vinrektarsvedi

Bordeaux

Bordeaux er freegasta vinreektarsveedi Frakklands og herragardsvinin (Chateau) padan
eru talin ein bestu vin veraldar. Pegar vin er merkt med oréunum Chateau Latour, eda
&lika, pa er um ad reeda vin fra einum herragardi eda bugardi, p.e. tilteknum vingardi
innan héradsins Bordeaux. Bordeaux skiptist sidan i mérg sveedi er kallast ymsum
néfnum. Til deemis kemur Chateau Latour fré sveedi er kallast Pauillac. Pauillac telst sidan
til annars steerra sveedis er kallast Médoc og er eitt af undirsvaedum Bordeaux. Pannig
skiptist Bordeaux i morg undirsveedi, sem hvert og eitt hefur sin sérkenni. Vinid Chateau
Latour myndi til deemis vera merkt med ordunum Appellation Pauillac Controlee og heyra
bar med undir vinloggjsfina fyrir Pauillac-sveedid. Hvert og eitt af pessum undirsveedum
hefur sina vinloggjof bar sem sett eru akvedin skilyrdi fyrir pvi ad mega setja AOC
skammstsfunina & floskumidann. Pessi skilyroi fela medal annars i sér kvednar pruigu-
tegundir sem nota mé i vinid, akvedid sveedi sem prigurnar verda ad koma fra o.fl. Ef vin
er hins vegar merkt med ordunum Appellation Bordeaux Controlee p4 mega prigurnar
koma fra 6llu héradinu, slikt vin geeti sem sagt verid kokteill eda blanda prigusafa fra
6llum undirsvaedum Bordeaux.

Freegustu undirsveedi Bordeaux eru Medoc, Pessac-Leognan, Graves, Sauternes, Entre-
deaux-Mers, Saint-Emilion og Pomerol. Pessi svaedi eru 6l heimsfreeg fyrir framleidslu
hégeedavins og pé helst fyrir framleidslu & gleesilegum raudvinum. Sauternes er bo pekkt
fyrir framleidslu & hageeda, seetum hvitvinum sem flokkast sem eftirréttarvin.

Til marks um pad hve long hefd er fyrir hageedavingerd i Bordeaux mé nefna ad pegar
&rid 1855 var gerd opinber geedaflokkun & blgsrdum héradsins. Vingardar héradsins
skré pad undantekningarlaust & floskumidann ef peir voru medal hinna heppnu blgarda
sem flokkadir voru arid 1855. P& mé sja ordin Grand Cru Classe & vinmidanum.
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Bourgogne

Pad hérad i Frakklandi er kemur naest & eftir Bordeaux i virdingarstiganum er an nokkurs
vafa Bourgogne. Par eru framleidd hageedavin, baedi hvit og raud. | arhundrud hafa
seelkerar deilt um bad hvor séu betri, vinin fra Bordeaux eda Bourgogne, og sitt synist
hverjum. Freegasta reektunarsveedi Bourgogne kallast Cote d'Or, eda gullnu gardarnir.
Petta er { raun og veru hjarta héradsins sem samanstendur af svaedunum Cote de Nuits
og Cote de Beaune. | Bourgogne er til stadar akvedin gaedaflokkun sem byggist, eins

og adrar slikar flokkanir innan AOC, & stadsetningu gardsins. Til eru vin er taka nafn
reektunarsvaedisins eins og Cote de Beaune, en pad eru grunnvin pessa sveedis. Par fyrir
ofan kemur sidan flokkur vina er kallast Cote de Beaune Premier Cru en & toppnum tréna
vin er kallast Cote de Beaune Grand Cru. Helstu reektunarsveedi Bourgogne fré nordri til
sudurs eru:

Chablis
Cote de Nuits
Cote d'Or
Cote de Beaune
Cote Chalonnaise
Maconnais

Beaujolais

Cote de Nuits er fraegast fyrir hageedaraudvin eins og Gevrey-Chambertin, Vosne-
Romanee og Nuits-St-Georges. Cote de Beaune er hins vegar fraegast fyrir hvitvin eins
og Puligny-Montrachet, Chassagne-Montrachet og Meursault.
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Alsace

Eitt af freegustu vinreektarsveedum Frakklands er Alsace. Freegd sina & héradid ad pakka
frabserum hvitvinum bé ad par séu einnig framleidd raudvin. Sveedid er einnig pekkt
fyrir mjog géd freydivin. Geedaflokkun Alsace er skipt 1 tvo flokka, i fyrsta lagi Appellation
Alsace Controlee og svo Appellation Alsace Grand Cru Controlee. Helstu prugutegundir
héradsins eru Riesling, Pinot Gris og Gewurztraminer.

Champagne

Kampavin er konungur allra freydivina, en petta frabeera vin er framleitt i héradinu
Champagne sem er nordaustur af Paris. Pessi vin eru ékaflega kostnadarsom f
framleidslu og framleidsluferlid er bysna flékid pannig ad stluverd peirra er heerra

en gengur og gerist. Flest eru pessi freydivin gerd Ur bléndu vina, sem geta verid fra
mismunandi uppskerudrum. Petta er gert til pess ad tryggja stédugleika i gaedum vinanna
med bvi ad jafna Ut sveiflur | geedum milli ara. Flest eru pessi vin framleidd dr bléndu
vinsafa priggja prugutegunda, p.e. Chardonnay, Pinot Noir og Pinot Meunier.

Loire

Eitt freegasta vinframleidslusvaedi Frakklands liggur medfram anni Loire og dregur
nafn sitt af henni. A bessu sveedi er framleiddur gridarlegur fjoldi vina. Hvitvin, raudvin,
résavin og desertvin eru adaluppistadan. Fraegustu hérud sveedisins eru Sancerre,
Pouilly-Fume og Muscadet-Sevre-et-Maine. Pekktasta prigan i Loire er hvitvinsprigan
Sauvignon Blanc.

Rhone

| austurhluta Frakklands vid reetur Alpafjalla liggur eitt af freegum vingerdarsvaedum
landsins, Rhonedalurinn, sem dregur nafn sitt af samnefndu fljéti sem rennur eftir
dalbotninum. Petta hérad er bekkt fyrir &kaflega g6 raudvin. Fraegust peirra eru Cote
Rotie, Hermitage og Chateauneuf-du-Pape. Rikjandi prigutegundir { pessum vinum eru
Syrah og Grenache.

Languedoc-Roussillon

Fjoldaframleidsla med vélum og annarri nyrri taekni er gridarleg i Sudur-Frakklandi,
nanar tiltekid i Languedoc-Roussillon. Par er mest framleitt af kassavinum er falla undir
vinloggjof er kallast Vin de pays en einnig er framleitt gridarlegt magn af édyrum flosku-
vinum.
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ITALIA
italia keppir vi® Frakkland um titilinn mesta vinframleidsluland  heimi. {tslsk vingerd & sér

langa sbgu, allt fra pvi ad Grikkir hdfu par vinraekt um 800 fyrir Krist. Pratt fyrir langa
sogu vinreektar er ekki svo ykja langt sidan Italia vard pekkt fyrir framleidslu geedavins.

Vinloggjof

italska vinloggjofin eda gaedaskilgreining & vinum naeer yfir framleidslusvaedi vinsins,
brigutegundir og framleidsluadferdir. Efsti flokkurinn er (DOCG) Denominazione di
Origine Controllata e Garantita. Geedavin med upprunavottun og eftirliti. Sidan kemur
(DOC) Denominazione di Origine Controllata. Geedavin med upprunavottun. Nylegur
flokkur (IGT) Indicazione Geografica Tipica. Landvin. Gefur meira frelsi i vinraekt og
vingerd. Nedsti flokkurinn er Vino di Tavola. Bordvin.

Vinhérud

italia er fjdllum girt pvert og endilangt og er skipt | 20 hérud. Nyrst { landinu er svalt
Alpafjallaloftslag en Midjardarhafsloftslag sydst. Mikill fjsldi af pbrigum er notadur & hinum
ymsu sveedum sem gefa af sér mismunandi vin med mismunandi upprunavottun. Med
bvi ad lesa & floskumidann getur oft & tidum verid erfitt ad atta sig & pvi hverskonar vin
er um ad reeda og hvadan pad kemur. Pvi getur verid mikil hjélp i ad pekkja vinraekt-
arsveedin og beer prugur sem par eru notadar.

Piemonte
Piemonte { nordvesturhluta ftaliu er eitt freegasta vinhérad landsins. Pekktustu raudvinin
eru Barolo og Barbaresco, gerd tr Nebbiolo priigunni. | peim ma oft finna keim af tjéru,
jardarberjum og résum. Med aldrinum f& pau svo sveppa- og ledurténa. Gavi er hvitvin
gert Ur pridgunni Cortese sem er reektud { grennd vid borgina Gavi. Fra Piemonte koma
einnig Moscato d'Asti lagfreydandi hvitvin og Asti freydivin.







ITALIA

Veneto

i nordausturhluta ftaliu er héradid Veneto, en innan pess er vinsvaedid Valpolicella. Padan
koma samnefnd raudvin, gerd ur bléndu af raudum pragum. Vinin eru yfirleitt purr, [étt og
med raudum og ferskum avexti. Fra Valpolicella kemur einnig Amarone Classico en pad er
raudvin gert Ur voldum prigum sem hafa verid purrkadar i nokkurn tima fyrir gerjun. Petta
gerir vinid péttara og bragdmeira, auk pess sem pad feer oft keim af burrkudum pragum. Fra
Veneto kemur hvitvinid Soave. Petta er purrt, étt og einfalt vin gert Ur Garganega prigunni.

Toscana

Héradid Toscana & Vestur-italiu er afar bekkt fyrir framurskarandi vin. Padan eru Chianti
vinin, gerd ad meginhluta Ur Sangiovese. Einnig Brunello di Montalcino vinin sem gerd

eru ur afbrigdi af Sangiovese sem ber nafnid Brunello. Toscana vinin eru med pekktustu
og bestu raudvinum ftaliu. Chianti raudvin hafa yfirleitt medalfyllingu, ferska syru og eru

oft nokkud tannisk, med keim af raudum berjum, strum kirsuberjum og oft jardarténum.
Chianti vin skiptast svo { geedaflokkana Chianti, Chianti Classico og Chianti Classico Riserva.

Abruzzo

Montepulciano d'Abruzzo er raudvin gert Ur samnefndri prugu fré Abruzzo, sem er f
midausturhluta taliu. Pessi vin hafa midlungs syru og tannin og raudan &voxt eins og
plémur og kirsuber. Varast ber ad rugla pessum vinum saman vid Vino Nobile di Monte-
pulciano, sem er raudvin fra porpinu Montepulciano { Toscana, gert Ur Sangiovese.

Puglia

Puglia er pekkt hérad & Sudur-italiu, en par hefur ordid mikil aukning i framleidslu
gaedavina, baedi Ur sveedisbundnum prigum og alpjédlegum. Helstu svaedisbundnu
raudu prigurnar eru Primitivo og Negroamaro. Vin fra Puglia er yfirleitt dokkt & lit og
med mikinn &voxt, raud og dikk ber, kirsuber, plémur, bromber, krydd, kaffi og stkkuladi.
Primitivo er sama pruga og Zinfandel.

Sikiley

Sikiley framleidir ekki adeins édyr raudvin og hvitvin, heldur koma padan vin i haum
geedaflokki. Oft er alpjodlegum prigum blandad saman vid sveedisbundnar prigur. Helsta
rauda pruga Sikileyjar er Nero d'Avola.
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Spénn er pridja steersta vinframleidsluland i heimi. Loftslag er sérlega heitt og purrt sem
bydir ad vinprdgurnar na par afar hau proskastigi. Ségu vingerdar & Spani mé rekja

allt aftur til pess er Fonikiumenn grédursettu vinvid & Sudur-Spéani i grennd vid borgina
Cadiz. Vitad er ad peir foru allt til Rioja. Sidar komu svo Rémverjar sem 6gdu undir sig
[6ndin fyrir vestan og nordan, hvert & feetur 6dru. Peir pléntudu vinvidi og hofu vinreekt til
ad sjé herjum sinum fyrir drykkjarféngum og kenndu pé jafnframt landsménnum til verka.
A middldum héldu munkar { otal klaustrum pessum vingerdarhefdum vid og bjuggu ekki
adeins til messuvin heldur gerdu einnig vin til nota 1 leekningaskyni.

Pad mé segja ad vendipunktur fyrir speenska vingerd hafi oréid med innrés rotarldsar-
innar i Frakkland en margir vingerdarmenn padan fluttu til Rioja og Penedes. Frakkarnir
fluttu med sér pekkingu og kynntu notkun & litum 225 litra eikartunnum til ad proska vin.
Franska tunnuproskunaradferdin atti afar vel vid Tempranillo priguna.
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Vinléggjof
Svipud vinloggjof er & Spani og i Frakklandi: Denominaciones de Origen (DO). Eins og
annars stadar { Evropu eru tveir flokkar bordvina og tveir flokkar gaedavina.

Vida & Spéani er rik hefd fyrir mikilli proskun vins & eikartunnum og sidan & floskum adur
en pad er selt. Pess vegna eru vin fra speenskum vinframleidendum oft eldri en vin fra
6orum lendum, jafnvel pott um sé ad reeda ddyr vin. Amerisk eik er mikid notud, adallega
vegna pess ad hun er ddyrari en fronsk eik. Vin proskud i ameriskri eik f& dberandi
eikarkeim og vanilluténa en spaensk vin hafa [6ngum verid pekkt fyrir mikil vanillu-
einkenni. Vin proskud i fronskum eikartunnum hafa minna eikarbragd, kaffi- og krydd-
tonar eru meira rikjandi og vanillan er ekki eins dberandi. Betri vin og einkum dyr vin eru
gjarnan sett & franskar tunnur.

Akvednar reglur eru um proskun vins og eru bau flokkud i nedangreinda flokka.
- Vino joven er yngsta vinio.
- Crianza er raudvin sem parf ad vera ad minnsta kosti tveggja ara.
- Reserva parf ad hafa proskast i prju ar.

« Gran Reserva (elsti flokkurinn) er vin sem adeins er framleitt & gédum vinarum og
barf ad broskast f fimm ér.

Margir framleidendur i Rioja og Ribera del Duero lata vinid proskast lengur en reglur
kveda & um.
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Vinrektarsvedi

Rioja

Vinreektarsveedio Rioja gefur af sér bestu og pekktustu vinin, jafnvel & 6llum Spani, enda
gefa fjoll skjél & prja vegu. Sveedinu er skipt i prju undirsveedi: Rioja Alavesa, Rioja Alta
og Rioja Baja. Klassiskt Rioja er blanda af vinum fra pessum premur sveedum. Pad er
mjog sjaldan gert Ur einni prdgu. Pad eru nokkrar takmarkanir & hvada pragur ma nota
og peer eru allar héradspruigur. Helsta einkenni Rioja vins er mikil eikarnotkun, sem mykir
tanninin og gefur vininu kékos- og vanillukeim. Med timanum prdéast svo ilmur sem tengja
ma vid jurta- og dyrarikid, eins og ledur og sveppi, sérstaklega i Gran Reserva vini.

Nyr still er ad rydja sér til rims i Rioja med notkun franskra eikartunna. Hyoid er (atio
liggja lengur i berjasafanum til ad na fram meiri lit. Vinin eru avaxtarik og pétt.

Helstu raudu prugurnar eru Tempranillo og Garnacha. Tempranillo er pekktasta rauda
briga Spénar, vin Ur henni hefur oft jardarberjakeim, tannin i medallagi og frekar litla
syru. bPridgan synir oft sinar bestu hlidar pegar henni er blandad saman vid adrar prugur.
Vin dr Tempranillo eldast vel.

Garnacha (eda Garnacha tinta), pekkt sem Grenache i Frakklandi, gefur mikid af sér og
myndar alkéholrik vin sem hafa eiginleika til ad proskast snemma. Prigan er notud
résavin og einnig i bléndur, m.a. med Tempranillo.

Helsta hvita prigan er Viura sem einnig er kollué Macabeo. Hun gefur af sér vin med
gboum avexti og syru.

Navarra

Austur af Rioja er Navarra. Héradid var lengi pekkt fyrir résavin en nii koma padan
geedavin, baedi hvit og raud. Garnacha er adalprigan og er oft, d&samt Tempranillo,
bléndud med alpjédlegum prigum eins og Merlot og Cabernet Sauvignon.

Castilla y Leon

Af fimm undirsveedum Castilla y Leon er Ribera del Duero pekktast. Par eru framleidd
geedavin Ur Tempranillo (Tinto del pais), med keim af dokkum berjum (brémber, plémur),
appelsinu og ristudum eikarténum. Einnig er notast vid alpjodlegar prigur.
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Catalonia

Fjolskradugt urval vina kemur fré Catalonia en undirsvaedi héradsins eru t.d. Penedes
og Priorat. | Penedes er hofudvigi Cava-framleidslunnar. Cava er freydivin sem gert er
med kampavinsadferdinni. | Cava eru notadar brugurnar Parellada, Macabeo, Xarel-lo og
einnig Chardonnay.

Raudvinsframleidslan er ad mestu Ur prigunum Garnacha og Monastrell. Tempranillo
er einnig til stadar og finnst & fléskumidanum undir katalénska nafninu Ull de Llebre.
Pridgurnar Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc, Merlot og Pinot Noir eru allar reektadar
af betri vinraektendum.

Aragon
Undir Pyreneafjollunum er Aragon med vinsvaedid Somontano. Padan koma frabeer vin
ur alpjédlegum pragum.

Castilla La Mancha
Steersta vinresktarsvaedi Spanar er Castilla La Mancha & héasléttunum sudur af Madrid.
Eitt af undirsveedum pess er Valdepenas en pbadan koma mjuk og paegileg vin.

Galicia, Rias Baixas
Rias Baixas i Galicia er tiltdlulega ungt svaedi en padan koma hvitvin dr pragunni Albarino.

Murcia
Jumilla er undirsveedi Murcia en padan koma kréftug, alkéhélrik vin, d&samt avaxtarfkum
og ferskum raudvinum.

Valencia
Vinraektarsveedid Valencia gefur af sér avaxtarik vin.
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PYSKALAND

Pyskar vinekrur eru medal hinna nyrstu { heimi. Yfirleitt er vinraekt stundud milli pritug-
ustu og fimmtugustu breiddargradu en i Pyskalandi er reektadur vinvidur allt nordur ad
52° nordleegrar breiddar. Par er loftslag svalt og vedrabrigdi talsverd sem gerir vinraskt &
bessum slédum erfida og jafnvel talsvert dhaettusama.

Pekktustu hvitu prdgurnar sem reektadar eru i Pyskalandi eru Riesling, Sylvaner,
Muller-Thurgau og Traminer (Gewurztraminer). Af raudum prigutegundum ma nefna
Spat-burgunder (Pinot Noir), Portugieser og Trollinger. Mun meira er um hvit vin en raud.

Vinin geta verid allt fra léttum, ferskum og avaxtarikum yfir 1 gleesileg, seet og bragdmikil
vin og sum hafa reynst langlifustu hvitvin i heiminum. Ad undanfornu hefur verid mikill
&hugi & nyrri og purrari gerd pyskra vina eda nyjum stil, sem helst likist Alsace-vinunum,
enda byggd & sému prigum ad hluta. En vegna mismunandi stadbundinna loftslagshétta
og jardvegsskilyrda i Pyskalandi hafa vinin 6ll sin sérkenni i stil og bragoi.
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Vinreektarsveedi

Flest vinraektarhérudin eru medfram storfljétunum og einnig smeerri &m sem f pau renna.

Mikilvaegustu &rnar ma telja Ahr, Mosel, Nahe, Rin, Main og Neckar. Paer hafa sému ahrif
& loftslag og &r og votn annars stadar, yfirleitt { pa att ad tempra hitann.

i pyskalandi vestanverdu eru ellefu meginvinraektarhérud eda Anbaugebiet, b.e. Pfalz,
Franken, Ahr, Mittelrhein, Rheingau, Nahe, Mosel-Saar-Ruwer, Wurttemberg, Baden,
Hessische Bergstrasse og Rheinhessen.

Vid sameiningu Pyskalands baettust sidan vid tvo Anbaugebiet, p.e. sveedin Saale-Unstrut
i grennd vid Leipzig og Sachsen f Elbe-dalnum, naerri Dresden. Eins og & hinum sveedun-
um eru pad arnar, Elbe (Saxelfur), Unstrut og Saale sem vinreektin hverfist um. Rétt eins
og annars stadar { Pyskalandi eru 95% framleidslunnar hvitvin en petta eru litil sveedi og
taka einungis til u.p.b. eins présents af vinekrum i Pyskalandi.

Vinléggjof
e Deutscher Tafelwein: Pysk bordvin, peegilegt hversdagsvin, oftast drukkin par sem
pau er framleidd.

e Landwein: Tilt6lulega nyr flokkur, sem buinn hefur verid til f pvi skyni ad koma til

mots vid dskir manna um purrari vin - trocken” pydir purr og ,halbtrocken” hélfpurr.

Pessi vin hafa yfirleitt meiri fyllingu og eru ekki eins szt og fabrotnari bordvin.

e Qualitatswein (QBA): Gadavin. Flest pysk vin eru i bessum flokki. Vinid verdur ad
vera fré einhverju hinna 13 vinreektunarsveeda sem &dur voru nefnd og geta verdur
sveedisins & floskumidanum. Pessi vin eru alla jafna med frisklegu bragdi, ekki ykja
&feng og gdd til drykkjar strax.

¢ Qualitatswein mit Pradikat (QMP): Gaedavin med sérstk einkenni eda eiginleika,
oftast proskastigid/sykurmagnid.

PYSKALAND
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PORTUGAL

Portlgal er eitt af pekktustu vingerdarlondum Evrépu en bé eru adallega tvennskonar vin
badan sem allur heimurinn pekkir. i fysta lagi eru pad hin virtu styrktu vin, portvin, og f
60ru lagi hafa Portugalir lengi verid pekktir fyrir résavinsframleidslu sina og pé helst fyrir
vorumerkid Mateus.

Ekki er haegt ad tala um vingerd i Portdgal &n pess ad minnast & eina framleidsluvéru
sem ekki er framleidd f neinu 66ru landi en bad eru Vinho Verde vinin, eda hin graenu
vin. Petta eru einstaklega |étt og fersk hvitvin sem pekkt eru fyrir hatt syrustig og orlitla
freydingu.

Portugalir héfdu dregist verulega aftur Ur 66rum pjédum Evrépu hvad vardar alla teekni-
bekkingu og adsttdu til vingerdar pegar peir gengu i Evrépusambandid. Vid inngénguna
fengu beir styrki fré Evrépusambandinu til bess ad teekniveeda vingerdina. Eftir ad pessi
breyting atti sér stad hafa Portlgalir tekid stérstigum framférum i vingerd. Peir hafa

allt til alls; neegilegt landsvaedi til vinreektar, ldgan launakostnad vid vingerdina og réttu
adsteedurnar vedurfarslega.

Helstu raektunarsvaedin sem nu eru ad skila fré sér nitimalegum og gédum vinum eru
Douro, Dao, Bairrada og Alentejo.

GZADAFLOKKUN EVROPSKRA ViNA

Gadavin Héraésvin Bordvin
Frakkland AOC (Appellation d’'Origine Controle) Vin de Pays Vin de Table

Pyskaland QMP (Qualitatswein mit Pradikat)
QBA (Qualitatswein Bestimmter Anbaugebiet) Landwein Deutscher Tafelwein

jtalia DOCG (Denominazione di Origine Controllata e Garantita) IGT
DOC (Denominazione di Origine Controllata) (Indicazione Geografica Tipica) Vino da Tavola

DOC (Denominacién de Origin Calificada)
DO (Denominacién de Origin) Vino de la tierra Vino de Mesa

Portugal DOC (Denominacao de Origem Controlada) Vinho Regional Vino de Mesa

Breytingar standa yfir & geedaflokkun, verid er ad samreema vinléggjsf allra adildarlanda
Evrépusambandsins og ma pvi blast vid ad sjé adrar geedamerkingar & floskumidum.
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Pessi 6nd eiga sér mjog langa hefd sem vinframleidslulond. Vin fré peim hafa pd ekki
verid fyrirferdarmikil & heimsmarkadinum heldur hefur steersti hluti framleidslu landanna
verid seldur & heimamarkadi. Svisslendingar kaupa sjélfir nzer alla framleidslu landsins
og eru tilbunir til pess ad greida nokkud hatt verd fyrir vinin. Hatt verd & svissneskum
vinum hefur einmitt gert peim frekar erfitt fyrir & Gtflutningsmorkudum. Odru mali gegnir
um vinin fra Austurriki, pau eru talsvert pekkt um allan heim og pa sérstaklega hvitvinin.
Pau eru framleidd baedi purr og seet, po ad fullyrda megi ad Austurrikismenn séu liklega
fraegastir fyrir sin gleesilegu eftirréttarvin.

Austurrikismenn foru illa ad radi sinu arid 1985 pegar nokkrir framleidendur par
urdu uppvisir ad pvi ad beeta frostlegi Ut i 6dyr vin, 1 tilraun til pess ad lengja liftima
beirra. Pad er skemmst fra pvi ad segja ad sala & austurriskum vinum hrundi
algerlega & alpjédamarkadi. Enn f dag eru Austurrikismenn ad vinna til baka traust
alpjodamarkadarins & vinframleidslu landsins.

Einna mest spennandi austurrisku vinin { dag eru ur prdgunni Gruner Veltliner &samt hinum
klassisku vinum sem Austurrikismenn framleida Ur prigum eins og Riesling og Welsch-
riesling. En hvitvin eru ekki eina hageedaframleidsla Austurrikis i dag, heldur eru par
framleidd morg gridarlega spennandi raudvin Ur pragum eins og Blaufrankisch, Zweigelt og
St-Laurent.

UNGVERJALAND

Ungverjaland & sér margra alda stgu sem fyrirtaks vingerdarland. Par eru framleidd margs-
konar purr hvitvin og mikid drval af gaedaraudvini { éllum verdflokkum. An nokkurs vafa er
landid pd pekktast fyrir hin gleesilegu, seetu eftirréttarvin sem kennd eru vid héradid Tokaji.
Petta eru seetvin sem framleidd eru med adstod myglusvepps sem kallast Botrytis Cinerea.
Vinin eru misseet en seetleiki peirra er meeldur i puttonyos par sem 3 puttonyos er med
minnsta sykurinn og 6 puttonyos er saetast.

RUMENIA 0G BULGARIA

Pessi l6nd eru einnig mikil vingerdarlond en vin fré peim hafa [itid verid til sélu hér & landi.
Eftir ad jarntjaldid féll hafa pau verid ad opnast fyrir fjarfestingum Utlendinga og adilar med
fjarmagn fra Vesturléndum standa par i storframkveemdum. Petta mun leida til bess ad vid
sjaum meira af vinum fra RUmeniu og Bulgariu { ndnustu framtio.
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Pegar fjallad er um vingerd { Bandarikjunum er mjog edlilegt ad steersti hluti umfjsllunarinnar
sé helgadur Kaliforniu pvi par er framleitt meira af (éttvini en i nokkru 6éru fylki landsins.

Vingerdarsaga Kaliforniu er pé ekki samfelld pvi vingerd var ad mestu l6gd af |
Bandarikjunum & bannarunum. P& var 6ll framleidsla og neysla & &fengum drykkjum bonnud
par flandi. Einungis fyrirteeki sem hofdu sérstakt leyfi til pess méttu framleida fyrirfram
akvedid magn messuvins sem notad var vid trdarathafnir. Afengisbanninu var sidan aflétt
4rio 1933. Nutimavingerd i Bandarfkjunum hefur proast gridarlega hratt & rdmum 70 arum.
Oheett er ad fullyrda ad Bandarikjamenn séu i dag medal fremstu pjoda veraldar f vingerd og
allri pekkingu og taekni er vidkemur henni.

Eins og & ymsum 6drum svidum voru Bandarikjamenn ekki lengi ad vekja & sér athygli fyrir
storteeka vingerd en pad voru breedurnir Ernest og Julio Gallo sem settu & stofn fyrir-

teeki sem & nokkrum aratugum vard steersta vinframleidslufyrirteeki heims. Peir vélveeddu
alla resktun og vingerd og gatu pannig framleitt gridarlegt magn af vini sem almenningur

{ Bandarikjunum hafdi efni & ad kaupa en fram ad pvi hafdi vindrykkja adeins verid & feeri
heldri manna og rikra. Peir braedur voru pvi i forystu mikillar bylgju sem jék vinneyslu hins
almenna borgara i Bandarikjunum.
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Flest floskuvin sem framleidd eru f Kaliforniu falla undir skilgreininguna einnar prugu vin
(varietal) en svo eru pau vin nefnd sem heita gjarnan eftir prigunni sem pau eru unnin Ur.
P& eru merkingar yfirleitt pbannig & floskunni ad fyrst er framleidandinn eda bugardurinn
nefndur og sfdan prigutegundin sem vinid er unnid Ur, eins og t.d. Beringer Cabernet
Sauvignon.

Adur fyrr hikudu Bandarfkjamenn ekki vid ad nota frénsk eda evropsk heiti & vin sin til pess
ad reyna ad auka solu peirra. Ekki var dalgengt ad peir framleiddu og seldu drykki eins

og California Chablis o.fl. betta er préun sem peir vilja gjarnan snda vio i dag, enda hafa
beir attad sig & pvi ad vingerdarsveedi purfa ad njota nafnverndar, par sem hvert og eitt
reektunarsveedi hefur sin sérkenni sem skila sér i vinin sem par eru framleidd.

Pekktustu og virtustu vingerdarsveedin i Kaliforniu eru tveir dalir sem kallast Napa og
Sonoma. Peir liggja nordur af borginni San Francisco. Allar adsteedur til vingerdar eru
bar eins og best verdur & kosid; heitt og akaflega solrikt vedurfar. Pessi svaedi njota einnig
keelingar  formi poku sem leggst yfir vingardana & morgnana og keelir nidur prigurnar.
Pokan tryggir ad berin hafi naegjanlegt syrustig sem er oft pad sem upp & vantar i vin fra
mjog heitum svaedum eins og pessum.
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BANDARIKIN

En Kalifornfa er langt fré pvi ad vera eina vingerdarsveaedi Bandarikjanna. Pad er ekki haegt
ad fjalla um Bandarikin sem vingerdarland &n pess ad minnast & prjd énnur fylki sem hafa
n&d miklum arangri i vingerd og 6olast alpjodlega freegd. Par er fyrst ad nefna pad fylki sem
stendur neest Kaliforniu & vesturstrondinni, Oregon. Oregon hefur vakié mikla athygli fyrir
mjog gbd vin Ur hinni erfidu prugu Pinot Noir. Nordan vid Oregon liggur sidan enn eitt fylkid
sem freegt er ordid um allan heim fyrir vingerd en pad er Washington. Par hefur vakid einna
mesta athygli ad tekist hefur ad breyta adur grédursnaudri eydimork f grédurseela vingarda

i haum gaedaflokki.

NORBVESTUR OREGON

$
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ROGUE VALLEY




BANDARIKIN

Ekki er heegt ad ljuka pessari upptalningu &n pess ad nefna New York-fylki en & vatna-
svaedinu & landameerum Bandarikjanna og Kanada er stundud vingerd sem vakid hefur
alpjédlega athygli. Pessi prju fylki, likt og Kalifornia, framleida nitimaleg hageedavin Ur hinum
klassisku frénsku prigutegundum; raudvin ur Cabernet Sauvignon, Merlot og Pinot Noir og
hvitvin dr Chardonnay og Sauvignon Blanc.

NEW YORK FYLKI

Ad sidustu verdur ad minnast & pa prigutegund sem Bandarikjamenn hafa einir framleitt
Ur I miklu magni. Pad er rauda prugan Zinfandel. Ur pessari prugu hafa peir framleitt 6flug,
kryddud og avaxtarik raudvin. Pess méa geta ad nu hefur verid synt med DNA-profunum &
Zinfandel ad huin er sama prigan og st sem & Sudur-italiu kallast Primitivo.
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KANADA

KANADA

Kanadamenn eiga sér ekki langa stgu sem vingerdarland.
| dag eru pad adallega tvo svaedi sem framleida i teljanlegu
magni hageedavin. Petta eru British Columbia og Ontario.

A Ontario-sveedinu, vié vétnin miklu sem liggja & landamaerum
Kanada og Bandarikjanna, hafa framleidendur, & mjog
skommum tima, n&d gridarlega gdédum arangri i framleidslu &
héageeda eftirréttavini sem er ordid pekkt um allan heim undir
nafninu Icewine. Vinid er framleitt med pvi ad vinna mjog
seetan safa Ur frosnum prdgum.

Kanadamenn hafa einnig n&d 4dgaetum &rangri i framleidslu &
hvitum vinum ur klassisku prugutegundunum Chardonnay og
Riesling og raudum vinum ur Merlot, Cabernet Sauvignon og
Pinot Noair.
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CHILE

CHILE

Upphafsmadur vingerdar i Chile var vellaudugur ndmueigandi ad nafni Don Silvestre
Ochagavia Echazarreta, sem var einleegur adddandi gaedavina fra Bordeaux. Hann langadi
til ad framleida samskonar vin i Chile og flutti pvi til landsins pekktan vingerdarmann fréa
Bordeaux ad nafni Bertrand. Bertrand flutti med sér greedlinga fra Bordeaux til pess

ad byggja upp vingarda fyrir bennan efnamann i Chile. Prigutegundirnar sem hann

flutti med sér voru Cabernet Sauvignon, Merlot, Malbec, Semillon og Sauvignon Blanc.
Petta gerdist nokkrum arum &dur en Phylloxera [Usarinnar vard vart { Frakklandi og pvi
stata vingerdarmenn f Chile sig oft af pvi ad vera peir einu i heiminum sem enn eru ad
framleida vin Ur prdgum af hinum gamla, upprunalega vinvidi fra Frakklandi.

Chile er fré nattdrunnar hendi tilvalid til vinreektar, par sem Phylloxera hefur aldrei
borist til landsins eda myglusveppir eins og Oidium. Nég er af fersku vatni sem kemur
ur joklunum sem sitja & efstu tindum Andesfjalla. Vié strendur landsins virkar sidan
Humboltstraumur sem keeling & vingardana par sem svél golan fra Kyrrahafinu myndar
gjarnan keelandi poku i vingéréum naest stréndinni.

Helstu vinreektarsvaedi Chile liggja sitt hvoru megin vid héfudborgina Santiago. Fyrir
nordan hana liggja Aconcagua og Casablanca en sunnan vid er helst ad nefna Central
Valley, sem skiptist upp { Maipo, Rapel, Curico og Maule. Pad er & pessu sveedi sem
néleegt 90% allrar vinframleidslu landsins fer fram.

Pad urdu akvedin straumhvarf i vingerd  Chile i kringum 1980 f kjélfar teeknibyltingar
sem einn virtasti vingerdarmadur heims, Spanverjinn Miguel Torres kom af stad. Hann
keypti sér land undir vingarda & Maule-svaedinu &rid 1978 og nokkrum &rum sidar

var hann farinn ad framleida hagaedavin med adstod nyjustu teekni f 6llum skrefum
vinframleidslunnar, allt fra raektun til &tsppunar. | framhaldi af pessu vard bylgja

teekniframfara f vingerd Chile.

Ekki er haegt ad fjalla um vingerd i Chile an pess ad minnast & &kvedinn rugling med
brigutegundir par i landi. Til fjélda ara toldu vingerdarmenn i Chile sig vera ad framleida
vin Ur Merlot prdgunni, sem po var alls ekki Merlot heldur 6nnur naskyld priga ad nafni
Carmenere. bad er pess vegna sem vid hofum & sidasta aratug verid ad sjé e fleiri vin
med nafni pessarar prigu & floskumidanum. Pad var ekki fyrr en 1998 sem leyft var ad
merkja vin med nafni Carmenere.

Annad svipad tilfelli atti sér stad pegar vingerdarmenn i Chile toldu sig vera med
brdguna Sauvignon Blanc. Par var { morgum tilfellum & ferdinni skyld pruga ad nafni
Sauvignonasse, sem gefur ekki af sér eins sterk bragdeinkenni og Sauvignon Blanc, auk
pess sem hun hefur ekki jafnhatt syrustig.
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ARGENTINA

ARGENTINA

Argentina er eitt beirra landa par sem finna ma bestu adsteedur til vingerdar sem haegt er
ad hugsa sér. Fer par saman mikid sélskin og hiti, &samt neegu vatni og landsveedi undir
vingarda. Argentina hefur i aratugi verid eitt af helstu vinframleidsluléndum heims og sat
4rid 2004 1 5. seeti yfir beer pjédir sem framleida mest magn bordvina.

Argentina hefur alla burdi til pess ad framleida einhver bestu vin veraldar en hefur ekki
enn n&d pvi marki. Hitt er svo annad mal ad préun i Argentinu er mjég hrod og vinin
badan sifellt ad verda betri og fast & akaflega hagsteedu verdi midad vid geedi. A arum
46ur midadist allt vid ad framleida eins mikid magn og haegt var & kostnad geedanna
og var skyringin st ad 6ll framleidslan seldist & innanlandsmarkadi eda pa i ndgranna-
[6Bndunum 1 Sudur-Ameriku.

Pegar allt gekk Ut & ad framleida sem mest & sem leegstu verdi var pad gjarnan priga
ad nafni Criolla sem var adalhraefnid. P4 voru lika hin og bessi heimspekkt néfn notud &
vinin, eins og Margaux, Rioja, Chablis, Beaujolais og Champagne, audvitad i peirri von ad
auka meetti s6luna & framleidslunni.

Argentina framleidir mun meira magn af bordvinum en nagrannalandid Chile, sem er i 11.
seeti medal helstu vinframleidslupjéda, med rumlega 1/3 af pvi magni sem framleitt er
Argentinu. Rétt um 70% af framleidslu Argentinu kemur fré héradinu Mendoza, um 20%
eru fréd San Juan og afgangurinn kemur fré nordvesturhluta Argentinu og Patagéniu.

| Argentinu eru um 300.000 hektarar lands nyttir undir vingarda. Par eru helstu
raudu prigutegundirnar Malbec, Cabernet Sauvignon, Syrah og Merlot, en { hvitvini er
mest notad Chardonnay, Viognier, Semillon og Sauvignon Blanc. Pessi mikla reektun
er eingdngu moguleg vegna pess ad med floknu dveitukerfi er haegt ad veita vatni Ur
vatnsfollum er falla Ur Andesfjallgardinum inn &
vinakrana.

Upphaf geedavinreektar i Argentinu er rakid aftur
til &rsins 1870 pegar Don Triburcio Benegas hof
vingerd & El Trapiche. i dag hefur fjoldi erlendra
vingerdarmanna og fjrfesta tekid saman hondum
um ad hefja hageedavingerd i Argentinu, enda er
landid gridarlega vel fallid til vinframleidslu.
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ASTRALIA

Astralia er a8 morgu leyti andsteeda Evropu. Evrépa & nordurhveli jardar er tiltdlulega
nylegt meginland med frjésaman jardveg en Astralia & sudurhvelinu gamalt land med
snaudan jardveg.

Andsteett Evropu er mjog heitt { Astraliu. bar er vinraekt stundud & ksldum morkum
hlysvaedis, eda f sudurhlutanum, en i Evrépu er vinvidur reektadur & hlyjum jodrum kalda
landsveedisins.

Vinekrur eru vida f Astraliu og eru flestar paer pekktustu ad finna vid sudurstrondina par
sem peer njota keelingar fré hafi. Peer finnast einnig i vaxandi meeli  fjallahérudum par
sem er leegra hitastig samfara meiri haed yfir sjdvarmali. Vida er pod of heitt fyrir vinraekt {
Astraliu.

\{eigamestu reektunarsvaedin eru Suéur—Astralia, Nyja Sudur-Wales, Victoria og Vestur-
Astralfa.

| Astraliu gilda ekki eins stifar reglur og evropska AOC- eda DOCG-kerfinu en éastralska
landblnadarraduneytid hefur sett eftirfarandi skilyroi:

Argangsvin - 95% af vininu burfa ad vera fra tilgreindu éri.
Priguvin - sé ein pruga nefnd parf hin ad vera 85%.

Séu fleiri prugutegundir tilgreindar verdur ad skré peer { réd eftir magni. Ef hérad er
tilgreint & midanum verda 85% prugnanna ad vera fra pvi sveedi.

Still astralskrar vingerdar hefur einna helst beinst ad pvi ad nd sem best grunnavexti
beirrar prigu sem unnid er med. Vinin hafa yfirleitt béttan og oft saetan avoxt.

Staltankar og keelibtinadur i vingerdinni eru sérsvid Astrala. Miklar rannsoknir og tilraunir
& svidi vinraektar og vingerdar hafa skilad peim gridarlegum arangri enda hafa Astralir
verid ofeimnir vid ad fara Gtrodnar slédir { vingerd. Astralir framleida { dag hageeda
bordvin sem pola vel samanburd vid pau bestu fra rétgronum vingerdarlondum.

Helstu raudu prugutegundirnar sem reektadar eru { Astraliu eru Shiraz, Cabernet
Sauvignon og Merlot en helstu hvitu prigurnar Chardonnay, Semillon, Sauvignon Blanc
og Riesling.

ASTRALIA
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NYJA-SJALAND

NYJA-SJALAND

Steersti hluti Nyja-Sjalands er éhentugur til vinreektar par sem fjalllendi er mikid og lofts-
lag rakt. A noréurodda Sudureyjar i kringum Marlborough er jarévegur po einstaklega
godur og hentar vel til hvitvinsraektar.

Helstu hvitu prdgurnar reektadar & Nyja-Sjélandi eru Sauvignon Blanc, Chardonnay
og Riesling.

Helstu raudu pragurnar eru Cabernet Sauvignon, Merlot og Pinot Noir.

Sauvignon Blanc er st priga sem kom Nyja-Sjalandi & kortid sem geedavinraektarlandi og
bykja nysjéalensk hvitvin Ur henni medal peirra bestu i heimi.
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SUDUR-AFRIKA

SUBDUR-AFRIKA

Vinreektarsveedi Sudur-Afriku eru umhverfis Hofdaborg & Gddrarvonarhafda par sem
kold hafgolan hjélpar til vid ad keela annars heit landsveedi.

Helstu raudu prugurnar reektadar i Sudur-Afriku eru Cabernet Sauvignon, Merlot, Shiraz
og Pinotage.

Helstu hvitu prugurnar eru Chardonnay, Sauvignon Blanc, Riesling og Chenin Blanc
(Steen).

Pinotage er raud pruga, kynblendingur sem gerdur var sérstaklega fyrir heitar adsteedur
Sudur-Afriku. Vin r prigunni hafa fjglbreyttan stil, yfirleitt midlungsgoda eda gdda
fyllingu, keim af raudum avexti og oft jurta- og dyraeinkenni (tjara, ledur).

Prigan Chenin Blanc er vida reektud og pé adallega fyrir édyra magnframleidslu. Pé eru
einnig framleidd geedavin Ur prigunni og hafa sum peirra eikareinkenni. Prigan er einnig
oft notud i blondur med 6rum prdgum eins og t.d. Chardonnay.
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AD VELJA SAMAN VIN 0G MAT

Til ad na fram ljuffengri pérun vins og matar parf ad gera sér grein fyrir innihaldi vinsins
og matarins. Markmidid er ad hvorki maturinn né vinid yfirgnaefi hitt. Ad sjalfségou er
ekki til eitthvert eitt vin sem passar med einum tilteknum rétti en sumt er betra en annad.
Pegar upp er stadid er pad pd personulegur smekkur sem reedur endanlegu vali. Pad
sem fyrst og fremst parf ad hafa i huga er ad bera saman pyngd matarins og pyngd
vinsins.

Pungur matur eins og villibrad, stérsteikur, rautt kjot og pottréttir purfa vin med mikilli
fyllingu. Med mérgum kjstréttum getur po kroftugt hvitvin med mikilli fyllingu verid
jafngott val og étt raudvin. Léttari mat, eins og einféldum réttum ar ljésu kjsti eda fiski,
haefa hinsvegar finlegri vin. Oftast eru hvitvin valin en [étt raudvin med litlum tanninum
geta einnig verid gddur kostur.

Taka parf tillit til matreidsluadferdar og pess medleetis sem bera & fram med réttinum,
hvort sem bad eru sésur, greenmeti eda avextir. Tilgangurinn er ad finna samhljom med
vini og mat.

Til deemis geeti hvitvin eins og Chardonnay farid vel med kjuklingi i rjomasveppasosu en
raudvin, t.d. Pinot Noir, hentar betur med kjuklingi i raudvinssdsu (coq au vin).

Syra i mat og vini

Gott er ad sja til pess ad syran { vininu haldist { hendur vid syruna { matnum og 6fugt.
Innihaldi rétturinn hréefni med harri syru getur tilfinningin fyrir syrunni { vininu mildast,
um leid verdur bragdid af vininu mykra og &vaxtarikara en pad var &n matar.

Sceta i mat og vini

Purr vin geta virst sur og syrumikil begar peirra er neytt med mat sem inniheldur ein-
hverja seetu. Seetur matur fer betur med vini sem hefur élika mikla seetu - pvi seetari sem
maturinn er, bvi seetara parf vinid ad vera.



Saltur matur

Métulegt magn af salti i matnum virkar pannig ad syran i vininu minnkar og ad auki mykir
bad og jafnar stemmuna i raudvini. Pessi ahrif gera pad ad verkum ad avoxturinn kemur
vel fram { vininu. Saltan mat mé svo upphefja med hélfseetum vinum og seetvinum.

Reyktur matur

Reyktur matur parf vin med naegan karakter til ad réda vid kroftugt reykbragdid. Reykt
kjot, t.d. svinakjst, getur notid gods af orlitilli seetu i vinum. Hangikjét parf syru og/eda
seetu. Fordast ber tanniskt raudvin, hvitvin er oft betri kostur. Raudvin med reyktum mat
barf ad hafa mjukan og orlitid seetan avoxt.

Feitur/oliukenndur matur

Vin med mikilli syru getur verid frabeert med feitum mat. Hafi vinid mikla seetu ad auki
getur upplifunin verid égleymanleg. Fersk eda syrurik vin geta att vel viod feitt kjot eins og
6nd eda aligaes. Matur sem hefur verid steiktur i oliu parfnast syruriks vins, vegna pess
ad eldunaradferdin eykur fituinnihald réttarins.

Kryddadur matur

Margir sterkkryddadir réttir eru bragdmiklir og krefjast bragdmikilla vina. | flestum til-
vikum er audveldara ad velja hvitvin med sterkum mat. Vinid parf ad hafa rikan avéxt og
dalitinn seetuvott, ad minnsta kosti skemmir seeta ekki.

Helst eetti ad undanskilja tanniskt raudvin med réttum sem eru sterkkryddadir. Krefjist
meginhraefnid og medlestid aftur & moti raudvins kemur helst til greina mjukt raudvin
med godum avexti, par sem seetan { dvextinum getur haft jakveed ahrif & sterk krydd.

Réttir fra ymsum l6ndum
Veljid vin fra pvi landi sem rétturinn er eettadur fra ef pad er mogulegt.
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HELSTU VINSVZAEDI 0G PRUGUR

Vin Tegund Pragutegund Raektunarsvaeéi Land
Amarone Raudvin Corvina, Rondinella, Molinara Valpolicella i Veneto jtalia
Barbera Raudvin Barbera Piemonte italia
Barolo Raudvin Nebbiolo Barolo i Piemonte ftalia
Barbaresco Raudvin Nebbiolo Barbaresco i Piemonte italia
Beaujolais Raudvin Gamay Beaujolais i Bourgogne Frakkland
Bordeaux Raudvin Cabernet Sauvignon, Merlot, Bordeaux Frakkland
Cabernet Franc, Petite Verdot, Malbec
Hvitvin Semillon, Sauvignon Blanc
Brunello di Montalcino Raudvin Brunello (kldnn af Sangiovese) Montalcino i Toscana italia
Bourgogne Raudvin Pinot Noir Bourgogne Frakkland
Hvitvin Chardonnay
Cabernet Franc Raudvin Cabernet Franc Chinon og Bourgueil i Loire, Frakkland
Bordeaux
Cabernet Sauvignon Raudvin Cabernet Sauvignon Bordeaux Frakkland
Chile
Oll 6nnur vinreektarlsnd
Carmenere Raudvin Carmenere Chile
Chablis Hvitvin Chardonnay Chablis i Bourgogne Frakkland
Champagne Freydivin Chardonnay, Pinot Noir, Pinot Meunier Champagne Frakkland
Chardonnay Hvitvin Chardonnay Bourgogne, Chablis i Bourgogne,  Frakkland
Champagne B
Oll 6nnur vinreektarlond
Chenin Blanc/Steen Hvitvin Chenin Blanc Vouvray i Loire Frakkland
Hvitvin Steen S-Afrika
Chianti Raudvin Sangiovese ofl. Chianti i Toscana jtalia
Chinon Raudvin Cabernet Franc Chion i Loire Frakkland
Condrieu Hvitvin Viognier Nordéur-Rhone Frakkland
Cotes du Rhone Raudvin Grenache, Syrah ofl. Rhone Frakkland
Dolcetto Raudvin Dolcetto Piemonte italia
Gamay Raudvin Gamay Beaujolais i Bourgogne Frakkland
Gewurztraminer Hvitvin Gewurztraminer Alsace Frakkland
Grenache / Garnacha  Raud- eda résavin Grenache Sudur-Rhone Frakkland
Garnacha Navarra og Rioja Spéann
Malbec Raudvin Malbec Bordeaux, Cahors, Madiran Frakkland
Argentina
Marsanne Hvitvin Marsanne Nordur-Rhone Frakkland
Bandarikin
Astralia
Merlot Raudvin Merlot Bordeaux, sérstaklega Frakkland
i Pomerol og St Emilion
italia
Oll 6nnur vinraektarlsnd
Mosel Hvitvin Riesling Mosel-Saar-Ruwer, Rheingau byskaland
Mourvedre Raudvin Mourvedre Sudur-Frakkland Frakkland
Monastrell Spann
Mataro Astralia



Vin Tegund prugutegund Raektunarsvaeéi Land
Muscat Hvitvin Muscat Alsace Frakkland
Freydivin Moscato Asti i Piemonte ftalia
Nebbiolo Raudvin Nebbiolo Barolo og Barbaresco i Piemonte |talia
Petite Sirah Raudvin Petite Sirah Kalifornia Bandarikin
Pinot Gris/Pinot Grigio Hvitvin Pinot Gris Alsace Frakkland
Pinot Grigio Friuli, Veneto, jtalia
Trentino-Alto-Adige
Flest énnur vingerdarlénd
Pinot Noir Raudvin Pinot Noir Bourgogne Frakkland
Bandarikin
Chile
Argentina
Astralia
N-Sjaland
Pinot Blanc Hvitvin Pinot Blanc Alsace Frakkland
Pinotage Raudvin Pinotage S-Afrika
Pouilly-Fuisse Hvitvin Chardonnay Pouilly-Fuisse i Bourgogne Frakkland
Pouilly Fume Hvitvin Sauvignon Blanc Loire Frakkland
Rhone, Nordur Raudvin Syrah Nordur-Rhone Frakkland
Hvitvin Viognier, Marsanne, Rousanne
Rhone, Sudur Raudvin Grenache, Syrah ofl. Sudur-Rhone Frakkland
Hvitvin Marsanne, Rousanne
Ribera del Duero Raudvin Tempranillo, Garnacha ofl. Ribera del Duero Spann
Riesling Hvitvin Riesling Mosel-Saar-Ruwer, Rheingau byskaland
Alsace Frakkland
Rioja Raudvin Tempranillo, Garnacha Rioja Spann
Hvitvin Viura
Roussanne Hvitvin Roussanne Rhone Frakkland
Sancerre Hvitvin Sauvignon Blanc Sancerre i Loire Frakkland
Sangiovese Raudvin Sangiovese Chianti-Toscana jtalia
Sauternes Hvitvin Semillon, Sauvignon Blanc Sauternes i Bordeaux Frakkland
Sauvignon Blanc Hvitvin Sauvignon Blanc Sancerre og Pouilly Fume i Loire, Frakkland
Bordeaux
N-Sjaland
Bandarikin
Semillon Hvitvin Semillon Bordeaux og Sauternes Frakkland
Astralia
Syrah / Shiraz Raudvin Syrah Nordur-Rhone Frakkland
Shiraz Kalifornia Bandarikin
Astralia
Flest 6nnur vingerdarlénd
Tempranillo Raudvin Tempranillo Rioja og Ribera del Duero Spann
Valpolicella Raudvin Corvina, Rondinella, Molinara Valpolicella i Veneto ftalia
Vino Nobile Raudvin Sangiovese Montepulciano i Toscana ftalia
di Montepulciano
Viognier Hvitvin Viognier Nordur-Rhone Frakkland
Vouvray Hvitvin Chenin Blanc Vouvray i Loire Frakkland
Zinfandel Raud- eda résavin Zinfandel Kalifornia Bandarikin
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BJOR

Bjor er almennt heiti sem notad er um alla maltada drykki sem eru bruggadir og gerjadir.
Meginmunurinn & bjér og vini er einfaldlega s ad vinid er gert Ur gerjudum vinprigusafa
en bjorinn Ur gerjudu korni. | pragunum er pegar ad finna audgerjanlegan sykur en
umbreyta parf sterkjunni i korninu  sykur &dur en haegt er ad lata bjér gerjast. Eins og
sjalf gerjunin er petta umbreytingarferli algerlega néatturulegt fyrirbaeri.

FRAMLEIDSLA BJORS

Meginuppistadan i bjor er maltad bygg. Pegar bygg er maltad er pad sett i bleyti { vatn og
[&ti0 spira eda &la. Sidan er pad hitad  purrkofni par sem sterkjunni er umbreytt i sykur.
Vid bruggunina er sykrinum nad ur maltinu med vatni. Logurinn sem bé feest er sidan
gerjadur (med geri) og verdur pannig ad alkohali.

Blom humalsins eru notud til ad bragdbaeta bruggid, gefa pvf tiltekna beiskju og ilm. Veeri
ekki pessum blémum ad heilsa veeri bjér afar saetur drykkur.

Segja ma ad i bjorgerd séu fimm vel skilgreindir &fangar:

1. Méltun: Ogerjanlegri sterkju er breytt i gerjanlegan sykur.
2. Mesking: Maltid er sett { bleyti til ad leysa upp sykurinn.
3. Humlun: Seetur 6gurinn er bragdbeettur med humli.

4. Gerjun: Sykrinum er breytt i alkéhol med pvi ad nota ger.

5. Lagering: Bjorinn er gerdur tilbuinn til drykkjar.

7
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Méltun (umbreyting)

Pegar kornid hefur verid skorid er pad lagt f bleyti { vatn og |4tid spira. Vid pad breytist
sterkjan i korninu f sykur. Astaedan fyrir pvi ad byggkorn er notad umfram adrar
korntegundir er sU ad pad getur ekki adeins breytt eigin sterkju i sykur, heldur einnig
sterkju i naerri hvada korni 6dru sem lagt er { bleyti med pvi. Pad gefur einnig besta
bragdid ad margra domi. Adrar korntegundir sem notadar eru, kalladar medhjalparar
(adjunktar), eru yfirleitt édyrari tegundir & bord vid hveiti, hrisgrjén og mafs.

Pegar umbreytingin Ur sterkju yfir i sykur hefur att sér stad er ferlid stédvad med pvi ad
burrka kornid 1 hitastyroum ofni eda purrkara. P4 verda til mismunandi tegundir malts:

Ljost malt: Léttbakad, pannig ad hdmarksmagn af gerjanlegum sykri naist Ur pvi.

Kristalmalt: Gullinbrunt ad lit eftir midlungsbokun. Bragd og litur verdur dypri en minna af
gerjanlegum sykri. Pessu malti er yfirleitt beett Gt { [jést malt.

Svart eda sukkuladimalt: Sykurinn hefur ordid ad karamellu. Mjog litid af honum er
gerjanlegt en jafnvel itid magn af svortu malti saman vid jost malt gefur dkkan bjér med
karamellu- og jafnvel stkkuladikeim.

Mesking

Maltid er pvinaest malad i myllu pannig ad Ur verdi gréfkornédtt mjol. Petta mjol, sem og
annad korn sem kann ad vera haft med  brugguninni, er svo lagt  bleyti { 65°C heitu vatni
fu.p.b. tvo tima. Pbetta ferli er kallad mesking og & sér stad i svokélludu meskingarkeri.

Maltvékvanum sem par verdur til (kalladur ,wort” & ensku) er sfdan deelt yfir | koparkatla
begar meskingunni er lokid. Heitu vatni (jafn heitu og notad var til ibleytingarinnar) er
sprautad & kornhratid sem eftir er { kerinu til pess ad na ur pvi 6llum gerjanlegum sykri
sem unnt er.

Humlun

i koparkédtlunum er blandad saman humlinum og maltvékvanum til ad gefa bjérnum bragd
og beiskju og er petta s08id saman i u.p.b. tvo tima. Adur en gerjun fer fram verdur ad
keela blonduna nidur i 20°C.

Gerjun

Blandan er pa sett i gerjunartank og geri beett Ut i. Gerjun hefst nokkrum klukkustundum
sidar. Yfirleitt stendur hun yfir f vikutima en ef um lagerbjér er ad reeda er hun a.m.k.
helmingi lengri.



Lagering
Um gerjadan bjér gildir hid sama og um vinid, hann parf ad adlaga med millifeersly,
skiringu, siun og proskun.

Pegar gerjun er lokid parf bjorinn ad hvilast og proskast eda ,lagerast”. Lagerbjor er
geymdur vid eins stigs hita & Celsfus eda bar um bil i nokkra daga eda vikur. Ol hefur alla
jafnan mun skemmri proskunartima (eina eda tveer vikur) og er geymt vid heerra hitastig.

A bessum tima botnfellur grugg i vokvanum pannig ad [6gurinn sjalfur verdur teer.
Millifeersla bjorsins Ur einni &mu yfir { adra an pess ad hreyfa vid botnfallinu er neesta
skrefid. Til pess ad gera bjérinn freydandi er hann stundum l&tinn gerjast aftur eftir milli-
feersluna. Algengari adferd og fljdtvirkari er ad setja koltvisyring Ut i bruggio.

Vidarkvodan i humlinum er néattirulegt rotvarnarefni en morg clgerdarhus beeta i bjorinn
kemiskum rotvarnarefnum og stundum litar- og bragdefnum. i surnum bjértegundum fra
Frakklandi og Belgiu eru engin slik efni og ef beer eru bornar saman vid hinar er augljos
bragdmunur (munur & bragddypt).

Hefdbundinn kranabjér eda kdtabjor er millifeerdur en ekki sfadur. Kranabjér, sem ekki
er gerilsneyddur, hefur miklu minna geymslubol og verdur ad geyma f keeli. Flestar adrar
bjértegundir eru siadar og gerilsneyddar til ad drepa hverskyns sykla sem skemmt geetu
bjérinn &dur en hann er settur & floskur eda désir. Petta eykur geymslupol bjérsins og
gerir keelingu 6parfa. Ymsar tegundir bjors eru sfadar til bess ad gera hann kristalteeran
en ofsiun eda ofhreinsun getur skert bragdid.
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Mismunandi tequndir bjoérs
Lager: Bjartur, teer og |éttur bjor ad mestu gerdur Ur sama korni og 6lid en botngerjun
feer lengri tima.

Bock: Sérstaklega bruggadur bjor med hau alkéhélinnihaldi, oft gerdur f tilefni
&rstidaskipta eda héatidisdaga.

Pilsner: Lager med heerra hlutfalli af humlum.

Ol: Yfirleitt bragdmikid malt eda malt- og kornblanda framleidd med toppgerjun. Oftast
béttara, bragdmeira og beiskara en lagerbjor.

Porter: Oltegund med mikilli péttri frodu. Pessi bjor er saetari og minna er notad
af humlum i hann en i venjulegt &l.

Stout: Mjog dokkt 6l med miklu maltbragdi, seett og med aberandi humlakeim.

SAKE

Pessi japanski drykkur er framleiddur & sama hatt og bjor en afurdin er toluvert
frabrugdin. Sake er bruggad Ur hrisgrjonum eingéngu. Pvi er umbreytt & annan hatt en
bjor og sérstik tegund gers er notud vid bruggunina, sem eykur alkéhdlstyrkinn.

Sake er teer, litlaus vokvi, 13-17% ao styrkleika. Pad hefur afar sérstakan keim, er i raun
seett en purrt a gomi { lokin.




BRENND VIN

Brennd vin eru drykkir sem eru eimadir eda brenndir. Vin eda annar afengur vokvi er
sodid og alkéholgufan béttud i sérstskum eimingartaekjum.

Still brenndra vina reedst ad mestu af eimingaradferdinni. Pau geta verid hlutlaus
med haan vinandastyrk eda ilmrik med leegri vinandastyrk. Grunnhraefnid, hvort sem
er avoxtur, greenmeti eda korn, hefur ahrif 4 endanlega eiginleika drykkjarins sem og
broskunartiminn sem hann hefur fengid.

EIMING

Eiming er ferli sem byggist & pvi ad hluti vékvans er einangradur fréa restinni. Vio gerd
sterkra afengra drykkja er markmidié ad einangra vinandann.

Eiming byggir 4 einfaldri efnafraedilegri reglu, p.e. ad vinandi sydur vid leegra hitastig en
vatn, sem er meginundirstadan { 6llum &fengum drykkjum. Petta nyta menn sér med pvi
ad hita &fengan vikva og lata hann gufa upp. Gufunni er safnad saman og hun latin pétt-
ast og er sa vokvi mun afengari en sa fyrri. Vatn, litarefni, égerjadur sykur og purrefni
verda eftir. Pessi adferd krefst bess ad notud séu eimingarteeki og po ad Gtgafurnar séu
margar mé skipta taekjunum i tvo meginflokka.

Potteiming

Petta er einfaldasta og elsta form eimingar. Undir pottinum er eldur eda annad til ad hita
hann og pegar gufurnar stiga leita paer upp eftir katlinum, sem mjékkar upp, og enda i
réri sem sveigist nidur & vid, vindur sig eins og gormur  gegnum vatnsbad sem keelir og
béttir gufuna sem safnast ad lokum sem hreinn spiri | geymslutank.

Fyrsti skammturinn af spiranum samanstendur af rokgjornustu efnunum og er gjarnan
kalladur ,haus”. Pessi efni eru morg hver eitrud og eru pvi skilin fra. ,Hjartad” er heitid &
bvi sem & eftir fylgir, en pad samanstendur adallega af etandli, peim vinanda sem sdst er
eftir. Orokgjdrnustu efnin koma svo sidast og kallast pau ,hali“. Pessi efni eru heldur ekki
aeskileg og eru pvi einnig skilin fra.
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Potteiming, eda ketileiming, er vandasamt verk sem krefst pess ad pvi sé handstyrt.
Eftir hverja eimingu verdur ad teema ketilinn og fylla ad nyju, sem tekur talsverdan tima.

Potteiming er fremur 6hagkvaem par sem spirinn verdur ekki mjég hreinn, jafnvel eftir
margar eimingar.




Samfelld eiming

Pessi eimingaradferd er mun hagkveemari en ketileimingin. Vékvinn rennur vidstédulaust
i gegnum eimingartaekin og haegt er ad fa nanast hreinan spira Ut { fyrsta umgangi. Pessi
teeki, fundin upp & nitjandu 6ld, eru fremur flokin smid og maérg afbrigdi eru til. Sum
beirra eru pannig Ur gardi gerd ad uUr peim kemur veikari spiri, ekki alveg hreinn, og pvi
bragdmeiri.
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STYRKUR OG EINKENNI

Sé& spiri sem er hvad sterkastur pegar hann kemur Ur eimingarteekinu er yfirleitt
bragdminnstur og tiltclulega mjukur eftir ad hann hefur verid pynntur nidur { 40% svo
ad heegt sé ad neyta hans an frekari broskunar. Ad sama skapi inniheldur spiri, sem er
frekar veikur pegar hann kemur dr eimingunni, ennpé eitthvad af ,6hreinindum”. Pessi
éhreinindi gefa honum meira bragd, m.a. af grunnhréefninu (bygg, mafs, epli, prigur,
kirsuber, sykurreyr, agave o.s.frv.), en bragdefnin gera drykkinn einnig harkalegri og bvi
parf annadhvort ad proska drykkinn & eikartunnum eda sfa hann gegnum kolasiu.

Allur spiri er litlaus f upphafi bannig ad litur kemur annadhvort Ur tunnunni eda fra
litarefnum.

Sykur er ekki rokgjarn og er pvi engin heetta 4 ad hann rati évart i spirann. Oll szeta sem
er ao finna f drykknum er vidbeett eda getur komid dr eikinni vid nidurbrot. Athuga verdur
ad vinandinn sjalfur hefur orlitinn seetukeim.

Syra og tannin { gerjudum drykkjum eru ekki rokgjorn og eru pvi ekki til stadar f spir-
anum. Eik inniheldur tannin og getur spirinn pvi leyst pau upp.

TEGUNDIR

Brandi og adrir eimadir dvaxtadrykkir
Vin gert Ur vinprigum kallast brandf eftir ad pad hefur verid eimad. Mestallt brandi er
broskad & eikartunnum adur en bvi er tappad & floskur. Pad er yfirleitt raflitt eda brunt.

Koniak og Armagnac

Koniak er eikarproskad brandi fra héradinu Cognac rétt nordur af Bordeaux. Pad ma
eingdngu gera med potteimingu sem veldur pvi ad drykkurinn hefur blémlegan og &vaxta-
rikan blee. Pad er medalfyllt eda étt, med mjukum sprittkeim.

Armagnac er landsveedi sudur af Bordeaux og nafnid & eikarproskudu brandii padan.
Potteiming er leyfileg en mestallt Armagnac er unnid med samfelldri eimingu i sérstakri
Utgéfu af eimingartaekjum sem skilar af sér frekar veikum en harkalegum spira med miklu
af bragdefnum. Einkenni Armagnac eru gjarnan purrkadir avextir (sveskjur, rdsinur og
fikjur), midlungs eda mikil fylling og stundum nokkud hvass sprittkeimur.



Baedi koniak og Armagnac er proskad lengi & eikartunnum fyrir atéppun. Pessi proskun
mykir spfrann en hann feer nokkud af bragdi ur eikinni (vanilla, kékés, ristad braug,
hnetur, saet krydd). VS, VSOP og XO eru prep { proskastiganum. Prepin standa fyrir
leyfilegan lagmarksaldur en flestir framleidendur proska sina drykki lengur en kvedid er &
um.

Brandi fra 6drum stédum { Frakklandi eru sjaldan eins vandadir drykkir og peir sem koma
fré ofangreindum sveedum. Engar reglur gilda um aldur pessara drykkja, pannig ad VS,
VSOP eda XO hefur enga merkingu { peim tilvikum og geta drykkirnir, pratt fyrir nafnio,
verid mjog harkalegir.

Speensk brandi eru oft mjog dokk, bragdmikil, med nokkra (vidbeetta) seetu. Purrkadir,
seetkryddadir ténar (sveskja, fikja, kanill, negull eru algengir.

Viski

Petta eru karakterrikir drykkir gerdir dr korni. Ymist er notast vid bygg, mais eda rug.
Stkum pess ad élikt vinpragunum inniheldur korn ekki sykur heldur sterkju parf ad baeta
vid einum lid  framleidsluna. Umbreyting sterkjunnar i gerjanlegan sykur fer fram fyrir
tilstilli hita og raka og ad pvi loknu parf vatn til ad draga sykurinn Ur korninu. Par sem
betta er sama adferd og vid bjorgerd mé segja ad viski sé eimadur bjér en til ad kallast
viski parf spirinn einnig ad hafa proskast & eik.

Skoskt viski parf ad vera eimad { Skotlandi og proskad & eikartunnum i Skotlandi i minnst
brjd ar. bar sem flest viski eru ad einhverju leyti blondud er sé aldur sem gefinn er upp &
floskunni aldur yngsta spfrans  bléndunni.
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Maltviski er eingéngu gert ur moltudu byggi. Méltun pydir ad kornid hefur verid spirad og
svo purrkad 1 ofni. Oft er maltid purrkad yfir méreyk, sem gefur pvi sterkan, reyktan keim.
Potteiming er eina leyfilega adferdin vid gerd maltviskis.

Single maltviski kemur eingdngu fra einni eimingarstsd. Blondun getur vissulega att sér
stad og er péa blandad saman mérgum argéngum af framleidslu eimingarstédvarinnar,
en til eru viski sem eru eingdngu fra einu ari, einni eimingu, eda bara Ur einni akvedinni
tunnu. Eiginleiki viskisins dkvardast af morgum béattum og ma par nefna ahrif mds

vid purrkun maltsins, tegund tunnu og proskunartima, stadsetningu eimingarstodvar,
l6gun eimkatla og vatnsuppsprettu eimingarstédvarinnar. Par sem petta er svo flékin
samsetning er omogulegt ad alhaefa um stil viskisins, po ad vissulega hafi mismunandi
landsvaedi ¢lik einkenni. Bragd og ilmur sem liklegt er ad finnist eru medal annars reykti
maékeimurinn (mismikill eftir landsvaedum og stil hissins), blém, hunang, avextir (ferskir/
burrkadir), hnetur, krydd, korn og vidur.

Blandad viski er blanda af maltviskfi, yfirleitt fra mérgum eimingarstédvum & mérgum
svaedum, og kornviskii. Kornviski er gert med samfelldri eimingu ur édyrara korni og

er mjukur og einkennalitill drykkur. Einkenni blandada drykkjarins reedst af drykkjunum
sem mynda hann, hvort sem er malt- eda kornviski, og hversu vel peir eiga saman, enda
bléndun viskia vandasom list og bléndunarmeistarar mikilsvirtir. Sum bléndud viski eru
kroftug medan onnur eru finleg og (étt.

irskt viski. Algengast er ad irsk viski séu gerd ur blondu af malti og korni. Adferdin er
samt sem aour allt 6nnur en vid gerd skoskra viskia, pott irsk maltviski séu reyndar til.
Oftast eru pau laus vio allan mokeim og yfirleitt er notast vid bléndu af potteimingu og
samfelldri eimingu en vissulega eru til irsk viski gerd eingdngu med potteimingu. irsk viski
eru oftast mjuk og finleg, med aberandi avéxt, hunang, blém og vid.

Amerisk viski

Bourbon er liklega freegasta nafnid i pessum flokki en undirstadan i pessu viskii er mais
(yfir 51%). Bourbon er yfirleitt gert med blondu af pott- og samfelldri eimingu. Stefnt er &
fremur ldgan vinandastyrk, mikié bragd og hrjufan spira. Stér péttur i stilnum kemur ar
nyjum, mikid svidnum eikartunnum Ur ameriskri eik. Spirinn dregur mikinn lit og bragd
Ur tunnunum og pvi blandast néttdrulegi kornkeimurinn vid seeta kokds- og vanilluténa
eikarinnar. Algengur keimur einkennist af avéxtum, hunangi og blomum.

Tennessee viski er gert med svipadri adferd en er filterad gegnum kol Ur hlyni. Pessi
adferd mildar spirakeiminn og gefur saetkenndan reyktan keim.



Megnid af kanadisku viskii er 6dyr fjoldaframleidd vara sem inniheldur hatt hlutfall af
hreinum, vidbeettum spira.

Romm

Romm er afurd sykurreyrs og yfirleitt er notadur molassi vid framleidsluna, p6 ad sumt
romm sé gert med safa sykurreyrsins. Molassi er aukaafurd af framleidslu hvits sykurs
en hann er pynntur med vatni og gerjadur fyrir eimingu. Mikill meirihluti romms er
eimadur med samfelldri eimingu. Rommi er gjarnan skipt i hvitt, gullid og dokkt. Morg hvit
romm eru tunnuproskud og svo sfud med kolum til ad taka burt litinn og eins eru mérg
dokk romm [itid eikud en hafa verid litud.

Hvitt romm

Algengasti stillinn er kenndur vié Kibu og er purr og bragdlitill, enda hefur eimadur
spirinn mjodg haa présentu. Sumir framleidendur bula til veikari spira med kroftugu bragdi
af sudraenum avoxtum. Adrir notast vid safa sykurreyrsins fremur en molassa og feer
rommid pa mjog ferskan, grosugan keim og greena avaxtatona.

Gullid romm

Venjulega purrt eda med seetuvotti og hefur fengid nokkra mykt vegna eikarproskunar.
Betri drykkirnir hafa kroftuga og margslungna &vaxta- og eikarténa (bananar, kokos,
karamella).

D&kkt romm

Algengt er ad dokkt romm sé blanda af rommi fra mismunandi stééum. Oftast er pad
bragdmikid og seett med keim af purrkudum avoxtum og saetu kryddi (fikjur, rdsinur,

negull og kanill). Bestu drykkirnir eru proskadir i mérg ar & eik og geta verid kréftugir,
mjukir og margslungnir, medan adrir eru hrair og sprittkenndir en litadir til ad virdast
broskadir.
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Tekila

Tekila er buio til Ur blaum agave en ekki kaktus. Agave er pykkbladungur, skyldur jukkum.
Kjarni pléntunnar er sterkjurikur og er hann pvi bakadur til ad umbreyta sterkjunni i
gerjanlegan sykur. Til ad bera nafnid Tekila verdur plantan ad hafa komid fré akvednu,
lagalega skilgreindu sveedi.

Plata (silfur eda hvitt) Tekila synir liklega best einkenni drykkjarins, sem er purr med
kroftugum, jurtakenndum og kryddudum keim (greenn pipar). Morg gull Tekila eru
dproskud en hafa verid litud. Reposado og Anejo hafa fengid tunnuproskun og eru fyrir
vikid mykri. Léng tunnuproskun gefur margslungna vidarténa en heettir til ad fela agave-
keiminn.
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Vodka

i vodka er haegt ad nota hvada gerjanlega hréefni sem er, jafnvel prigur og kartoflur, en
bygg, hveiti og rugur eru algengustu hraefnin. Adalatridid vid framleidsluna er ad spirinn
nai sem haestum vinandastyrk til ad bragdeinkennin verdi sem allra minnst og drykkurinn
mjukur. Petta pydir ad venjulega er notast vid samfellda eimingu en potteimad vodka

er po til. Margir framleidendur renna spiranum gegnum kolasiu til ad losna vid bragd

og ohreinindi. Vodka parfnast ekki proskunar. Oftast er vodka gert sem hlutlausast en
margar polskar og russneskar tegundir, sem og gaedavodka framleitt annars stadar, eru
bragdmeiri. Pessar tegundir eru mun finlegri en brandi eda viski en syna mild einkenni
hraefnanna (korn, pragur, kartoflur).

Adrir drykkir

Grappa er drykkur sem er gerdur Ur hrati fra vingerdinni. Adrir avextir geta einnig gefid
af sér goda eimada drykki. Sem deemi um bad er Calvados, gert Ur eplum, eda Eau-de vie
ar ymsum avoxtum, s.s. perum, kirsuberjum og plémum, svo eitthvad sé nefnt.

Bragdbeettir drykkir
Margir drykkir eru framleiddir pannig ad bragdefnum hefur verid beett vid hlutlausan
spira. Medal annars mé nefna bragdbeett vodka, sem og gin, pastis og bittera.

Gin er purr og litlaus drykkur, kryddadur med margskonar kryddjurtum. Meginbraggid
kemur fréa einiberjum en énnur krydd eru t.d. kérfander, hvonn og sitrusborkur. Haegt er
ad gera gin med pvi ad baeta essensum vid hlutlausan spira en vid framleidslu betra gins
eru kryddin (6gd 1 bleyti i spirann og hann sidan eimadur eftir pad. Petta tryggir jafnara
og kroftugra bragd. Ef & fléskunni stendur ,Distilled Gin“ eda ,London Dry Gin" tryggir
bad ad pessi adferd hafi verid notud.

Pastis er kryddadur drykkur med bléndu af kryddjurtum en anfs er mest aberandi.
Absinthe, Ouzo og Pernod tilheyra pessum flokki, sem einkennist af seetu, kryddudu
lakkris- eda anisbragdi.

Bitterar eru drykkir sem hafa verid kryddadir med beiskum kryddjurtum og oft einnig
beiskum appelsinuberki.
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LIKJOR

Likjor er seetur drykkur bar sem uppistadan er eimadur vokvi. Uppistadan getur verid
romm eda koniak eda jafnvel hlutlaus spiri sem hefur verid bragdbeettur og litadur.
Bragdefnin geta komid Ur ymsum &ttum en nefna ma sem deemi avexti, krydd, free og
hnetur, asamt mjolk og eggjum.

Enda pott likjorar hafi upphaflega verid gerdir Ur ekta hraefnum notast margir
framleidendur vid tilbuin litar- og bragdefni. bratt fyrir teekniframfarir er oft gervilegt
bragd af slikum drykkjum en beir hafa pann kost ad vera édyrari.

Deemi um mismunandi gerdir likjora:

Avextir

Solber: Creme de cassis

Aprikésur: Apricot brandy

Kirsuber: Cherry brandy, Cherry Heering, Maraschino
Appelsinur: Curagao, Cointreau, Grand Marnier
Ferskjur: Southern Comfort

Krydd
Kryddblanda: Galliano, Benedictine, Chartreuse, Drambuie
Minta: Creme de Menthe

Baunir og hnetur

Kaffi: Kahlua, Tia Maria
Sukkuladi: Creme de Cacao
Hnetur: Amaretto, Malibu

Mjélkurvérur og egg
Egg: Advocaat
Rjomi: Bailey's Irish Cream
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STYRKT VIN

Styrkt vin er vin (eda brigusafi) par sem beett hefur verid vid vinanda (brandii) pannig ad
heildarvinandamagn verdi & bilinu 15 til 22%.

SERRI
Sérri er styrkt vin sem getur verid purrt, halfpurrt, hélfseett eda seett. Pad er framleitt &
sveedum umhverfis borgina Jerez de la Frontera & Sudur-Spani.

Sérriframleidsla

Til eru margir stilar af sérrii en { grunninn eru pau naestum 6ll purr, hlutlaus hvitvin med
[itilli syru, gerd ur Palomino pragunni. Alkéhdli er svo beett Ut [ vinid og pad fer ad lokum i
gegnum proskunarferli sem heitir Solera.

Sérrier (atid proskast & gémlum eikartunnum sem gefa ekki fré sér eikareinkenni.

Proskunarferlid Solera felst { pvi ad yngra vini er blandad vid eldra vin { nokkrum prepum.
Mest af bragdeinkennum sérris kemur fra pessu proskunarferli.

Sérritegundir

Fino og Manzanilla eru [jslit, purr med medalfyllingu og um 15% alkéhdl. | tunnunum
sem eru ekki alveg fullar myndast mismunandi pykk gerskan eda gerblémi ofan & vininu
sem kallast flor. Pessi gerblomi ver vinid fyrir strefni eda oxun. Gerid gefur fré sér sér-
kennilegt bragd i vinid, sem hefur sitrusbarkar- og mondlukeim.

Pale Cream er sérri gert Ur Fino eda Manzanilla sem hefur verid gert saett med
prugusafa.

Amontillado sérri eru gerd med pvi ad meiri spira er baett vid til ad haekka alkohdlio sem
svo drepur gerblomann (flor). Par sem gerbléminn ver vinid ekki fyrir strefninu pa byrjar
bad ad oxast og litur og bragd taka breytingum. Amontillado sérri hefur rafgulan lit og
hnetukeim. Pegar vinid kemur Ur Solera-kerfinu er pad purrt en bé eru til Amontillado
sem baett hefur verid f saetu fyrir 4toppun og er Utkoman hélfsestur drykkur.



Oloroso sérri eru styrkt upp i um 18% eftir gerjun. Gerblémi (flor) neer ekki ad myndast
vid svo héan alkéhdlstyrk, pannig ad surefni leikur um vinid og pad oxast i pbroskunar-
ferlinu. Oloroso sérri eru gullinbrin og yfir i dékkbridn med godri fyllingu, beedi til burr
eda mjog seet med keim af ristudum hnetum og eldudum avoxtum.

Pessi vin eru nefnd Cream sérri eda Oloroso Dulce.

PX (Pedro Ximenez) eru mjog seet sérrf gerd Ur sélpurrkudum Pedro Ximenez brigum.
Vinid er mjog dokkt, neestum svart, med mjog 6flugum keim af purrkudum avéxtum
(rdsinur, plémur). PX eru med mikla fyllingu og sirépskennd vegna mikils sykurinnihalds.
Oft notud sem seetuefni f betri sérrf.

PORTVIN

Portvin er eitt freegasta styrkta vinid { heimi. Pad dregur nafn sitt af borginni Oporto sem
er heimaborg stéru portvinshdsanna.

Portvin er seett, styrkt vin dr pragum (yfirleitt raudum) sem reektadar eru i Douro-dalnum
i Porttgal. Portvin er i flestum tilfellum rubinrautt, rautt eda rydrautt, eftir pvi hvernig pad
hefur verid broskad. Hvitt portvin er til en pad er framleitt i minna magni.

Portvinsframleidsla

Pegar portvin er framleitt eru mardar prigur adeins latnar gerjast { stuttan tima.
Gerjunarferlid er sidan stédvad med bvi ad beeta Ut | prdgusafann sterkum spira
(brenndu vini) sem drepur gerid og stédvar gerjunina. Eftir situr 6gerjadur sykur og
Utkoman verdur mjog seett og hofugt, rautt vin med haum alkoholstyrk. Vinid er loks 4tid
proskast & stérum eikartunnum um einhvern tima.

Portvinstegundir

Ruby portvin er eins og nafnid gefur til kynna rdbinrautt ad lit, med sterkum ilm af fersk-
um, seetum prigum. Vinid er blanda af nokkrum ungum argéngum, p.e. hefur yfirleitt
verid proskad skemur en 3 &r adur en pad er sett & flosku. Vingerdarhusin reyna ad
halda sama stil &r fré ari pannig ad vinid sé alltaf keimlikt. Ruby portvin er tilbuid til neyslu
begar pad hefur verid sett & floskur.
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Late Bottled Vintage (LBV) - siéatoppud argangsportvin eru med svipudum stil og
Ruby en framleidd ur uppskeru eins argangs. LBV portvin hefur verid geymt i &mu mun
lengur, oftast 1 fjggur til sex &r. Feestum LBV portvinum parf ad umhella. Vid proskunina
fellur gruggid nidur til botns og pad sem situr eftir er pé fjarleegt med finni siun. Pegar
portvinid er svo sett & floskur er pad tilbuid til drykkjar. Flest LBV portvinin hafa pétt-
an, raudan og dokkan berjakeim (kirsuber, plomur og bromber), oft med votti af seetum
kryddtonum (negull, pipar). Vinin eru seet med haan alkéholstyrk.

Vintage Port - argangsportvin eru mjdg langlif. Prigurnar koma fra bestu vingéréum
og vinid er adeins gert begar uppskeran er einstaklega géd. Vininu er tappad dsfudu &
flosku eftir stutta veru & eikartunnum, um pad bil tvo é&r. Olikt Ruby og LBV eru pessi

vin med mikil tannin, seet med péttan &vaxtakeim og haan alkdholstyrk. Péttur, raudur

og dokkur avaxtakeimurinn proast svo i keim af eldudum dokkum berjum og jurtum
(sveskjur, lauf, kaffi og jafnvel ledur). Med aldrinum myndast botnfall  flaskunni og verdur
bvi ad umhella argangsportvini.

Tawny - tunnuproskud portvin verda raudgullin eda rydraud 4 litinn eins og nafnid
gefur til kynna. Tawny portvin er gert med pvi ad lata vinid proskast & tunnum f ad
minnsta kosti sjo &r. Petta veldur oxun sem breytir dvextinum { vininu og byggir upp
hnetu-, kaffi-, stkkuladi- og karamellukeim. Oxunin, p.e. &hrif surefnisins, breytir einnig
litblee vinsins & pann veg ad upprunalegi skeerraudi liturinn eda purpuraliturinn dofnar og
bad verdur raudgullié eda rydrautt.

Af pessu vini er Tawny Port sem ber vott um aldur best. A fleskumidanum stendur pa til
deemis 10, 20, 30 eda 40 ara. Uppgefinn aldur er medalaldur. Pessu portvini parf ekki ad
umhella par sem pad myndar ekki botnfall.

Odyr Tawny portvin eru med léttan stil og yfirleitt gerd med pvi ad blanda saman raudu
og hvitu portvini.

Madeira

Madeira-vin kemur fra samnefndri eyju sem tilheyrir Portigal. Upphaflega var petta

vin sem sett var um bord f seglskip sem sigldu yfir midbaug. Hitinn 1 hitabeltinu og
veltingurinn um bord proskadi vinid mun hradar pannig ad pad var drykkjarhaeft vio
komuna aftur til Evrépu. NU er likt eftir ferlinu f stérum, upphitudum geymsluhtsum, sem
kallast ,estufa”. Par er vinid hitad d&mdta lengi og skipin voru i feréum. Bestu Madeira-
vinin eru einnar prigu vin gerd ur Sercial, Verdelho, Bual og Malvasia.



Marsala

Marsala, helsta eftirréttarvin itala, er gert { baenum Marsala & Sikiley. Petta er dokkt vin,
gert Ur fullgerjudu, purru hvitvini, sem sidan er beett i seetum, sodnum eda hélfgerjudum
brugusafa til ad gefa vininu meiri seetu og lit &dur en pad er styrkt med brandii. Pad er
svo |4tid proskast & eikartunnum 1 eitt til fimm ar &6ur en pad er sett & floskur.

VERMUT

Vermut er kryddvin en grunnhraefnid i 6llum kryddvinum er léttvin sem hefur veri®
kryddad til med margs konar bragdgjcfum. Algengastir pessara bragdgjafa eru krydd-
jurtir, avextir, muskat, kérianderfrae, kanill, kinin, isépur, hvannarét, malurt, bérkur af
beiskum appelsinum, kamilla og ylliblom. Upprunalega var vermut

framleiddur sem elixir eda leekningadrykkur og attu kryddjurtirnar

ad hafa dkvedin heilsubeetandi &hrif & neytendur.

Fraeg er notkun & purrum vermut sem fbléndunarefni { marga
kokteila og einn s& fraegasti er purr martini sem er blanda af gini og
purrum vermdut.

Vermutum er oftast skipt { tvo adalflokka, purra og seeta. Asur fyrr
voru peir purru adallega framleiddir { Frakklandi & medan peir seetu
voru framleiddir 4 italiu. Stundum er t.d. talad um franskan vermut
og er péa att vid purran.

Pegar bessir drykkir eru framleiddir er grunnvinid gjarna atio
broskast i a.m.k. eitt &r i amu og sidan er kryddjurtunum blandad
saman vid. | rauda vermutinn er sidan beett sykri, alkéhdli og
karamellulit og blandan latin jafnast { u.p.b. tvo &r til vidbotar.

Nutima vermutframleidsla & restur sinar ad rekja til Piemonte-
hérads & Nordur-italiu. Lega héradsins vid reetur Alpafjalla tryggir
fislbreytt Urval af nattdrulegum kryddjurtum sem nota mé til pess ad
krydda grunnvinid. Fraegustu framleidendurnir eru an vafa Martini
og Cinzano, en pessi fyrirteeki framleida margar tegundir af vermut,
allt fré purrum til mjog seetra. Handan landamaeranna, f frénsku
Olpunum, vard freeg framleidsla & burrum, jdsum vermut er kallast
Noilly Prat.
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VINHANDBOKIN

FRODLEIKUR UM VIN

i bessari vinhandbdk finnur vinahugafolk ymislegt frodlegt
um vinraekt, vingerd, helstu pragur, vinraektarléndin,
hvernig vinsmokkun fer fram og hvada upplysingar

eru & vinfloskumidum.
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