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[ JUNI oG JULI VERDA
SUPUR-AFRISK VIN

SUPUR-AFRIKA FRAMLEIDIR UM 4% AF

VINI HEIMSINS OG ER ATTUNDA STARSTA
VINFRAMLEIDSLULANDID [ DAG, ENDA RIKJA
PAR KIORSKILYRDI TIL VINRAKTUNAR.
VINGERDIN ER BLOMLEG, METNADARFULL
oG FIOLBREYTT, OG SPANNAR BADI RAUTT
OG HVITT, EINNARPRUGUVIN JAFNT SEM
BLONDUVIN, OG SIPAST EN EKKI SIST YMIS
GOMSAT ABATISVIN.

{ PESSUM BAKLINGI ER AP FINNA
UPPSKRIFTIR AP SEX GIRNILEGUM

RETTUM ASAMT LISTA YFIR SUDUR-AFRISK
VIN SEM KJIORID ER AD NIOTA MED.
VERDI PER AD GODU!

Uppskriftirnar eru f bodi Ara Sylvain Posocco, yfirmatreidslu-
manns & Nauthdl, og samstarfsfélks hans. Ari Sylvain hefur
unnid & Nauthdl fréa arinu 2011 en hann leerdi | Odinsvéum og
hefur unnid & stédum & bord vid Umami i Kaupmannahofn.

Matreidslumenn Nauthols
leggja &herslu & ad velja
ferskt, fjloreytt og vandad
hraefni og er allur matur
lagadur fra grunni. Gestir
Nauthols njéta veitinganna
i dasamlegu umhverfi
veitingastadarins i nadgrenni
vid helstu Utivistarperlur
hofudborgarsveedisins,
Nauthdlsvik og Oskjuhlid.

Verd i beeklingi gildir { juni 2014 Ljésmyndir: Kristjan Maack
Birt med fyrirvara um prentvillur Stilisti: Valdis Gudmundsdattir
Utgefandi: ATVR / Vinbudin Bordbudnadur: Kokka, Heimili &
Abyrgéarmaéur: fvar J. Arndal hugmyndir og Magnolia-Design
Ritstjéri: Jona Grétarsdéttir Prentun: Prentmet

Hénnun: ENNEMM / NM62824



MED GRILLUPUM LAMBALUNDUM
OG KALDRI JOGURTDRESSINGU

2 pokar salatblanda

1 tsk. sérriedik eda balsamedik
3 tsk. repjuolia

2 raudar paprikur

2 raudlaukar

1 mangé

1 kg lambalundir

Setjid salatid i skal med ediki og
oliu og blandid saman par til salatié
hefur fengid fallegan gljaa. Skerid
paprikuna og raudlaukinn i bita og
grillid par til mjukt i gegn. Skerid
mango i bita og setjid i skal dsamt
paprikunni og raudlauknum. Grillid
lambalundir i um pad bil 2-3 min.
4 hvorri hlié og lati sidan hvila

i 10 min. Blandié saman i skal
salati, mango, papriku og rauélauk.
Skerid lambalundir i fallega bita
og leggid ofan & og dreypid loks
jégurtdressingunni yfir allt.

JOGURTDRESSING

8 stk. vorlaukar

1 bant kériander

2 doésir hrein jogurt
1-2 tsk. hlynsirép
Salt og pipar

Saxid vorlaukinn og kérianderinn
fint og blandid saman vid jogurtina.
Smakkid til med salti, pipar og dalitlu
hlynsirépi.
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MED TRUFFLUMAJONESI

TRUFFLUMAJONES

2 eggjaraudur

1 tsk. dijon-sinnep
3 tsk. hvitvinsedik
350 ml Canola olia
25 ml truffluolia
Salt og pipar

Byrjié & pvi ad hraera saman
majonesid: Eggjaraudur, edik og
sinnep sett i skal og hraert pangad
til eggjaraudurnar eru ordnar
frodukenndar. Oliunum hellt haegt og
rélega saman vid og hreert stédugt

i @ medan. Smakkid til med salti og

pipar.

GRILLOLiA

60 g tématmauk
2 hvitlauksrif

100 ml Canola olia
1 stk. stjornuanis

Setjié tdmatmauk, stjérnuanis,
hvitlauk og Canola-oliu i matvinnsluvél
og maukid saman.

RIBEYE-STEIKUR

4 x 220 g Ribeye-steikur
Y2 kg smakartoflur

1 karbitur

2 stk. steinseljurét

Grillié steikurnar i 5-6 min. & hvorri
hlié og penslid vel meéd grilloliunni

& badum hlidum. Saltid og piprid
eftir smekk. Smakartéflurnar eru
skornar i tvennt og settar & grillid.
Snuid reglulega pangad til ad paer eru
fulleldadar. Skerid karbit i fallegar
sneidar og grillid i 3-4 min. & hvorri
hlid. Smyrjid grilloliu & badar hlidar.
Skerid steinseljurot i fernt og grillié
par til han er mjuk i gegn.
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MED PAPRIKUSULTU OG SITRONUSMJIORI

600 g risaraekjur

600 g humarhalar

3 tsk. Sambal oelec*

4 msk. olia

1 grasker (Butternut Squash)

Hreerid saman Sambal oelec

og oliu. L&tid risaraekjurnar og
humarinn liggja i leginum i u.p.b.

1 kist. Skreelid graskerid og skerid
i stora bita. Setjié pad sidan i
albakka 4 grillid og veltid reglulega
par til pad er mjikt i gegn. bPraedid
risaraekju og humar upp 4 spjot og
grillid i 2-3 min. & hvorri hlid.

PAPRIKUSULTA

3 paprikur

1 stk. laukur

2 tsk. sérriedik
2 tsk. olia

Salt og pipar

*Chili-mauk sem feest i matvéruverslunum en
er einnig haegt ad bua til sjalfur med pvi ad

mauka saman raudan chili, salt og dalitid edik.

Skerid papriku i bita og grillié {

2 min. & hvorri hlié. Skerié sidan i
punnar reemur og setjié i pott 4samt
fint sneiddum lauk, ediki og oliu.
Latid malla vid veegan hita pangad
til laukurinn er ordinn mjdkur undir
ténn. Smakkid til med salti og pipar.

SITRONUSMIOR

500 g islenskt smjor
3 sitrénur

1 bunt steinselja
Salt og pipar

Borkurinn er rifinn af sitronunum
og safinn kreistur ur peim. Blandié
Ollu hraefni saman i matvinnsluvél
og hraerid. Smakkid til med salti og

pipar.
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MED FENNIKU, EPLUM, KARTOFLUMALKI
OG CHILI-MAJONESI

1 kg laxaflak, bein- og
hreisturhreinsad

3 msk. rautt karrimauk
2 dl salt

2 dl sykur

2 msk. karriduft

2 msk. paprikuduft

Smyrijid laxaflakid med karrimauki.
Blandid saman salti, sykri, karridufti
og paprikudufti og straid yfir laxinn.
Latid liggja i u.p.b. 1Yz klist. Skerid
sidan laxinn i fjogur jafnstor stykki.
Laxinn er grilladur i 4-5 min. & hvorri
hlié og kryddadur med salti og pipar.

FENNIKA OG EPLI

2 fennikur

2 green epli

2 tsk. serriedik
2 tsk. olia

Skerié fenniku og epli i punna
strimla og hraerid saman i skal med
smavegis af ediki og oliu.

KARTOFLUMAUK

400 g kartoflur, smeelki
100 g spinat, ferskt
100 g smjor

Salt og pipar

Sjodid kartsflur par til paer eru
mjukar og hellid vatninu af.

Skerid smjorid i bita og set;jid

&samt spinatinu Ut i pottinn med
kartdflunum. Slaié saman med gaffli
par til kartoflurnar eru halfmaukadar.
Smakkid til med salti og pipar.

CHILI-MAJONES

250 g japanskt majénes
2 msk. Sambal oelec*

Hreerid saman majonesi og
Sambal oelec.

*Chili-mauk sem faest i matvéruverslunum en
er einnig haegt ad bua til sjalfur med pvi ad
mauka saman raudan chili, salt og daliti6 edik.
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MED KALDRI SATAY-SOsU

4 kjuklingabringur

1 chili, smatt skorinn

2 msk. engifer, rifié

2 hvitlauksrif, pressud

2 msk. steinselja, soxud

3 msk. graslaukur, saxadur
3 dlolia

Hreerié saman chili, engifer,

hvitlauk, kryddjurtir og oliu. Skerid
kjuklingabringu i 3-4 bita og latid
marinerast i kryddoliunni i u.p.b. 2-3
kist. Praedid kjuklingabitana upp &
spjot og grillid i 5-6 min. & hvorri hlié
eda pangad til ad kjuklingurinn er
ordinn eldadur i gegn.

KOLD SATAY-SOSA

250 g hnetusmjor

1 tsk. hvitlaukur, fint saxadur
2 msk. sojasésa

1 tsk. engifer, rifid fint

1 tsk. raudur chili, smatt skorinn
2 dl salthnetur, smatt saxadar
2 dl syréur rjomi, 18%

3 msk. hvitvinsedik

50 ml vatn

Salt og pipar

Limonusafi

Setjié allt hraefnid i matvinnsluvél
og maukid saman. Smakkid til med
salti, pipar og limdnusafa.
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MED SUKKULADIMUS

600 g rabbarbari
200 g sykur

2 skjur jardarber
200 g hvitt stkkuladi

Skerid rabbarbara i bita, setjid i skal
og blandié 200 g af sykri saman vié.
Setjid skalina yfir pott med sj6dandi
vatni. Hreerid reglulega i bléndunni
en passid ad rabbarbarinn verdi
ekki ad mauki. Sigtid vékvann fra
og hendid rabbarbaranum. Keelid
vokvann. Skerid jardarberin { bita.
Skerid stkkuladid i litla bita og
setjid i ofnskaffu & smjdrpappir.
Bakid sukkuladié vié 160°C i 6-8
min. eda pangad til pad er ordid
gyllt & litinn. Takid ur ofninum og
keelid.

SUKKULAPIMUS

125 g sykur

125 g rjomi

125 g eggjaraudur
150 g stkkuladi
250 ml rjomi

Sj6did sykur og rjoma saman i potti.
Hellié eggjaraudum at i pottinn og
hreerid stédugt i pangad til ad 85°C
hita er nad. Blandid sukkuladinu
saman vid og hreaerid afram. Peytid
rjémann og beetid 1/3 af honum at i
pottinn. Kaelid blonduna i 15-20 min.
Blandid restinni af peytta rjémanum
varlega saman vid. Keelid i 1-2 klst.
Sprautié sukkuladimusinni & disk og
dreifid jardarberjunum yfir. Hellié
sidan rabbarbaravokvanum yfir og
dreifid ad lokum bakada stkkuladinu
yfir allt.
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KRYDDLEGINN KJULINGUR A SPJIOTI

DROSTDY-HOF CHARDONNAY

HVITVIN <P § & D

06415 750 ml 135% Globus hf

Ljossitronugult. Medalfylling, purrt, fersk syra. Sudreenir avextir, pera, epli, létt eik.

ROBERTSON WINERY CHARDONNAY

HVITVIN Bo® s |

05709 750 ml 13% Vifilfell hf
Ljossitronugult. Medalfylling, mild syra. Sitrus, epli, sudraenn avoxtur.

WOLFTRAP VIOGNIER CHENIN BLANC GRENACHE BLANC
HVITVIN < P A |

21036 750 ml 135% Vifilfell hf

Ljossitronugult. Medalfylling, 6szett, mild syra. Pera, meldna, vanilla, ferskja.

DROSTDY-HOF SHIRAZ

RAUBVIN PR e

12526 750 ml 135% Globus hf

Rubinrautt. Medalfylling, purrt, mild syra, mjuk midlungstannin. Berjablami, reyktir tonar.

DROSTDY-HOF SHIRAZ MERLOT CAPE RED

RAUBVIN Y s |

07762 187 ml 135% Globus hf

Rubinrautt. Létt medalfylling, purrt, fersk syra, mild tannin. Raud ber, lauf, krydd, jérd.

DROSTDY-HOF SHIRAZ MERLOT CAPE RED

RAUBVIN CR=Ea

08769 750 ml 135% Globus hf

Rubinrautt. Létt medalfylling, 6sett, fersk syra, mild tannin. Raud ber, jord, vanilla, tobak.

NEDERBURG FOUNDATION SHIRAZ PINOTAGE
RAUBVIN IR |

09653 750 ml 135% Globus hf

Rubinrautt. Létt medalfylling, purrt, fersk syra, mild tannin. Dskk ber, krydd, jérd.

PLACE IN THE SUN SHIRAZ FAIRTRADE
RAUBVIN VYRR Aae
20089 750 ml 135% Globus h

Rubinrautt. Mjuk medalfylling, purrt, mild syra, midlungstannin. Raudur avéxtur, tobak, létt eik.

THORNTREE MERLOT

RAUBVIN DR A |

11006 750 ml 14% HOB-vin ehf

Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, proskud tannin. Raud ber, jord, tébak.

THORNTREE SHIRAZ
RAUBVIN e
1007 750 ml 14% HOB-vin ehf

Rubinrautt. Medalfylling, purrt, mild tannin. Raudur avéxtur, kirsuber, jord, krydd.

TWO OCEANS CABERNET SAUVIGNON MERLOT

RAUBVIN P28y

06411 750 ml 135% Globus hf

Rubinrautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, mild tannin. Dékk og raud ber, kirsuber, j6ré.

1.699

1.999

2.199

1.799

499

1.599

1.899

1.899

1.699

1.699

1.759

Birt med fyrirvara um prentvillur- Verd gildir i jani 2014.



SALAT MEP GRILLUDPUM LAMBALUNDUM

ALTO ROUGE
RAUBVIN e 8 A
10623 750 mi 14% Elgur ehf 2.999

Mrsteinsrautt. Medalfylling, dszett, fersk syra, mjak tannin. Raud ber, sveskjusulta, krydd, eik. Proskad.

DROSTDY-HOF CABERNET SAUVIGNON

RAUBVIN TR A

06414 750 ml 135% Giobus h 1.799
Rubinrautt. Medalfylling, 6szett, fersk syra, midlungstannin. Kirsuber, solber, j6ré.

FOOTPRINT MERLOT PINOTAGE

RAUBVIN i K |

20981 750 mi 14% Elgur ehf 1.799
Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, mild tannin. Raud og dokk ber, j6rd, tobak.

PLACE IN THE SUN CABERNET SAUVIGNON FAIRTRADE
RAUBVIN [ e R !

20088 750 ml 14% Globus hf 1.899
Rubinrautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, proskud tannin. Berjablami, solber, vanilla, eik, tébak.
ROODEBERG

RAUBVIN [ e AR <IN}

00219 750 mi 14% Olgerdin Egil Skaliagrimsson ehf 2.350

Kirsuberjarautt. Mjak medalfylling, purrt, mild syra, pétt tannin. Sélbakadur avéxtur, eik, jord.

SIGNAL CANNON MERLOT

RAUBVIN ol W]

21156 750 ml 14% E M. Einars ehf 1.996
Kirsuberjarautt. Medalfylling, seett, fersk syra, midlungstannin. Raud ber, j6ré, vanilla eik.

THORNTREE CABERNET SAUVIGNON

RAUBVIN F=T e A

12674 750 ml 14% HOB-vin enf 1.699
Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, mild syra, milungstannin. Dékk ber, sélber, jord, tobak.

TUKULU FAIRTRADE CABERNET SAUVIGNON

RAUBVIN [ e = B ]

18644 750 mi 135% Elgur ehf 2.590
Dokkkirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, proskud tannin. Dokk ber, jérd, tbak, lyng, eik.

WOLFTRAP SYRAH MOURVEDRE VIOGNIER

RAUBVIN w8 0

21028 750 ml 145% Viifell b 2.199
Rubinrautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, midlungstannin. Dokk ber, krydd, tébak.

FLEUR DU CAP CHARDONNAY

HVITVIN Bo B

06317 750 ml 135% Globus hf 1.999
Ljdssitrénugult. Medalfylling, dseett, mild syra. Sitrus, ljos avixtur, vanilla, létt eik.

GLEN CARLOU CHARDONNAY

HVITVIN I<o® 4 )

05555 750 ml 14% viiell hf 2.999
Ljossitrénugult. Medalfylling, seett, fersk syra. Sudraenir avextir, eik, hydistonar.

LEOPARD'’S LEAP CHENIN BLANC

HVITVIN ! 8< 4 ¢

21579 750 ml 13% Mekka Wines & Spiris hf 1.999
Ljossitrénugult. Létt medalfylling, dsaett, fersk syra. Sitrus, grosugt, avoxtur, hneta.

NEDERBURG MANOR HOUSE SAUVIGNON BLANC

HVITVIN ! &< § 0

2109 750 ml 14,5% Globus hf 2.599
Ljossitrénugult. Medalfylling, purrt, fersk syra. Sitrus, sélberjalauf, passjonavoxtur.

THORNTREE CHARDONNAY
HVITVIN <> 69 &
11008 750 ml 1% HOB-vin ehf 1.699

Ljossitronugult. Medalfylling, dseett, mild syra. Gul epli, ljos avoxtur.

FOOTPRINT CABERNET SAUVIGNON

RAUBVIN Vg a

20982 750 ml 14% Eleur ehf 1.799
Rubinrautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, midlungstannin. Dokk ber, ristud eik.

SPIER MERLOT SIGNATURE

RAUBVIN VREs D

21059 750 ml 145% Compass ehf 2.698
Kirsuberjarautt. Medalfylling, purrt, mild syra, midlungstannin. Jardarber, kaffi, joro.

Birt med fyrirvara um prentvillur- Verd gildir i janf 2014.



GRILLUD NAUTARIBEYE-STEIK

GLEN CARLOU GRAND CLASSIQUE

RAUBVIN [ s e

05557 750 ml 14% Vifilfell hf 3.499
Dokkkirsuberjarautt. Pétt medalfylling, purrt, fersk syra, pétt tannin. Hofugt. Dokk skogarber, jord, tobak,
krydd.

GLEN CARLOU GRAVEL QUARRY CABERNET SAUVIGNON

RAUBVIN [ s

17379 750 ml 14% viiell hf 6.289
Dokkkirsuberjarautt. Pétt fylling, purrt, fersk syra, mjak tannin. Dokk ber, sélber, joré, tébak, eik.

HILL & DALE PINOTAGE
RAUBVIN == e A

19603 750 ml 14% Eleur ehf 2.889
Kirsuberjarautt. Medalfylling, 6seett, fersk syra, miélungstannin. Raud ber, pléma, jéré, krydd, eik.
KANONKOP PINOTAGE

Raudvin Py

10870 750 ml 145% Haugen-Gruppen ehf 4,990

Dokkrubinrautt. Pétt fylling, 6seett, fersk syra, miélungstannin. Dékk skogarber, jord, krydd, kaffi, eik.

LE BONHEUR PRIMA MERLOT CABERNET SAUVIGNON

RAUBVIN (=== |

10316 750 ml 135% Eleur ehf 3.690
Mrsteinsrautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, pétt tannin. Sélber, ploma, tobak, eik.

LEOPARD'’S LEAP CABERNET SAUVIGNON MERLOT
RAUBVIN (== = |

21580 750 ml 135% Mekka Wines & Spiris hf 1.999
Kirsuberjarautt. Létt medalfylling, dszett, fersk syra, midlungstannin. Sélber, kirsuber, pléma, tébak, jord.
LOMOND SYRAH

RAUBVIN [ i W

19601 750 ml 14% Elgur ehf 3.190

Dokkrubinrautt. Pétt medalfylling, purrt, fersk syra, mikil proskud tannin. Dokk ber, pléma, ristud eik, pipar.

NEDERBURG FOUNDATION CABERNET SAUVIGNON

RAUBVIN [

00176 750 ml 14% Gilobus h 1.899
Rubinrautt. Medalfylling, purrt, mild syra, midlungstannin. Dékk ber, sélber, jéré.

NEDERBURG MANOR HOUSE CABERNET SAUVIGNON

RAUBVIN == A

10393 750 ml 145% Giobus h 2.698
Dokkkirsuberjarautt. Pétt medalfylling, purrt, fersk syra, mjak tannin. Hofugt. Dékk ber, sélber,

ploma, krydd, eik.

PLAISIR DE MERLE MERLOT
RAUBVIN [ = ]
05987 750 ml 14% AMKA fsland ehf 3.399

Dakkkirsuberjarautt. Mjuk fylling, dszett, mild syra, pétt tannin. Dokk kirsuber, laufkrydd, dokkt stkkuladi, eik.

UITKYK CABERNET SAUVIGNON SHIRAZ

RAUBVIN [l we B R A

10317 750 ml 14% Elgur ehf 3.190
Kirsuberjarautt. Pétt medalfylling, dseett, mild syra, miélungstannin. Sélber, raud ber, vanilla, jéré, proskad.

UITKYK CARLONET CABERNET SAUVIGNON

RAUBVIN [l we B R A

10471 750 ml 14% Elgur ehf 3.690
Kirsuberjarautt. pétt fylling, purrt, fersk syra, proskud tannin. Sélber, pléma, kaffi, stkkuladi, vanilla.

VONDELING BALDRICK SHIRAZ

RAUBVIN Fw RS

21381 750 ml 14% EH Einars ehf 2.399
Rubinrautt. Medalfylling, 6szett, fersk syra, midlungstannin. Hofugt. Bla ber, lyng, jérd, eik.

JAM JAR SWEET SHIRAZ

RAUBVIN ! %% 0

18434 750 ml 125% Vin Tri6 enf 2.190
Rubinrautt. Medalfylling, saett, mild syra, mild tannin. Bla ber, sulta, tobak, jéré.

GLEN CARLOU THE WELDER

HVITVIN 5]

11983 375ml 105% viiell hf 1.999

Greengullid. Medalfylling, saett, syrurikt. Hunang, green epli, liména.

Birt med fyrirvara um prentvillur- Verd gildir f jani 2014.



GRILLUD NAUTARIBEYE-STEIK

GLEN CARLOU GRAND CLASSIQUE

RAUBVIN [ s e

05557 750 ml 14% Vifilfell hf 3.499
Dokkkirsuberjarautt. Pétt medalfylling, purrt, fersk syra, pétt tannin. Hofugt. Dokk skogarber, jord, tobak,
krydd.

GLEN CARLOU GRAVEL QUARRY CABERNET SAUVIGNON

RAUBVIN [ s

17379 750 ml 14% viiell hf 6.289
Dokkkirsuberjarautt. Pétt fylling, purrt, fersk syra, mjak tannin. Dokk ber, sélber, joré, tébak, eik.

HILL & DALE PINOTAGE
RAUBVIN == e A

19603 750 ml 14% Eleur ehf 2.889
Kirsuberjarautt. Medalfylling, 6seett, fersk syra, miélungstannin. Raud ber, pléma, jéré, krydd, eik.
KANONKOP PINOTAGE

Raudvin Py

10870 750 ml 145% Haugen-Gruppen ehf 4,990

Dokkrubinrautt. Pétt fylling, 6seett, fersk syra, miélungstannin. Dékk skogarber, jord, krydd, kaffi, eik.

LE BONHEUR PRIMA MERLOT CABERNET SAUVIGNON

RAUBVIN (=== |

10316 750 ml 135% Eleur ehf 3.690
Mrsteinsrautt. Medalfylling, purrt, fersk syra, pétt tannin. Sélber, ploma, tobak, eik.

LEOPARD'’S LEAP CABERNET SAUVIGNON MERLOT
RAUBVIN (== = |

21580 750 ml 135% Mekka Wines & Spiris hf 1.999
Kirsuberjarautt. Létt medalfylling, dszett, fersk syra, midlungstannin. Sélber, kirsuber, pléma, tébak, jord.
LOMOND SYRAH

RAUBVIN [ i W

19601 750 ml 14% Elgur ehf 3.190

Dokkrubinrautt. Pétt medalfylling, purrt, fersk syra, mikil proskud tannin. Dokk ber, pléma, ristud eik, pipar.

NEDERBURG FOUNDATION CABERNET SAUVIGNON

RAUBVIN [

00176 750 ml 14% Gilobus h 1.899
Rubinrautt. Medalfylling, purrt, mild syra, midlungstannin. Dékk ber, sélber, jéré.

NEDERBURG MANOR HOUSE CABERNET SAUVIGNON

RAUBVIN == A

10393 750 ml 145% Giobus h 2.698
Dokkkirsuberjarautt. Pétt medalfylling, purrt, fersk syra, mjak tannin. Hofugt. Dékk ber, sélber,

ploma, krydd, eik.

PLAISIR DE MERLE MERLOT
RAUBVIN [ = ]
05987 750 ml 14% AMKA fsland ehf 3.399

Dakkkirsuberjarautt. Mjuk fylling, dszett, mild syra, pétt tannin. Dokk kirsuber, laufkrydd, dokkt stkkuladi, eik.

UITKYK CABERNET SAUVIGNON SHIRAZ

RAUBVIN [l we B R A

10317 750 ml 14% Elgur ehf 3.190
Kirsuberjarautt. Pétt medalfylling, dseett, mild syra, miélungstannin. Sélber, raud ber, vanilla, jéré, proskad.

UITKYK CARLONET CABERNET SAUVIGNON

RAUBVIN [l we B R A

10471 750 ml 14% Elgur ehf 3.690
Kirsuberjarautt. pétt fylling, purrt, fersk syra, proskud tannin. Sélber, pléma, kaffi, stkkuladi, vanilla.

VONDELING BALDRICK SHIRAZ

RAUBVIN Fw RS

21381 750 ml 14% EH Einars ehf 2.399
Rubinrautt. Medalfylling, 6szett, fersk syra, midlungstannin. Hofugt. Bla ber, lyng, jérd, eik.

JAM JAR SWEET SHIRAZ

RAUBVIN ! %% 0

18434 750 ml 125% Vin Tri6 enf 2.190
Rubinrautt. Medalfylling, saett, mild syra, mild tannin. Bla ber, sulta, tobak, jéré.

GLEN CARLOU THE WELDER

HVITVIN 5]

11983 375ml 105% viiell hf 1.999

Greengullid. Medalfylling, saett, syrurikt. Hunang, green epli, liména.
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RISARAKJIUR OG HUMAR A SPIOTI

DROSTDY-HOF CHENIN BLANC

HVITVIN U069 & |

18891 750 ml 12,5% Globus hf

Ljoslimonugraent. Létt medalfylling, purrt, fersk syra. Ljos avéxtur, meldna, graen epli.

DROSTDY-HOF STEEN CHENIN BLANC

HVITVIN b0 &

07763 187 ml 12,5% Globus hf
Folgult. Létt fylling, 6seett, fersk syra. Pera, ljos avoxtur.
FOOTPRINT CHARDONNAY

HVITVIN I < a g

20983 750 ml 14% Elgur ehf

Ljossitrénugult. Medalfylling, purrt, fersk syra. Sitrus, ljos avéxtur.

LA MOTTE SAUVIGNON BLANC
HVITVIN i< § &9
21581 750 ml 13% Mekka Wines & Spirits hf

Ljossitrénugult. Medalfylling, purrt, fersk syra. Sudreenir &vextir, stikilsber, grosugir sitrustonar.

NEDERBURG FOUNDATION CHARDONNAY

HVITVIN < W § 4

00355 750 ml 135% Globus hf

Ljossitrénugult. Létt medalfylling, purrt, fersk syra. Ljos avxtur, pera, meldna, létt eik.

NEDERBURG FOUNDATION SAUVIGNON BLANC
HVITVIN Il § §

21072 750 ml 13% Globus hf

Folgult. Létt fylling, purrt, fersk syra. Ljos avoxtur, grosugt.

PLACE IN THE SUN SAUVIGNON BLANC

HVITVIN I &< 0

20090 750 ml 135% Globus hf
Ljossitrénugult. Létt medalfylling, dszett, fersk syra. Greip, ananas, ferskja.

ROBERTSON WINERY SAUVIGNON BLANC

HVITVIN < U A q

05706 750 ml 12,5% Vifilfell hf

Ljossitrénugult. Medalfylling, purrt, fersk syra. Ljés avoxtur, paprika, hydistonar.

SIGNAL CANNON CHENIN BLANC

HVITVIN < § & 0

21157 750 ml 12,5% EH. Einars ehf

Ljossitrénugult. Létt medalfylling, purrt, mild syra. Meléna, pera, stjérnudvéxtur.
SPIER CHARDONNAY

HVITVIN B § 0

21058 750 ml 14,5% Compass ehf

Ljossitrénugult. Medalfylling, purrt, mild syra. Sitrus, epli, vanilla.

TWO OCEANS FRESH & FRUITY WHITE

HVITVIN ! &< & (

17727 750 ml 12% Globus hf
Folliménugreent. Létt fylling, dsaett, mild syra. Epli, [jos avoxtur.
TWO OCEANS PINOT GRIGIO

HVITVIN BB 4 g

17677 750 ml 12% Globus hf

Ljossitrénugult. Létt fylling, purrt, fersk syra. Hydi, sudreenir &vextir, grosugt.

TWO OCEANS SAUVIGNON BLANC
HVITVIN I &< a4

06413 750 ml 12% Globus hf
Folgult. Létt fylling, purrt, fersk syra. Sitrus, rifsber.
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