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,Ekki kaupa landa,
pabbi eetlar ad blanda“
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Er betta rétt bréun? - Vertu fullordinn!

Foreldrar gegna lykilhlutverki vié ad mota heilbrigdan lifsstil
barna med gédu fordeemi og hispurslausum samradum.
Med pvi ad kaupa afengi fyrir unglinginn vidurkenna foreldrar
ad pad sé edlilegur hluti af lifi ungs félks ad drekka afengi.
Ekki kaupa pér vinseeldir - vertu fullordinn!
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*Vinbudin Patreksfirdi er opin laugardaga milli 11-14 i juni og juli.
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SAUBARKROKUR DALViK
OLMAViK

BLONDUGS AKUREYRI

HVAMMSTANG!

BUDARDALUR
R

VESTMANNAEYJAR

heimilisfang

Austurstraeti 10a, 101 Rvk
Borgartun 26, 105 Rvk
Dalvegi 2, 201 Kép
Eidistorgi 13, 170 Seltj.
Fjardargotu 13-15, 220 Hafn
Studlahalsi 2, 110 Rvk
Kringlunni 4-12, 103 Rvk
bverholti 2, 270 Mosfellsbae
Skeifunni 5, 108 Rvk
Skutuvogi 2, 104 Rvk
Hagasmara 1,201 Kop
Stekkjarbakka 6, 109 Rvk

heimilisfang
bjodbraut 13, 300 Akranes

Hélabraut 16, 600 Akureyri
Adalgotu 8, 540 BIonduods

Borgarbraut 58-60, 310 Borgarnes
Vesturbraut 15, 370 Budardalur
Hafnarbraut 7, 620 Dalvik

Bulandi 1, 765 Djupivogur
Midvangi 2-4, 700 Egilsstadir

Skolavegi 59, 750 Faskrudsfjordur
Akurgerdi 4, 845 FIudir

Vikurbraut 62, 240 Grindavik
Hrannarstig 3, 350 Grundarfjorour

Ho6fdatuni 4, 510 Hélmavik
Gardarsbraut 21, 640 Husavik

Hofdabraut 6, 530 Hvammstangi
Breidumork 1, 810 Hveragerdi

Austurvegi 3, 860 Hvolsvéllur
Midbeer, Litlabra 1, 780 Ho6fn

Adalstreeti 20, 400 [safjordur

Skaftarskala, 880 Kirkjubaejarklaustur

Hafnarbraut 6, 740 Neskaupstadur
Myrarholti 12, 355 Olafsvik
pérsgotu 10, 450 Patreksfijorour

Hafnargotu 2, 730 Reydarfjordur
Krossméum 4, 230 Reykjanesbazer
Smaragrund 2, 550 Saudarkrokur
Vallholti 19, 800 Selfoss
Hafnargotu 4a, 710 Seydisfjordur
Eyrargotu 25, 580 Siglufjordur
Adalgotu 24, 340 Stykkisholmur
Strandvegi 50, 900 Vestmannaeyjar

Ranarbraut 1, 870 Vik

Hafnarbyggd 4, 690 Vopnafjordur
Selvogsbraut 4, 815 borlakshofn
Langanesvegi 2, 680 Porshofn
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Kroftugri villibrad

[slensk villibrad eins og rjipa og hreindyr er einhver bragdmesta villibrad sem vél er 4 og liggur beint vid ad nota kraftmikil og
kryddud vin med slikum mat. Fyrst upp i hugann koma hin glaesilegu vin frad Nordur-Rhone, Bordeaux, Burgund, Piemonte, To-
scana, Ribera del Duero, Rioja, Napa, Sonoma og Washington svo einhver svaedi séu nefnd.

Graenmetisréttir
Rétt er ad velja vin sem eru i bragdstyrkleika i samraemi vid pann rétt sem borda a hverju sinni. Pad er pekkt stadreynd ad green-
metisréttir eru léttara faedi en kjot og pvi edlilegt ad velja vin sem eru i 1éttari og ferskari kantinum.

Grillad kjot

Ristunin sem verdur & matnum & grillinu hentar vel med eikudum vinum, sem eru vin sem hafa einhvern keim af eikartunnu sem
pau hafa verid latin proskast a. Grillmatur sem grilladur er med BBQ sésu parf & annars konar vinum ad halda, en med slikum mat
henta saet eda sérlega avaxtarik vin.

Austurlenskur matur
Hér koma margskonar vin til greina. Sursaetur matur kallar & seetkennd vin, sterkkryddadur a seet og dvaxtarik vin, 1éttkryddadur a
|éttari vin og svo réttir eins og sushi & enn eina gerdina af vini.

Sterkkryddadur matur

Vin merkt med pessu takni eru pannig gerd ad pau aettu ad pola hvad best mjog heitkryddadan mat med kryddstungu. Pad eru
ekki morg vin sem pola slikt og oft er vaenlegra ad drekka hreinlega bjér med mjég ,spicy” matartegundum. Saet og dvaxtarik vin
eru liklegust til ad réda vid svona mat.

Pasta og pitsur

Hvad vardar pitsuna er frumskilyrdi ad velja vin sem getur farid® med tématsésunni & pitsunni. [talska pragan Sangiovese hefur
pann skemmtilega eiginleika ad skila af sér vinum med eilitid stirum avexti sem smellpassar vid syruna sem er nattdruleg i
tomatnum. Sangiovese vin eru pvi nimer eitt a listanum med pitsunni og lika med 6llum pastaréttum byggdum 4 tomat.

Reykt kjot

Hér fara mjuk vin best en myktin gerir pad ad verkum ad hvitvin eins og Pinot Gris, Gewirztraminer og léttir eilitid saetir pyskir
Rieslingar henta sérlega vel med reyktu kjéti. [slenska hangikjétid er einstaklega mikid reykt og saltad og pad kallar & seetu. P4 er
rétt ad benda 4 hin saetu freydivin fra hreppnum Asti 4 [taliu. Kalt reykt kjot er best med kaeldum vinum.

Pottréttir

Sé verid ad nota kjukling eda eitthvad annad ljost kjot er rétt ad velja raudvin i léttari kantinum til ad fara med. Ef lamb, naut eda
villibrad er i pottréttinum er rétt ad velja pung og kraftmikil vin med hatt syrustig og mikil tannin. Slik vin mykjast pegar pau
komast i samband vid eggjahvituna i kjotinu og eda rjomann i sésunni.

Abaetisréttir

Veljid vin sem er saetara en eftirrétturinn. Best pekkt eru styrktu vinin sérri og portvin en fléran af gédum eftirréttarvinum naer

til mun fleiri vina. Fraeg eru glaesilegu szetvinin fra Ungverjalandi, nefnd eftir héradinu sem pau eru framleidd i eda Tokaji. Hin

virtu eftirréttavin fra Frakklandi pekkja margir. Par ma nefna eftirréttarvinin fra Alsace sem eru svokéllud,Vendanges Tardives” og
,Selection de Grains Nobles”. Ekki ma gleyma hinum virtu seetvinum fra Sauternes sem pykja einhver glaesilegustu saetvin veraldar,
asamt hinum morgu saetvinum sem framleidd eru i Sudur-Frakklandi.

Eitt og sér
Vinin geta verid svo nett eda bragdlitil ad pau hverfi algerlega ef peirra er neytt med mat. Geta verid pad seet ad pau henti ekki
med mat, svo romm ad pau geti skemmt fyrir 6llum mat, svo proskud ad pau henti ekki med mat eins og fersk samskonar vin.

Drekkist strax
Best ad neyta innan naestu 3 manada

Tilbuid ad drekka

Best ad neyta innan naestu 12 méanada. Batnar ekki vid geymslu

Tilbuid ad drekka, ma geyma

G060 til neyslu nuna. Batna vid geymslu i allt ad 2 ar.

Lifreent reektad
Vidurkennd lifreen vottun
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Kroftugri villibrad

[slensk villibrad eins og rjipa og hreindyr er einhver bragdmesta villibrad sem vél er 4 og liggur beint vid ad nota kraftmikil og
kryddud vin med slikum mat. Fyrst upp i hugann koma hin glaesilegu vin frad Nordur-Rhone, Bordeaux, Burgund, Piemonte, To-
scana, Ribera del Duero, Rioja, Napa, Sonoma og Washington svo einhver svaedi séu nefnd.

Graenmetisréttir
Rétt er ad velja vin sem eru i bragdstyrkleika i samraemi vid pann rétt sem borda a hverju sinni. Pad er pekkt stadreynd ad green-
metisréttir eru léttara faedi en kjot og pvi edlilegt ad velja vin sem eru i 1éttari og ferskari kantinum.

Grillad kjot

Ristunin sem verdur & matnum & grillinu hentar vel med eikudum vinum, sem eru vin sem hafa einhvern keim af eikartunnu sem
pau hafa verid latin proskast a. Grillmatur sem grilladur er med BBQ sésu parf & annars konar vinum ad halda, en med slikum mat
henta saet eda sérlega avaxtarik vin.

Austurlenskur matur
Hér koma margskonar vin til greina. Sursaetur matur kallar & seetkennd vin, sterkkryddadur a seet og dvaxtarik vin, 1éttkryddadur a
|éttari vin og svo réttir eins og sushi & enn eina gerdina af vini.

Sterkkryddadur matur

Vin merkt med pessu takni eru pannig gerd ad pau aettu ad pola hvad best mjog heitkryddadan mat med kryddstungu. Pad eru
ekki morg vin sem pola slikt og oft er vaenlegra ad drekka hreinlega bjér med mjég ,spicy” matartegundum. Saet og dvaxtarik vin
eru liklegust til ad réda vid svona mat.

Pasta og pitsur

Hvad vardar pitsuna er frumskilyrdi ad velja vin sem getur farid® med tématsésunni & pitsunni. [talska pragan Sangiovese hefur
pann skemmtilega eiginleika ad skila af sér vinum med eilitid stirum avexti sem smellpassar vid syruna sem er nattdruleg i
tomatnum. Sangiovese vin eru pvi nimer eitt a listanum med pitsunni og lika med 6llum pastaréttum byggdum 4 tomat.

Reykt kjot

Hér fara mjuk vin best en myktin gerir pad ad verkum ad hvitvin eins og Pinot Gris, Gewirztraminer og léttir eilitid saetir pyskir
Rieslingar henta sérlega vel med reyktu kjéti. [slenska hangikjétid er einstaklega mikid reykt og saltad og pad kallar & seetu. P4 er
rétt ad benda 4 hin saetu freydivin fra hreppnum Asti 4 [taliu. Kalt reykt kjot er best med kaeldum vinum.

Pottréttir

Sé verid ad nota kjukling eda eitthvad annad ljost kjot er rétt ad velja raudvin i léttari kantinum til ad fara med. Ef lamb, naut eda
villibrad er i pottréttinum er rétt ad velja pung og kraftmikil vin med hatt syrustig og mikil tannin. Slik vin mykjast pegar pau
komast i samband vid eggjahvituna i kjotinu og eda rjomann i sésunni.

Abaetisréttir

Veljid vin sem er saetara en eftirrétturinn. Best pekkt eru styrktu vinin sérri og portvin en fléran af gédum eftirréttarvinum naer

til mun fleiri vina. Fraeg eru glaesilegu szetvinin fra Ungverjalandi, nefnd eftir héradinu sem pau eru framleidd i eda Tokaji. Hin

virtu eftirréttavin fra Frakklandi pekkja margir. Par ma nefna eftirréttarvinin fra Alsace sem eru svokéllud,Vendanges Tardives” og
,Selection de Grains Nobles”. Ekki ma gleyma hinum virtu seetvinum fra Sauternes sem pykja einhver glaesilegustu saetvin veraldar,
asamt hinum morgu saetvinum sem framleidd eru i Sudur-Frakklandi.

Eitt og sér
Vinin geta verid svo nett eda bragdlitil ad pau hverfi algerlega ef peirra er neytt med mat. Geta verid pad seet ad pau henti ekki
med mat, svo romm ad pau geti skemmt fyrir 6llum mat, svo proskud ad pau henti ekki med mat eins og fersk samskonar vin.

Drekkist strax
Best ad neyta innan naestu 3 manada

Tilbuid ad drekka

Best ad neyta innan naestu 12 méanada. Batnar ekki vid geymslu

Tilbuid ad drekka, ma geyma

G060 til neyslu nuna. Batna vid geymslu i allt ad 2 ar.

Lifreent reektad
Vidurkennd lifreen vottun
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Eins og undanfarin &r munu Vinbudirnar
standa fyrir pemaddgum i sumar. Ad pessu
sinni verda léttir réttir i adalhlutverki en

auk uppskrifta er ad finna tillogur ad vinum
sem passa hverjum rétti. Gefinn verdur Gt
baeklingur sem vidskiptavinir geta nalgast i
naestu Vinbud auk pess eru uppskriftir birtar
hér i bladinu og eru alltaf adgengilegar a
vef okkar vinbudin.is. Réttina er audvelt ad
matbua hvort heldur er fyrir notalega stund
a pallinum, i veislu eda i utileguna. Ad pessu
sinni munu pemadagarnir standa fra 1. juni
til 31. juli. petta er nymeeli i takt vid 6skir
vidskiptavina en venjan er ad pemadagar
standi adeins i einn manud.

Nylega gerdu Vinbudirnar skodanakénnun a
medal vidskiptavina par sem peir voru m.a.
spurdir um vidhorf til pjénustu Vinbudanna.
Einnig voru peir bednir um ad gefa
pjénustunni einkunn & bilinu 1 til 5 par sem

5 merkir lipur en 1 merkir 6sveigjanleg. Auk
pess gafu vidskiptavinir starfsfélki einkunn
fyrir vidmot. Nidurstadan er einkar anaegjuleg
en 89% vidskiptavina sogdust a heildina litid
vera anaegdir med pjonustu Vinbudanna,
teeplega 76% vidskiptavina gafu einkunnina
5 og teep 10% einkunnina 4 pegar spurt er
hvort pjénustan sé lipur eda 6sveigjanleg og
94% s6gdu ad vidomot starfsfolks veeri gott.
Vid pokkum vidskiptavinum jakveeda umsodgn
og munum afram leggja okkur fram um ad
veita framurskarandi pjonustu.

Vinbudirnar hafa nylega stadid fyrir
auglysingaherferd sem byggir a pvi ad
hvetja foreldra til ad kaupa ekki afengi fyrir
unglinga. Herferdin er 4 Iéttu nétunum, pott
undirténninn sé alvarlegur. Foreldrar gegna
lykilhlutverki vid ad moéta heilbrigdan lifsstil
barna med gédu fordeemi og hispurslausum
samraedum. Rannsoknir hafa synt ad
umhyggja, adhald og eftirlit foreldra draga
mjog ur likum & ahaettuhegdun unglinga.
Herferdinni hefur verid vel tekid og vonum
vid ad hun vekji foreldra til umhugsunar og
yti undir pau skilabod ad ungt félk bidi med
afengisneyslu par til 20 dra aldri er nad.

Efni pessa blads er fjolbreytt ad vanda en auk
pemadagauppskrifta ma finna umfjéllun um
Argentinu, helstu pragur og einkenni peirra
auk umfjéllunar um argentinskar matarhefdir.
b4 ma finna géd rad fyrir ferdaldgin og
sumarkokteila sem alltaf njéta mikilla
vinsaelda.

pad er von okkar ad vidskiptavinir njoti vel
um leid og vid 6skum 6llum gledilegs sumars.

Sigran Osk Sigurdardéttir
adstodarforstjori




Vinbudin &
Vopnafirdi

[ jani opnar Vinbudin & Vopnafirdi

i nyju og steerra husnaedi a
Hafnarbyggd 4. Mikid hagraedi er i
breytingunni fyrir vidskiptavini pvi nu
verdur verslunin i sjalfsafgreidsluformi
en fram til pessa hefur verid afgreitt
yfir bord. Verslunarstjéri Vinbudarinnar
verdur Arny Arnadattir.

Opnunartimi Vinbudarinnar er s sami
og adur en opid er & fostuddgum

fra klukkan 14 - 18 og ménudaga til
fimmtudaga er opid frd 17 - 18.

PITIINe.

Er petta rétt proun? - Vertu fullordinn!

Sumarstemmning i
Vinbudunum

[ juni og juli verdur sannkéllud
sumarstemmning i Vinbudunum.
Haegt er ad nalgast bakling med
sumarlegum, itdlskum uppskriftum
sem Eypor Mar Halldérsson
yfirmatreidslumadur 4 UNO deilir med
okkur. Uppskriftirnar eru einnig ad
finna & vinbudin.is og hér i Vinbladinu.

[ pemabaeklingi eru tilldgur ad
sumarvininu, en starfsfélk Vinbudanna
er einnig avalt reidubuid vid ad
adstoda vid val & vini vid hvert
teekifaeri.

Er petta rétt proun?

Vinbudirnar standa nu fyrir
auglysingaherferd sem byggir & pvi
ad hvetja foreldra til ad kaupa ekki
afengi fyrir unglinginn. Herferdin er
4 léttu ndétunum, pott undirténninn
sé alvarlegur. Adalhlutverkin eru i
héndum Hilmis Snaes Gudnasonar og
Atla Fjalarssonar.

Auglysingarnar eru gerdar til ad vekja
athygli a pvi ad pegar pu kaupir éfengi
fyrir ungling minnkardu ekki haettuna
4 ad hann fari sér ad voda, heldur
eykur hana.

Med pvi ad kaupa é&fengi fyrir
unglinginn vidurkenna foreldrar ad
pad sé edlilegur hluti af lifi ungs félks
ad drekka afengi. Mikilveegt er ad
foreldrar standi saman og sendi skyr
skilabod um ad afengi sé ekki leyfilegt
fyrir unglinga, en pvi fyrr sem boérn
byrja ad drekka, pvi liklegra er ad pau
drekki of mikid og haetta eykst 4 ad
pau préfi onnur vimuefni.

Afengisneysla & métunartima heilans
getur skadad akvednar stodvar

hans fyrir lifstid og foreldrar gegna
lykilhlutverki vid ad moéta heilbrigdan
lifsstil barna med g6du fordeemi og
hispurslausum samraedum.



fae ég gjarnan ferdatengdar spurningar eins og hvernig vin henti i

ferGalagio, hvort hentugra sé ad velja kassavin eda flosku og hvernig

sé best a® keela vinid eda bjorinn. A sumrin breytist gjarnan vinvali®

og léttari, dvaxtarikari og friskari vin verda gjarnan fyrir valinu. Raudvin

sem ferdast er med parf ad pola ad kélna orlitid og pa henta léttari og

vaxtarikari vin betur. Avaxtarik og mjuk hvitvin eru mun vinseelli yfir

sumartimann. Eins er snidugt ad vera med roésavin & sumrin pvi pau eru

otrulega goéd med léttum sumarmat.

Hér hef ég tekid saman nokkrar radleggingar fyrir sumarferdalodgin.

Neoprene er einangrandi svampkennt efni
tilvalid fyrir sumarferdalogin. beer eru til
fyrir baedi eina og tveer fléskur og einnig
bjérkippu (gler). Kostir eru ad umbudirnar
hoéggverja, halda kéldu ef parf eda varna
pvi ad varan kdlni of mikid. betta eru
snidugar gjafaumbudir sem hafa hagnytt
notagildi.

Kassavinssala eykst & sumrin og pykir
morgum petta paegilegar umbudir til ad
ferdast med i bustad eda tjaldutilegu par
sem adeins parf ad skrufa fra krana og
vinid geymist dgaetlega. Annar pattur sem
spilar liklega inni er ad pessi vin pola betur
a0 kdlna (oft avaxtarikari ) sem gjarnan
hendir & islensku sumri. Pad sama a vid um

skruftappana ad audvelt er ad opna og loka

sidan aftur.

A heitum sumardégum, sem vonandi verda
margir i sumar, vilja margir bjérinn eda
vinid vel kalt og sé madur staddur fjarri
isskdpum eda rafmagnskaelum eru g6d

rad dyr. Margir eiga g60 keelibox sem eru
med kaelieiningum eda klaka sem halda

vel kéldu og eru pau fin. En hvad skal gera
pegar ekkert af pessu er vid hondina?

Naesta & eda vatn er pa snidugur stadur til
ad kaela og gerist pad frekar hratt. Upplagt
er ad hlada steinum og gera sma l6n ef
haegt er, eda hafa pad sem keela & i poka
eda neti til ad eiga ekki & heaettu ad pad
fljéti burt.

vinradgjafi

Julius Steinarsson
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Pad verdur sannkdllud sumarveisla i Vinbadunum i juni og jali!
i Vinbadunum bidur pin baeklingur med sumarlegum
uppskriftum og radleggingum um vinid med. Allar
uppskriftir er einnig aé finna 4 vinbudin.is.

Verdi pér ad godu!
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BRUSCHETTA
MOZZARELLA

Olifuolia

1 hvitlauksgeiri

1 stk ferskur mozzarella
itolsk steinselja til skrauts
Adferd:

1. Grillid braudid

2. Penslid med olifuoliu

3. Nuddid hvitlauksgeiranum vid
braudid

4. Setjid ,tomataklassik” ofan a braudid

5. Skerid mozzarella i fallega bita og
radid ofan a

6. Skreytid med steinseljunni

CIABATTA BRAUD

11 g purrger

18 g salt

250 ml volgt vatn

500 g hveiti

35 g olia

Adferd:

1. Hraerid hveiti, purrgeri og salti saman

2. Hellid pvi neest vatninu og oliunni i
mjorri bunu saman vid blonduna og
hnodid par til deigid hefur fengid
slétta aferd

3. Latid pad hefa sig i 30 minttur

4. M6tid sidan deigid i lengjur og latid
hefa sig aftur i um 30 minatur

5. Bakid a 220 °C i um 13 minutur eda
par til pad er ordid gullinbrint

TOMATAKLASSIK
500 gr tomatar

25 gr basil

Hvitlaukur eftir smekk
Adferd

1. Skerid tomatana i tvennt, saxid
hvitlaukinn og bakid i um 10 minatur
a180°C

2, Takid hydid af tométunum

3. Saxid basilid og blandid 6llu saman
4. Skerid tomatana i gréfa teninga

5. Kryddid med salti og pipar

6. Munid eftir ad sigta vokvann fra.
Haegt er ad nota vokvann i tomatsupu

Chorizo

Litil chorizo

Salami

Prosciutto

Mozzarella

Prima donna ostur

Chili-sulta

itolsk steinselja til skrauts

Adferd:

1. Radid ollu fallega saman a platta

2. Set;jid chili-sultuna a prima donna
ostinn

3. Skreytid med italskri steinselju

50 g graenar Jlifur, La espaiola
50 g svartar olifur

10 g basil

10 ml sélbléomaolia

1 sitréna, skorin smatt

Svartur pipar

Salt

V2 stk chili

Bragdbaett med sitronuoliu
Adferd:

1. Basil, sitréna og chili skorin nidur
2. Ollu blandad saman

3. Latid bida i kaeli i sélarhring til ad fa
meira bragd i 6lifurnar

1 stk chili

200 gr frosin raud paprika

2 hvitlauksgeirar

80 g tomatar i dos

150 g sykur

25 ml hvitvinsedik

Adferd:

1. Setjid allt i pott og sj6did i 30 min
2. Maukid med tofrasprota

Mozzarella

Sma basil

Olifuolia eftir smekk

Svartur pipar

Adferd:

1. Skerid mozzarella ostinn i fallega bita

2, Saxid basil og blandid 6llu saman



fyrir 3
300 g humar

200 g pillud risaraekja
260 g ferskt linguine
20 g rucola

Adferd:

1. Linguini er so0did i saltvatni eins lengi
og stendur & pakkanum

2. Humarinn er steiktur @ ponnu asamt
risaraekjunni

3. Sésunni er hellt yfir og latid mallai 2
minutur

4, begar pastad er klart skal baeta pvi vid

5. Loks er rucolanu baett vid og 6llu
hreert vel saman

200 g tomatar i dos

1 stk chili

1 stk laukur

1 stk paprika

Adferd:

1. Pillid humarinn

2, Steikid skelina a ponnu

3. Saxid chili, lauk og papriku og setjid a
ponnuna

4. Naest hellid pid tomotunum yfir

5. Sj6did i 20 minutur. Gott er ad fylgjast
med og baeta vatni vid sosuna ef porf
era

6. Veidid skelina upp ur

7. Smakkid til med humarkrafti, salti og
pipar

HVITT SUKKULADI

OG SKYR-PANNACOTTA

fyrir 8

500 g rjomi

200 g skyr

200 g mjolk

1 stk. vanillustong
200 g sykur

4 stk matarlimsbl6d
100 g hvitt sikkuladi
1 stk lime

1 stk hafrakex

KJUKLINGA FUSILLI
fzysn(; Z kjaklingalundir
5 stk sveppir

V2 raudlaukur

V2 chili

260 g ferskt fusilli
Adferd:

1. Pastad er so0did i pann tima sem
tilgreindur er a pakkanum

2. Kjaklingurinn er steiktur a ponnu

3. bvi naest eru sveppirnar saxadir asamt
raudlauk og chili og beett a ponnuna

4. begar pastad er klart er pvi hellt ut a
sveppina

5. Rucola pesto er sett a ponnuna eftir
smekk og 6llu hraert saman

6. Straid parmesan yfir diskinn

RUCOLA PESTO

100 g rucola

2 hvitlauksgeirar

40 g basil

40 g furuhnetur

100 ml sélblémaolia
50 g parmesan
Adferd:

1. Setjid allt saman i matvinnsluvél og
smakkid til med salti

.{':_‘_ ’:‘q‘u

Adferd:

1. Setjid mjolkina og rjoma i pott d&samt
sykrinum

2. Skerid vanillustongina eftir endilongu
og skafid innan ur henni og beetid
henni vid blonduna (asamt pvi sem
pid skafid innan ur)

3. Matarlimsblo6din eru sett i vatn og
latin linast

HUMARSALAT

fyrir 1

Romaine salat

Rucola salat

100 g af humri a mann
Hvitlaukssmjor
Kirsuberjatomatar

Melona (kantalopa)

Mango

Paprika

Raudlaukur

Svort sesamfrae

Orlitid japanskt soya

itolsk steinselja til ad skreyta
Radisa, skorin i punnar sneidar
Adferd:

1. Rifid og skolid salatid

2. Grillid eda bakid humarinn med
hvitlaukssmjori

3. Skerid nidur tomatana, meldnuna,
raudlaukinn, paprikuna og mango6id

4. Blandid mangoédressingunni vid

5. Ristid sesamfraein og hellid
soyasosunni yfir

6. Radid humrinum fallega ofan a

7. Stréid sesamfraeunum yfir og skreytid
med steinseljunni

MANGODRESSING

100 g mango
75 g lime safi
175 g olia
Adferd:

1. Setjid mango og lime safann i
matvinnsluvél og maukid

2. Blandid oliunni varlega saman vid
medan matvinnsluvélin gengur

. Takid blonduna til hlidar pegar
sudan er komin upp og bzetid
matarlimsbl6dunum vid asamt hvita
sukkuladinu og hreerid pangad til
sukkuladid er bradnad

. Takid vanillustongina upp ur og
hrzerid skyrinu saman vid blonduna

. Hellid i falleg form og latid kélna i 6
tima

7. Brjotid hafrakex yfir

8. Raspid lime bork og hvitt sukkuladi
yfir formid adur en borid er fram



NU er enn eitt arid runnid upp par sem
salkerar fylgjast med nidurstodum ur
tunnusmakki & 2010 drgangi Bordeaux. Pad
er ordid nokkud ljést ad eitt topp arid enn
er runnid upp i Bordeaux. Helstu smakkarar
heims keppast ni um ad désama 2010
arganginn. bad leidir til pess ad dyrt

ar er a ny runnid upp fyrir vinsafnara
heimsins. Pad baetist pvi i hop margra ara

4 sidasta dratug sem naer veentanlega topp
haedum i verdlagningu. Fyrst var pad 2000
argangurinn sem potti einstakur, sidan
komu tvé mogur ar en aftur gléddust
hjortu framleidenda i Bordeaux pegar
hitabylgjuarid 2003 skiladi glaesilegum
vinum. b4 kom 2004 sem ekki pétti neitt
sérstakt, framleidendur i Bordeaux kdlludu
pad klassiskan argang. Allt vard sidan
vitlaust pegar gaedi 2005 argangsins komu
i ljos. ba gédtu menn ekki négsamlega
dasamad gaedi vinanna. Argangurinn

2005 fékk gjarnan pa umsogn ad hér

veeri & ferdinni besti argangurinn fra hinu
storkostlega uppskerudri 1982. bessi 2005
argangur var nu toppurinn i étrdlega haum
verdum fyrir bestu bugardana. Menn h&fou
aldrei séd annad eins.

Afram héldum vid i gegnum aratuginn
otrulega og 2006, 2007 og 2008 péttu

bara i midlungi géd. betta stefndi pvi i
venjulegan édratug i Bordeaux, par sem i
gegnum tidina hafa tvo til prju ar nad ad
verda stper g6d. Argangarnir 2000, 2003
0g 2005 hofdu skilad pvi sem pétti vera
normalt fyrir vingerd i Bordeaux. En ballid
var ekki buid; 2009 vard dyrasti og einhver
umtaladasti drgangur Bordeaux og nu voru
verdin, pratt fyrir alheimskreppuna, i haestu
haedum. Pad getum vid pakkad nyjum
markadi fyrir lixusvoru eins og flottustu
bugarda Bordeaux. Kinverjar h6fdu nu

fengid augastad a pessari freegu lixusvoru.
pad er sidur peirra i Kina ad gefa glaesigjafir
til pess ad lidka fyrir samningum, eda til
pess ad gledja vini eda aettingja & merkum
timamaétum. Nyrikir Kinverjar vilja einnig
bara bjéda upp 4 pad besta og pvi vilja peir
geta bodid gestum sinum upp 4 eitthvad
sem pykir einstakt og par koma hin fraegu
vin frd Bordeaux inn. beir kaupa bara

pad besta og pa er rdndyr ltxusvara eins
og Chateau Lafitte Rothschild, Chateau
Mouton Rothschild, Chateau Margaux,
Chateau Haut-Brion og Chateau Latour
tilvalid til pess ad bjoéda gestum, eda til
gjafa.

bessi nyi markadur i Kina hefur pvi haldid
uppi verdinu a dyrustu vinum Bordeaux.
Audvitad haekkudu peir minna freegu ekki
eins mikid, en haekkudu po gridarlega

i pessum frabaera argangi 2009. bessi
frabaeru vin eru pvi ekki lengur & feeri hins
venjulega borgara. bad er midur, par sem
ad vinin eru audvitad ekki bara fraeg, heldur
einnig deemi um pad besta sem gerist i
vingerd heimsins. Mikid veeri ni gaman ef
vid hefdum 6ll teekifeeri til pess ad fa okkur
eina og eina flosku af pessum vinum til
hatidarbrigda, svona rétt til pess ad lyfta
andanum adeins.

En hatidin virdist sem sagt halda afram

hja pessum freegu vingerdarhtsum, med
frabaerum argangi 4rid 2010. betta er
algerlega étralegt par sem ad petta hefur
adeins einu sinni 4dur gerst & einum og
sama aratug. Fimm frabaer uppskeruar a
sama aratug gerdist sidast pegar 1982,
1985, 1988, 1989 0g 1990 nadu oll ad skila
topp vinum. bad var oft umtaladur aratugur

fyrir pad ad hafa bjargad fjarhag margra
blgarda i Bordeaux. En nui er kominn
annar slikur aratugur og fjarhagur peirra
freegustu veenkar gridarlega. Bara til pess
ad pid lesendur getid gert ykkur grein fyrir
verdunum pa erum vid ad selja arganginn
2006 af Chateau Mouton Rotschild i
Vinbldinni & 79.997,- krénur og pad er
argangur sem ekki pykir dyr midad vid pa
flottustu undanfarid. Slikt verd fyrir eina
flosku af vini segir allt sem segja parf um
rikideemi peirra sem eiga verdmaetustu
bugardana.

pad er ljost & fyrstu verdum sem gefin hafa
verid ut fyrir pekkta bugarda ad verdid
verdur ekki laegra en & drganginum 4
undan. bad segir allt sem segja parf.

En pad er ekki par med neitt tilefni fyrir
okkur hin ad 6rveaenta, par sem ad g6d
uppskerudr koma lika til minni spdmanna
i Bordeaux. pau Chateau sem ekki eru i
fraegdarholl Bordeaux bugardanna verda
a vidradanlegu verdi, ef haegt er ad segja
svo. Vaentanlega verdur haegt ad finna
go6da bugarda sem koma naestir a eftir
peim fraegustu fyrir einhversstadar a milli
7.000 til 15.000 krénur fldskuna. Pad er
lika haegt ad feera sig nidur i Cru Bourgeois
blgardana og pessa sem flokkast sem
Medoc eda Haut-Medoc fyrir enn laegra
verd eda c.a. @ milli 5.000 til 8.000 krénur
floskuna. Einhverjum kann ad pykja

petta ha verd, en fyrir g6da flosku til
hétidabrigda pa er gott Chateau vin fra
Bordeaux pad besta.



© TIMARITID DECANTER

GEFUR TOPP
EINKUNNIR FYRIR
2010 ARGANGINN |
BORDEAUX

Hinir virtu smakkarar fra Decanter
timaritinu hafa gefid fleiri 100% einkunnir
4 bugarda Bordeaux en oft adur. Til

ad nefna deemi pa eru tveir bugardar i
Pauillac hreppnum sem fa einkunnina hid
fullkomna vin eda 20 af 20 mégulegum.
betta eru bugardarnir Chateau
Lafite-Rothschild og Chateau Latour. Rétt
& haelum peirra kemur sidan Chateau
Mouton-Rothschild med 19,5 i einkunn.
betta eru pvi lixusvinin sem munu seljast &
stjarnfraedilegum verdum.

[ hreppnum St-Julien er sidan Chateau
Léoville-Las-Cases med 19,5 og Chateau
Ducru-Beaucaillou med 19. Parna eru pvi
lika til stjornur ad mati Decanter.

[ Margaux hreppnum eru einnig stjérnur
og audvitad feer Chateau Margaux 20 {
einkunn og svo tritlar Chateau Palmer par
rétt 4 eftir med 19,5.

[ Pessac-Leognan eru tveir klassikerar med
topp einkunnir en pad eru Chateau Haut
Brion med 19,5 og nagranninn Chaleau La
Mission Haut-Brion med 19.

Afram heldur gjafmildi peirra i Decanter
i St-Emilion. par feer hinn fraegi bugardur
Chateau Cheval Blanc 20 i einkunn og
Chateau Ausonne fylgir fast & eftir med
19,5.

En sagan er ekki 6ll s6gd ennpa, par sem
vid faerum okkur yfir til Pomerol. Par feer
Chateau Lafleur 19,5 i einkunn og hinn
freegi og randyri bugardur Chateau Petrus
fylgir fast a eftir med 19 asamt Vieaux
Chateau Certan.

Ad lokum skulum vid kikja a saetvinin fra
Sauternes sveedinu, en par eru nokkrir
bugardar efstir med 19 i einkunn, en pad
eru Chateau Coutet, Chateau d’Yquem,
Chatreau La Tour-Blanche, Chateau

Suduiraut og Chateau Clos Haut-Peyraguey.

pessi gjafmildi peirra snillinganna fra
timaritinu Decanter virdist algerlega
stadfesta pad sem kom fram i greininni hér
4 undan, ad argangurinn 2010 sé einn af
peim betri.

CARLSBERG
VERKSMIBJURNAR
HANNA NYJAN BJOR
SEM A AP KEPPA
VID HVITVIN OG
KAMPAVIN

Alpjédleg tilraunadeild Carlsberg
verksmidjanna i Kaupmannahofn hefur nu
hannad nyjan bjoér sem kallast Carlsberg
Copenhagen. betta er bjér sem setja a a
markad i Evropu og Asiu & naestu tveimur
arum.

Hraefnid er hveiti, bygg og hrisgrjén og

er bjérinn hannadur sérstaklega fyrir pa
sem gaetu hugsad sér léttan bjor sem
tilbreytingu fra hvitvini eda kampavini.
Bjorinn verdur framleiddur i Lithden og
Danmorku. Verd & bjornum hefur ekki verid
gefid upp enn en vitad er ad hann verdur
med 4,5% afengisinnihald.

Bjorahugamenn geta pvi gladst og ef til
vill geta vindhugamenn tekid undir pann
ahuga. Allavega er petta mjog forvitnilegt
framtak og spennandi verdur ad sja pessa
nyju voru og smakka.

NU LIGGJA
KINVERSKIR
FORSTJORAR I pVI!

Einn yfirmanna kinverska oliurisans
Sinopec, sem er i eigu kinverska rikisins,
hefur nu verid laekkadur i tign eftir ad upp
komst um kaup hans a vinum fyrir milljonir
ur sjodum fyrirtaekisins. bessi dgaeti madur
keypti adallega bestu vin Bordeaux og
kinverskan likjor er kallast Moutai.

[ fréttum af hvarfi hans ur
yfirmannsstodunni kemur fram ad félaginn
eyddi rdmum 28 milljonum islenskra kréna
i ad kaupa 1996 arganginn af Chateau
Lafite-Rothschild og Moutai likjorinn.

bad skal sagt pessum dgeeta herramanni
til einhverra mélsboéta, ef mogulegt er, ad
hann atladi pessar dyrdlegu floskur til
gjafa til rddamanna i sinu héradi, til pess
ad lidka fyrir samningum milli oliurisans og
sveitarstjérnar héradsins.

Audvitad atladi hann ekki ad drekka petta
sjalfur!!



Einhverjar mestu skemmdir vegna frosts
ridu yfir pyska vingarda dagana 3. og 4. mai
sidastlidinn. betta eru verstu frostskemmdir
i vingérdum landsins i ein 30 &r. bau svaedi
sem verst urdu Uti eru Pfalz, Rheinhessen,
Franken og Wiirttemberg.

byska Vinstofnunin (DWI) segir of snemmt
ad spa pvi hverjar endanlegar afleidingar
pessa frosts verdi fyrir uppskeru arsins
2011. bad eru helst snemmsprottnar
tegundir eins og Dornfelder og
Spatburgunder sem urdu fyrir skada,

er nysprottid brum pessara tegunda
eydilagdist i frostinu.

Ad sogn DWI voru pad helst vingardarnir
sem liggja mjog lagt, eda i dalverpum,
sem foru illa par sem kalda loftid leggst
vid jordu a laegstu sveedunum. Frost eru
nokkud tid égn vid vingarda byskalands,
en a sidustu aratugum hefur ekki komid
jafn mikid naeturfrost og pessa tvo daga
nu i mai.

betta er &fall fyrir vinframleidendur i
byskalandi sem voru ad vonast eftir

met uppskeru petta arid eftir mjog ryra
uppskeru arid 2010. Uppskeran a sidasta
ari var su minnsta i 25 &r og hafdi paer
afleidingar ad verd vinanna haekkadi
nokkud, par sem skortur var a sjalfu
hraefninu, berjunum.

Likt og fraegt vard fyrir um tveimur arum
sidan pa dgiltu franskir déomsstélar flokkun
bugardanna i St-Emilion i Bordeaux. bad var
hefd fyrir pvi ad flokka bugarda St-Emilion
i gedaflokka a tiu ara fresti. Sidast pegar
petta var gert keerdu peir bugardar sem
féllu nidur ur efsta flokki pessarar flokkunar,
par sem peim pétti ekki rétt ad peirra

vin veeru deemd af samkeppnisadilum

i hreppnum. Démnefndin hafdi

nefnilega, um aratuga skeid, verid skipud
vinframleidendum héradsins, sem til pess
voru skipadir af framleidendasamtokum
St-Emilion. bessi hattur hafdi verid hafdur
& i marga aratugi, en nu gekk petta ekki
lengur, par sem ad peir sem felldir voru
nidur um flokk saettu sig ekki vid ad
samkeppnisadilar veeru ad dkveda slikt,
med tilvisan til pess ad peir vildu bara bola
samkeppninni i burtu eda hygla 63rum
framleidendum. Démstoll i Bordeaux féllst
4 ad 6gilda pessa nyju flokkun og gildir pvi
enn flokkun sem unnin var 1996.

Sidan petta gerdist hefur verid reynt ad
koma einhverju skipulagi & pessa flokkun.
NU bida framleidendur i St-Emilion efti r
pvi ad ny flokkun verdi unnin. INAO, sem
er eftirlitsstofnun franska landbunadarins,
hefur ni sampykt ad hafa yfirumsjén
med flokkuninni og hefur samid reglur
sem smakkararnir eiga ad vinna eftir. [
démnefndina verda skipadir sjo adilar fra
INAO og enginn peirra verdur fra Bordeaux.
Tiu argangar verda smakkadir fra 1999 til
2008 og gaedi vinanna mun rada flokkun
blgardanna. Ef petta er spurning um

ad vidkomandi bugardur flytjist upp i
efsta flokk, Grand Cru Classé, pa verda

smakkadir 15 eldri drgangar, eda 5 fleiri

en fyrir adra bugarda. Auk pess ad meta
gaedi vina vidkomandi bugards verda

tekin inn i matid og flokkunina fleiri atridi
eins og taeknivaeding vingerdarinnar
sjalfrar, hreinlaeti i vingerdinni og ordspor
vidkomandi bugards i gegnum tidina. pad
er pé smakkid, eda geedi vinanna, sem mun
vera radandi pattur i flokkun bligardanna.

En likt og 4dur sagdi pa bida framleidendur
i St-Emilion i ofvaeni eftir pvi ad ny flokkun
fari fram. Nyjar reglur um flokkunina voru
settar fram fyrir 3 manudum, pegar INAO
skiladi tilldgum sinum ad nyrri skipan
mala til franska landbdnadarraduneytisins.
NU er bara eftir ad fa sampykki fra
landbunadarradherra Frakklands,

og birta reglurnar i “Journal Officiel de

la Republique Francaise”, einskonar
Logbirtingabladi peirra fransmanna.

" Gissur Kristinsson
vinradgjafi
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AD pessu sinni skodum vid | isskapinn og nytum
okkur hraefni ir honum til ad laga gémsaeta kokteila.

Pad ma gera margskonar kokteila an pess ad eiga allskonar likjora.
Audvelt er ad laga sykursirop med ymiskonar bragdefnum sem
geta svo komid f stadinn fyrir likjor. Eina sem parf er gott imyndunaraf

og velbuinn isskapur.

BASIL FURSTI

4 cl vodka

1,5 cl basilsirop

2 cl jardarberjasirop
safinn Gr einum sitronubat

Allt hrist saman, sett i martiniglas
og skreytt med vanillustong

JARDARBERJASIROP
500 g jardarber
400 g sykur

Latid jardarberin i mixer og maukid.
Latid bida i keeli yfir nott. Sigtid i
gegnum fint sigti i pott, baetid sykrinum
ut i og hraerid saman. Latid sjoda vid
lagan hita og hraerid i a medan par til
sykurinn hefur leyst upp, 1atid sjoda i 3-4
minuatur.

Keelid og setjid a flosku.

BASILSIROP
1 bunt basil
30 g sykur

30 cl vatn

Sj6did vatn og sykur. Hreinsid basilikuna
og setjid i sykurloginn og latid standa i
einn dag. Sigtid og sj6did vokvann i ca
20 min.

AVAXTASIROP

500 g avextir eda ber
400 g sykur

Maukid avoxtinn og 14tid standa i kaeli yfir nétt til ad na fram sem mestu bragdi.
Sigtid  gegnum fint sigti { pott, baetid sykrinum f og hraerid saman. Latid sjoda
vid ldgan hita og hraerid { & medan par til sykurinn hefur leyst upp. Keelid og
setjid a flosku eda krukku. Geymist { kaeli i manud.

)

KIWIFIZZ

3cgin

3 cl kiwisirop
1,5 cl sitrénusafi
6 cl sédavatn

Allt nema sé6davatnid er hrist saman,
sett i highballglas og fyllt upp med
sédavatni.

KIWISIROP

500 g kiwi

400 g sykur

Afhydid kiwiavextina og maukid i mixer.
Latid maukid bida i keeli yfir nétt, beetid
sykrinum ut i og hraerid saman. Sigtid

i pott og latid sjoda vid lagan hita i 3-4
minttur og hreerid i 8 medan par til

sykurinn hefur leyst upp. Kalid og set;jid
a flosku.

Geymist i keeli i manud.

DALADRAUMUR
(BOLLA)

1 liter hvitvin

1/2 liter sprite

1/2 liter tronuberjasafi
%2 liter vodka

safi Ur einni sitronu

Ollu blandad saman i stéra skal.
Smakkad til med Ribena sélberjasafa til
ad fa lit og seetu.

Skreitt med smatt skornum
sitronubitum.

Pall Sigurdsson
vinradgjafi



Pegar talad er um mat fra
Argentinu kemur nautakjot
strax upp | hugann og pa
gjarnan grillad. Madur sér fyrir
sér gauchos, en pad kallast
argentinsku kdasmalarnir,
peysast um grosugar slétturnar
rekandi nautgripina. En pad er
einnig rik hefd fyrir ad grilla eda
elda heilu lambaskrokkana yfir
grilli eda opnum eldi. Asado,
eda barbecue, er vinsalt og er
pa kjotio litid kryddad og helst
salt til ad kalla vel fram hid goda
kjotbragd. Pegar landsmenn
grilla eru gjarnan pylsur med

a grillinu, ekki pylsur eins og
vid pekkjum heldur kryddadar

svinapylsur eda chorizo og eins

eru blédpylsur vinszelar.

Annars er argentiska eldhusid
undir téluverdum ahrifum fra
evropu po peirra Utfaersla sé

svolitid dnnur.

EMPANADAS:

Eru fylltar bokur gjarnan med skinku, osti
eda annari kjotfyllingu en bokurnar eru po
heldur minni en vid eigum ad venjast. Fyrir
paskahatidina er hefd fyrir pvi ad fylla paer
med tunfiski eda porski.

MILANESAS:

Er vinsaell skyndibiti i Argentinu en pé er
punnskornu kjétstykki velt upp Ur raspi
og sidan steikt og minnir petta a pyskt
schnitzel.

FOGAZA:

Minnir & italska focaccia braudid og er
gjarnan borid fram med osti.

PROVOLETA:

Hugsid ykkur; gédur skammtur af steiktum
braeddum osti kryddadur med oregano
namm...

PASTA OG PIZZUR:

betta er mjog vinsaell matur i Argentinu en
pastad er borid fram med meiri rjdma- eda
kjotsésum. Pizzurnar eru einnig braudmeiri
en peer itolsku.

DULCE DE LECHE:

begar komid er ad eftirréttum sleer

fatt pennan Ut en hann er gerdur ur
nidursodinni karmellukenndri mjélk og
til eru morg afbrigdi af pessum rétti sem
landsmenn elska.

Argentinumenn raekta sidan sin frabzeru vin sem

smellpassa med pessum mat, pa ekki sist grilludu nauti.



SKAR

EMPANADA

1 1/2 bolli hveiti

1 tsk. lyftiduft

1/4 tsk salt

1/2 bolli palmin jurtafeiti
1/3 bolli mjélk

KJUKLINGAFYLLING
2-3 kjuklingabringur

1 larvidarlauf

1 kjuklingakraftsteningur

Ya bolli olia

2 stérir laukar, i litlum bitum
1 msk. paprikuduft

1 tsk. kimin

Y2 tsk. chiliduft

1,5 msk. sykur

Salt og pipar

NAUTAHAKKSFYLLING

500 g nautahakk

Blandid hveiti, lyftidufti og salti saman i
stérri skal. Blandid Palmin feitinni samanvid
(gott er ad nota til deemis tvo hnifa til ad
blanda hardri feitinni vid purrefnin) par til

3 har8sodin egg, i litlum bitum 1 laukur

4 bolli graenar olifur, i bitum 1 hvitlauksrif

aferdin likist grofu mjoli.

Blandid sma mjoélk samanvid blénduna.
Hrazerid i med gaffli par til blandan tollir

saman, deigid & ekki ad vera klistrad.

Hnodid deigid med sma hveiti par til pad
myndar mjukan bolta. Latid deigid hvilast
isskap i minnst halftima en helst yfir nott.

Skiptid deiginu i margar litlar kalur
a steerd vid golfkulur og fletjid paer
ut i 15 cm hringi. Setjid matskeid af

uppahaldsfyllingunni ykkar & hverja koku,
penslid kantana med vatni og lokid peim
pannig ad paer myndi halfmana. Notid

gaffal & barmana til ad loka peim eda
prystid med fingrunum.

Bakid i ofni eda djupsteikid par til békurnar

fa a sig fallegan lit.

1 eggjarauda
1 msk. Vatn

Setjid kjuklingabringurnar i pott 4samt
kjuklingakraftinum og larvidarlaufinu og
baetid vatni i svo pad fljéti yfir bringurnar.
Sjodid & lagum hita i 15-20 minutur,

14tid kjuklinginn kélna i sodinu. Skerid
kjuklinginn nidur i litla bita og bleitid upp i
honum med 1-2 msk. af sodinu.

Hitid oliu & ponnu og batid & hana lauk,
paprikudufti, kimin, chilidufti, sykri og
bragdbzetid med salti og pipar eftir smekk.
Steikid & lagum hita i 15-20 minutur par

til laukurinn er gleer. Takid ponnuna af
hitanum og hreerid kjuklingnum, eggjunum
og olifunum saman vid. Fyllingin er best ef
hun feer ad bida i isskap yfir nott.

2 hardsodin egg, skorin i litla bita
1/2 bolli rasinur

Salt og pipar

Olfa til steikingar

Steikid hakkid & ponnu dsamt lauki og
hvitlauki og hellid afgangs fitu fra. Betid
eggi og rasinum i blonduna.

Julius Steinarsson
vinradgjafi




Vorin og sumrin er oft sa timi sem ungt
félk profar ad drekka afengi i fyrsta sinn.
Préfin eru buin og halda a upp a pad med
ymsum heetti, s.s. veislum eda utilegum.
Unglingar sem eru ad preifa sig afram i
heimi fullordinna telja sig oft geta - og
jafnvel eiga - ad gera &fengi hluta af sinum
lifsstil. Flestum er pé ljést hvada afleidingar
afengisdrykkja getur haft & heilbrigdi og
félagslegt umhverfi pess sem drekkur.

A petta ekki sist vid um afengisdrykkju
ungmenna sem enn eru ad taka ut proska.

Foreldrar eru lykiladilar i ad beina bornum
sinum inn & heilbrigdan lifsstil. Rannséknir
hafa synt ad umhyggja, adhald og

eftirlit foreldra dregur mjog ur likum &
ahaettuhegdun unglinga. Foreldrar aettu
hér ad hafa nokkur atridi i huga:

pvi fyrr sem born byrja ad drekka pvi
liklegra er ad pau drekki of mikid og meiri
haetta er & ad pau préfi dnnur vimuefni.

Foreldrar purfa ad vera éfeimnir vid ad
raeda vid born sin um kosti pess ad fresta
ad byrja afengisneyslu og hvernig gott er
a0 segja nei pegar afengi er i bodi. Pannig
verdur unglingurinn betur i stakk budinn

til ad standast hopprysting. Hann parf ad
vita ad sa sem ekki laetur undan prystingi
er sterkastur. Ef unglingurinn vill ekki reeda
pessi mal vid foreldra pa geeti verid gott ad
finna aettingja eda godan vin til ad reda
vid hann.

pad skiptir unglinga miklu mali ad vera
eins og hinir, ad samsama sig hopnum.
bess vegna er mikilvaegt ad peim sé ljost ad
meirihluti 15 og 16 &ra unglinga 4 islandi
neytir ekki afengis.

Foreldrar unglinga purfa ad standa saman
og senda skyr skilabod um ad afengi sé
ekki leyfilegt fyrir unglinga. Mikilveegt er
ad fullordnir lati sig annarra bérn varda og
Iati vita ef peir verda varir t.d. vid drykkju
eda reykingar i vinahépnum. Rannsoknir
a vidhorfum foreldra syna ad langflestir
foreldrar vilja fa ad vita um slikt.

Ef unglingur kemur drukkinn heim er ekki
besta radid ad hella sér yfir hann med
skdommum pa stundina, pd freistandi sé.
Mun betra er ad koma honum i hattinn og
reeda vid hann i rélegheitum daginn eftir.
Mikilvaegt er ad barnid finni ad ast foreldra
er skilyrdislaus og p6 peir hafi ordid fyrir
vonbrigdum med petta atvik pa muni peir
stydja pad og elska afram.

Med pvi ad utvega unglingum éfengi

hefur foreldri gefid sampykki sitt fyrir pvi
a0 barnid drekki. Ef foreldrar setja ekki
mork pa er liklegra ad barnid drekki meira.
Skammturinn sem foreldrarnir nesta barnid
med Ut a lifid verdur vidbot vid adra drykki.

Eftirlitslaus party eda helgarferdir geta
verid unglingnum erfidar. pott foreldrar
treysti sinu barni pa geta adsteedurnar
ordid pannig ad barnid radi ekki vid paer.

Foreldrar eru mikilveegar fyrirmyndir

og unglingurinn lzerir drykkjuvenjur
foreldranna. Pad er umhugsunarvert hvort
vid séum e.t.v. ad kenna bornum okkar ad
ef pad 4 ad slappa af eda skemmta sér pa
sé afengi haft um hond.

Ekki hika vid ad leita adstodar ef pig grunar
ad einhver i fjlskyldunni eigi vid vandamal
ad strida.

Hildur Bjérg Hafstein
Birt med gédfuslegu leyfi doktor.is
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islenskar jurtir vaxa og dafna i hreinu lofti og 6mengudum
jarévegi. Pzer hafa I6ngum verid notadar til leekninga og
matar, en ekki ma gleyma anaegjunni sem peer veita med
tilvist sinni; fegurd og angan. Hitum ad flérunni okkar og
buum henni hin bestu vaxtarskilyrdi.

Al- og plastumbudir 4 vidavangi eru mikil sjonmengun i nattrunni.
Med pvi ad endurvinna umbudir komum vid i veg fyrir séun a
6endurnytanlegri orku.

»VINBUDIN
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Med aneegju

Vid erum brosandi Ut ad eyrum eftir ad vidskiptavinir okkar settu
Vinbudina i efsta seeti i flokki sméasdlufyrirteekja og annad seeti
allra fyrirtaekja f islensku anaegjuvoginni.

Vid pokkum ykkur fyrir jakveeda umsogn sem verdur okkur
hvatning til ad gera framtidina enn anaegjulegri!

% \/INBUDIN
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2008 2007 2006 2005 2004 2003 2002 2001 2000 1999 1998 1997 1996 1995

l] Frakkland

Bordeaux-Medoc 4 3-4 3-4 5 3-4 5 4 2-3 5 4 3-4 2-4 3-5 3-5
St-Emilion/Pomerol 4 4 4 4-5 4 4 2-3 3 4 4 3-5 2-3 3-4 4-5
Sauternes 3-4 4-5 4-5 4 3-4 4 3-4 4-5 4 5 3-4 3-4 5 4
Bourgogne-Cote d"Or 4 4-5 3-4 4-5 3-4 4-5 4 3 3-4 4-5 3-4 4 4-5 4-5
Cote de Beaune hvitt 4 4-5 4-5 4-5 2-3 4-5 4 4-5 3-4 4 4-5 5 4-5
Chablis 4 4-5 4 4-5 3-4 4-5 5 3 3-4 3-4 2-3 4 5 4-5
Alsace 4 5 3-4 4 4 4-5 3 3-4 5 2-3 3-4 5 4 4
Rhone-Nordur 3-4 4-5 4-5 4 4 3 2 5 4 5 4 3-4 3-4 4-5
Chateauneuf du Pape 3-4 5 4 4-5 4 3 1 4 2-3 4 5 3 2-3 4
Languedoc-Roussillon 4 4-5 3-4 4 4 3 2 4-5 3 2 4-5 2-3 1 4
“ Italia
Piemonte 4-5 5 4-5 2-3 4 4 1 3-4 4 3-4 4-5 4 5 2-3
Toscana 4 5 4-5 3-4 5 4 1-2 3-5 3-4 5 2-4 5 2 3-4
[ pyskaland
Mosel 4-5 5 5 4-5 4 4-5 4 5 2-3 3-5 3-4 4-5 2-4 5
Rin 4 5 | 45|45 | 4 | 45| 3 4 13 | 24 | 45 | 34 | 5 23
I L,
Spdnn
Rioja 4 3-4 4-5 4 3-4 3-4 1-3 4-5 3 2 4 1-2 4
Ribera del Duero 4 3-4 4-5 4-5 4-5 4 2 5 3-5 4 3 1 5 5
Katalonia 4 3-4 3-4 4-5 4-5 4-5 3 4 4 4 4-5 3-4
@l rortigal a5 [ 5 [ 34 ] 4 | 4 | s [12]34] 4 [12]24] a4 [ 23]
% Bandarikin
Kalifornia - rautt 4-5 5 4-5 3-4 3-4 4-5 4 5 2-4 3-5 2-3 4-5 3-4 4-5
Kalifornia - Chardonnay 4-5 4-5 4-5 3-4 3-4 4-5 4 3 3 4 2-3 5 5 5
B chile 45 [ 5 [as | 4 | 3 [ 5 [ 3 [ 5 [ 13|45 ]| 13] 45 ]34 ] as
°  Argentina |34 [ 45 [ a5 | 4 | 5 | 4 [ 5 [34][23]24]13]23] 3 [
N p
P= sudur-Afrika | 34 [ 5 [ 45 [ 34| 4 [ 45| 3 [ 45 ] 24 ] 243445 12] 34
A Astralia
New South Wales 4 4 4-5 4 3-4 4 2-4 1-3 2-3 2-4 3-5 4-5 4 1-3
Victoria 4-5 4-5 4-5 4-5 4 4 4-5 3 1-4 1-5 5 4-5 2-4 2-3
South-Australia 4-5 4-5 4-5 4-5 4-5 5 4-5 3-4 2-3 1-3 5 2-4 4-5 2-4
West-Australia 5 5 3-4 4 4-5 4 3 3-4 2-5 3-5 2-4 3-4 3-4 3-5
Nyja-Sjdland |45 | 5 |45 [ a5 | 4 [ 5 |34 ] 2 [ 34] 24 ] 2413 ] 24]35

5 frabeert /4 mjog gott /3 gott /2 i medallagi / 1 slakt
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