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man.-fim. fos. lau.

Austurstreeti 11-18 11-19 11-18
Borgartin 11-18 11-19 11-18
Dalvegur 10-20 10-20 11-18
Eidistorg 11-18 11-19 11-18
Hafnarfjordur 11-18 11-19 11-18
Heidrun 11-18 11-19 11-18
Kringlan 11-18 11-19 11-18
Mosfellsbaer 11-18 11-19 11-18
Skeifan 10-20 10-20 11-18
Skuatuvogur 10-20 10-20 11-18
Smaralind 11-18 11-19 11-18
Stekkjarbakki 11-18 11-19 11-18
man.-fim. fos. lau.

Akranes Vetur 12-18 11-19 11-14
Sumar 11-18 11-19 11-16

Akureyri 11-18 11-19 11-18
Blondués Vetur 14-18 14-19 lokad
Sumar 14-18 13-19 11-14

Borgarnes Vetur 12-18 11-19 11-14
Sumar 11-18 11-19 11-16

Budardalur Vetur 17-18 14-18 lokad
Sumar 17-18 14-19 12-14

Dalvik Vetur 14-18 12-19 lokad
Sumar 11-18 11-19 11-14

Djupivogur 17-18 14-18 lokad
Egilsstadir Vetur 12-18 11-19 11-14
Sumar 11-18 11-19 11-16

Faskrudsfjordur 17-18 14-18 lokad
Fludir Vetur 17-18 14-18 lokad
Sumar 17-18 14-19 12-14

Grindavik 14-18 12-18 lokad
Grundarfjordur 17-18 14-18 lokad
Hella Vetur 14-18 14-19 11-14
Sumar 11-18 11-19 11-16

Hélmavik Vetur 17-18 14-18 lokad
Sumar 17-18 14-19 12-14

Husavik Vetur 14-18 14-19 lokad
Sumar 11-18 11-19 11-14

Hvammstangi 17-18 14-18 lokad
Hveragerdi Vetur 12-18 11-19 11-16
Sumar 11-18 11-19 11-16

Hvolsvollur Vetur 14-18 14-19 11-14
Sumar 11-18 11-19 11-16

Ho6fn Vetur 14-18 14-19 lokad
Sumar 14-18 11-19 11-16

isafjordur Vetur 12-18 11-19 11-14
Sumar 11-18 11-19 11-16

Kirkjubaejarklaustur Vetur 17-18 14-18 lokad
Sumar 17-18 14-19 12-14

Neskaupstadur 14-18 14-18 lokad
Olafsvik Vetur 14-18 14-18 lokad
Sumar 14-18 13-19 11-14

Patreksfjordur Vetur 14-18 14-18:30 lokad
Sumar 14-18 14-19 11-14

Reydarfjordur 14-18 14-19 11-14
Reykjanesbeer 11-18 11-19 11-16
Saudarkrokur Vetur 12-18 11-19 11-14
Sumar 11-18 11-19 11-16

Selfoss 11-18 11-19 11-16
Seydisfjordur 17-18 14-18 lokad
Siglufjordur Vetur 14-18 14-19 lokad
Sumar 14-18 13-19 11-14

Stykkisholmur Vetur 14-18 14-18 lokad
Sumar 14-18 13-19 11-14

Vestmannaeyjar Vetur 12-18 11-19 11-14
Sumar 11-18 11-19 11-16

Vik i Myrdal Vetur 17-18 14-18 lokad
Sumar 17-18 14-19 12-14

Vopnafjordur 17-18 14-18 lokad
porlaksh6fn 17-18 14-18 lokad
borshofn 17-18 14-18 lokad
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heimilisfange»
Austurstraeti 10a, 101 Rvk
Borgartuni 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
pverholti 2, 270 Mosfellsbae
Skeifunni 5, 108 Rvk
Skutuvogi 2, 104 Rvk
Hagasmara 1, 201 Kép
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

Grundargétu 38, 350 Grundarfjérdur
Sudurlandsvegi 1, 850 Hella

Hofdatuni 4, 510 Holmavik
Gardarsbraut 21, 640 Husavik

Hofdabraut 6, 530 Hvammstangi
Breidumork 1, 810 Hveragerdi

Austurvegi 3, 860 Hvolsvollur

Midbeer, Litlabrua 1, 780 Hofn
Adalstraeti 20, 400 [safjérour
Klausturvegi 15, 880 Kirkjubaejarklaustur

Hafnarbraut 6, 740 Neskaupstadur
Olafsbraut 55, 355 Olafsvik

Pérsgotu 10, 450 Patreksfiorour
Hafnargotu 2, 730 Reydarfjordur
Krossmoéum 4, 260 Reykjanesbaer
Smaragrund 2, 550 Saudarkrokur
Vallholti 19, 800 Selfoss
Hafnargotu 4a, 710 Seydisfjordur
Eyrargotu 25, 580 Siglufjérdur
Adalgotu 24, 340 Stykkisholmur
Strandvegi 50, 900 Vestmannaeyjar
Réanarbraut 1, 870 Vik
Hafnarbyggd 4, 690 Vopnafjordur

Selvogsbraut 41, 815 borlakshofn
Langanesvegi 2, 680 Pérshofn
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B | cidari

A sidasta ari jokst sala i magni i fyrsta
skipti sidan arid 2009. Sala drést sidast
saman meira en prju ar i r6d arin 1990,
1991 og 1992. Samtals hefur neyslan
dregist saman um 1,8 milljénir litra (eda
3,6 milljénir halfslitra bjérddsa. Slikt magn
dugar til ad fylla yfir 2000 vorubretti og
pekja yfir 2000 fermetra). bad hafa p6
ymsar merkilegar breytingar ordid i neyslu
afengis @ pessum arum samdrattar, ekki
sist sU a0 sala a sterku afengi eins og
vodka, rommi og likjorum hefur dregist
saman um 25-30%. Su neysla hefur ekki
oll farid i beinan samdratt, pvi nokkrir
flokkar voru hafa aukist verulega i s6lu

& pessu samdrattartimabili, ekki sist
hvitvin, sem hefur aukist um taeplega

4% & medan raudvinssala hefur dregist
saman um teeplega 3%. Pad eru pé adrir
bjérar en lagerbjorar sem hafa aukist
verulega a timabilinu og gefur pad
akvedna visbendingu um breytingu a
bjérsmekk landans. Olflokkurinn hefur
aukist i magni um 56% sidan arid 2009 og
adrar bjortegundir en lagerbjérar og 6l
um 200%. Gissur vinfreedingur mun taka
snuning i bladinu & sélunni & sidasta éri og
skoda betur hvernig salan er ad proast.

[ pessu Vinbladi setlum vid ad freeda
ykkur um Sudur-Frakkland - sem sumir
segja vera voggu vingerdar i Evropu

- matinn, vinin og ekki sist menningu
sveedisins, sem innfeeddir kalla Occitaniu
og er menningarlega toluvert frabrugdin
Frakklandi nordanverdu.

[ bladinu kynnum vid einnig med stolti
nyjan lig, ,Vinrddgjafinn maelir med”,

par sem prir vinradgjafar okkar fa sému
mataruppskriftina og fa sidan pad verkefni
a0 velja vin med réttinum. Pad verdur
spennandi ad sja hverju vinradgjafarnir
Siggi, Seedis og Sigmar maela med og hvort
pau eru a svipadri linu i radgjof sinni.

A0 lokum er rétt ad minnast 4 ad nu

i febraar var lokid vid endurbaetur

& Vinbudinni i Austurstraeti, en
innréttingarnar par voru ébreyttar fra
opnun budarinnar @ vormanudum arsins
1992. Breytingarnar heppnudust ad
okkar mati akaflega vel og vid vonum
a0 sjalfsogdu ad vidskiptavinir okkar séu
sammala.

Einar S. Einarsson
framkvaemdastjoéri solu- og pjénustusvids



Vinbudin
Austurstraeti opnar
eftir endurbaetur

Vinbudin Austurstraeti hefur nt opnad a ny
eftir miklar endurbaetur. GoIfi, lofti, ljosum
og innréttingum var skipt Ut og er budin nu
algjorlega umbreytt, bjort og falleg. Fyrri
hénnun var fra arinu 1992 og pvi kominn
timi & andlitslyftingu. Verid velkomin {
breytta og baetta Vinbud i Austurstreeti.

Vinbudin
Kirkjubaejarklaustri
opnar a nyjum stad

Vinbudin Kirkjubaejarklaustri hefur nd
opnad i nyju og glaesilegu huisnaedi

ad Klausturvegi 15. Nyja Vinbudin er
sjalfsafgreidsluverslun en adur var
afgreidslan yfir bord. A undanférnum
arum hefur peim Vinbidum faekkad mjog
par sem afgreitt er yfir bord og eru nu
eingdngu fimm Vinbudir af 48 sem hafa
pad fyrirkomulag.

Opnunartiminn verdur s sami og adur p.e.
yfir veturinn er opid man.-fim 17-18 og fra
kl. 14 - 18 & fostudogum. Yfir sumartimann
er opid lengur.

Vid bjodum vidskiptavini velkomna a nyja
stadinn.

Pemadagar

[ mars eru pemadagar i Vinbidunum og ad
pessu sinni beinum vid sjonum okkar ad
Sudur-Frakklandi og peim frabaeru vinum
og réttum sem padan koma. [ Vinbudum og
4 vinbudin.is ma nélgast fallegan baekling
med lista yfir vin fra Sudur-Frakklandi,
frodleik um petta spennandi svaedi og
girnilegar uppskriftir eftir Fridgeir Inga
Eiriksson & Holtinu. Bon appétit!

Vinbudin
Grundarfirdi flytur

Vinbudin Grundarfirdi flytur sig um set og
opnar i nyju og skemmtilegu hisnaedi ad
Grundargétu 38 i lok mars. Vinbudin verdur
nu sjalfsafgreidslubud, en adur var afgreitt
yfir bordid. Opnunartiminn verdur afram
17-18 manudaga-fimmtudaga og 14-18 a

fostudogum.

. ISLENSKA
Anzegdustu  Awesmrosy
vidskiptavinirnir i
smasolu pridja arid
[ 160
Nidurstddur i [slensku dnaegjuvoginni
voru kynntar 21. febrdar og hlutu

Vinbudirnar haestu einkunn fyrirtaekja a
smasoélumarkadi.

[slenska &naegjuvogin er kdnnun sem
Samtok idnadarins, Stjornvisi og Capacent
Gallup standa sameiginlega ad. Markmid
Anaegjuvogarinnar er ad lata fyrirtaekjum

i té samraemdar maelingar 4 anzegju
vidskiptavina en einnig nokkrum 63rum
pattum sem hafa dhrif @ hana s.s. imynd,
mat & geedum og tryggd vidskiptavina.

Vid pokkum vidskiptavinum okkar sem
voldu Vinbudirnar besta fyrirtaekid i flokki
smasolufyrirtaekja og starfsfélki sem gerir
vidskiptavini okkar dnaegda & hverjum degi.

Takk fyrir okkur!



Pad eru einungis 10-20 é&r sidan Sudur-Frakkland var pekktast fyrir vin sem
hoféu pa hofuddyggd ad vera édyr en voru sidur kunn ad ageeti. Margt hefur
breyst fra pessum tima. | Sudur-Frakklandi eru enn gerd 6dyr vin i miklu magni en
n ma lika finna par marga smeerri framleidendur geedavina sem hafa endurlifgad
vingarda og teekjabunad, innleitt notkun & nyrri eik og profad sig afram med
pragur. i kjslfarid hefur imynd svaedisins breyst fra pvi ad vera gamaldags med
aherslu & magn, i ad vera fjolbreytt med spennandi geedavin Ur prdgum sem
margar hverjar eru fasédar annars stadar.

ROSAVIN

Résavinin eru flest ur Grenache og Cinsault, fremur einféld og peegileg, og eiga vel vid
& heitum sumarddgum sem eru algengir vid Midjardarhafsstrénd Frakklands. Pekktustu
résavinin koma fra Tavel, Lirac og Cotes de Provence.

Z 4
HVITVIN
Litid er gert af hvitvinum i Sudur-Frakklandi. Nokkud er um Chardonnay og Sauvignon

en Grenache, Marsanne og Viognier eru helstu heimaprdgurnar. Daemigerd vin eru mjuk,
mild og ilmrik.

LANGUEDOC-ROUSSILLON

Languedoc-Roussillon er mesta vinframleidslusvaedi Frakklands. Mikilveegasta vinid er Pays
d‘Oc, sem er nokkurs konar allsherjar upprunanafn fyrir vin fra Miéjardarhafshéruéunum
vestan Rhone, par & medal baedi Languedoc og Roussillon.

o Sifellt fleiri smahérud 6dlast vidurkenningu. Par ma nefna Languedoc, Minervois, Pic St.
Loup og fleiri. Vin fra svaedinu eru mérg Ur Syrah, Grenache og Mourvedre og sum eru
bléndud Cabernet eda Merlot.

« | Roussillon lifir Carignan prigan hvad bestu lifi og getur verid stor hluti af raudu Cotes
du Roussillon vini. Parna er einnig helsta framleidsla styrktra vina (VDN) i Frakklandi.

RHONE

i NORDURHLUTA RHONE-DALSINS eru vingardar vid arbakkann eda a.m.k. skammt undan.

Loftslagid er meira ,meginlands” heldur en sunnar par sem temprandi &hrifa Migjardar-

hafsins geetir. Syrah er radandi prugutegund.

¢ Cote-Rotie og Hermitage eru kroftug raudvin sem flest eru nt hrein Syrah-vin. Adur
var algengt ad ,létta“ pau med smaskammiti af hvitu vini. Beedi eldast vel og eru medal
eftirséttustu vina heims.

i SUDURHLUTA RHONE-DALSINS eru Grenache, Syrah og Cinsault algengustu pragurnar.

¢ Rautt Cotes-du-Rhone er helsta vinid fr& Rhone-dalnum, oftast blandad ur Grenache,
Cinsault, Syrah og Mourvedre pott fleiri prugur geti komid vid ségu. betta eru oftast |étt
og adgengileg vin sem jafnvel eru til i en primeur stil.

¢ Chateauneuf-du-Pape var fyrsta sveedid sem var Uthlutad ,appellation” arid 1923. Eins
og vidar i Sudur-Rhone er Grenache helsta prigan og sum Chateauneuf eru ad 6llu leyti
Grenache. Onnur eru blondué enda eru leyfdar 13 pradgutegundir. Petta eru alkéhélrik
vin, med pétt tannin og péttan, kryddadan avoxt.

PROVENCE

Provence var adur pekkt fyrir résavin sem selt var i fagurlsguéum flsskum. Pau eru enn

til en nG finnast par einnig fjolmdrg gaedavin. Kunnust peirra eru Bandol, sem eru ad
mestu gerd Gr Mourvedre en eru oft bléndud Grenache eda Cinsault. Petta eru dékk og
pétt vin sem eru tannisk og purfa geymslu.

ROU MIDJARDARHAFID

-

SYRAH

Pekktasta sudur-franska prigan er Syrah. Eiginleg heimkynni hennar eru i Nordur-
Rhone par sem dr henni eru framleidd Hermitage, Cote-Rotie og fleiri frabaer vin.
{ 66rum hérudum Sudur-Frakklands hefur Syrah yfirleitt verid blndud med 68rum
brigum en sidustu ar eda aratugi er hun i vaxandi meeli notud ein og sér. Vin ur
Syrah geta verid margs konar en deemigert vin er dokkt, pétt, berjarikt og kryddad,
med téluverd tannin.

GRENACHE

Grenache er liklega Utbreiddasta prugan i Sudur-Frakklandi, enda henta eiginleikar
hennar vel til blondunar. Sjélf feerir hun alkéhél og fyllingu en piggur til deemis
tannin fra Mourvedre, syru fré Carignan og lit og avoxt fra Syrah. Engu ad sidur
eru bestu Grenache-vin framurskarandi og naegir ad nefna Chateauneuf-du-Pape.

MOURVEDRE
Mourvedre prifst best i heitu loftslagi og er ein peirra prigna sem eru algengar
i sudur-frénskum bléndum. Vinin eru oft tannisk en hafa kryddadan og bakadan
&voxt og purfa tima.

CINSAULT

Cinsault er algeng blondunarpriga i |éttari raudvin og roésavin. Hana skortir
nokkud lit og tannin en feerir i stadinn (éttan avoxt, sem hentar vel med Grenache
{ résavinum.

CARIGNAN

Carignan hefur djupan lit, syru og tannin og er pvi gbd studningspruga f bléndum.
Par sem ahersla hefur verid 6g 4 ad halda uppskeru f skefjum hefur vida tekist
ad gera vin Ur Carignan sem eru pétt og kréftug. Fraegustu Carignan vinin koma
raunar ekki fré Frakklandi heldur fré Priorat i Kataléniu, gerd dr eldgémlum vinvid
sem gefur litla uppskeru.

VIOGNIE

Viognier er pekktasta hvita prigan i Sudur-Frakklandi. Freegustu Viognier-vinin
koma fra Condrieu i Nordur-Rhone, eru mjuk og ilmrik. Viognier er erfid i raektun

MUSCAT

Muskatvin eru ilmrik med einkennandi vinberjakeim. Til eru morg afbrigdi
muskatbrigna en tvé eru algeng i Sudur-Frakklandi: ,Alexandriu-muskat” og
Jhvitur muaskat” (muscat blanc a petits grains) sem er talinn finni. Hviti miskatinn
hentar vel til ad gera (étt hvitvin, seet vin, o.fl. Ur Alexandriu-muskat eru einkum
gerd seet, styrkt vin.




Hver kannast ekki vid hid skemmtilega
hljéd pegar tappa er skotid ur
freydivinsflosku? P4 myndast fjér og
hétidarstemning svifur yfir vétnum. b6
fraedin segi ad opna eigi freydivinid pannig
ao likist sem mest hefdarkonuandvarpi

pa er nd toluvert meiri stemning yfir
smellinum og latunum. Menn gera sér
dagamun me?d freydivininu svo ekki

sé talad um kampavinid, sem ad 6dru
freydivini 6l6studu telst vera i fararbroddi.

En hvad skal velja; purrt, halfpurrt, halfseett
eda bara seett freydivin? burrt er oftar
tekid i upphafi maltidar svona til ad koma
munnvatnskirtlunum af stad en saett frekar
med desertum eda kékum. Reglan segir
saett med saetu en purrt med forréttum,
skelfiski og smaréttum ymisskonar.
Athugid ad god freydivin, og ad sjalfségdu
kampavin, eru frabaer matarvin.

Urvalid af freydivinum er sifellt ad aukast

og seljast nu freydivin fra flestum 16ndum.
p6 ad gamli heimurinn hafi sterkari

markadshlutdeild er sa nyi alltaf ad saekja i
sig vedrid. Nu eru faanleg Cremant vin fra
Frakklandi, sem eru freydivin sem framleidd
eru annars stadar en i Champagne en gerd
4 sama mata. Spaensku Cava vinin eru
vinsael, itolsku Prosecco og seetu vinin fra
Asti svo einhver séu nefnd.

Magn i veislur er vinszel spurning, en flaska
af freydivini gefur 7 glos ad lagmarki og rétt
er ad reikna med riflega 2 glésum & mann.

Hvernig veeri ad nyta teekifeeri til ad halda
upp 4 eitthvad skemmtilegt hvort sem

um er ad reeda brudkaup, utskrift, afmaeli
eda bara skemmtilegan afanga i lifinu og
skjétum freydivinstappa Ur med sma hvelli?
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UR VINHE

VERD A GADAVINUM
BURGUNDAR HAKKA
ENDALAUST!

pad er hreint Ut sagt 6trulegt hvad gaedavin
Burgundarhéradsins i Frakklandi hafa
haekkad undanfarin ar og eru allar likur

& ad su préun haldi afram. betta gerist
pegar Asia uppgotvar geedi pessara vina.
Undanfarin &r hafa Kinverjar adallega

sost eftir hinum fraegu Chateau vinum

fra Bordeaux, en pad er heldur betur ad
snuast vid, par sem & uppbodi i Hong Kong
i byrjun pessa ars fengust bestu verdin fyrir
freegustu Burgundarvinin. Kinverjar eru sem
sagt bunir ad uppgdtva Romenée Conti og
Richebourg.

En pad er ekki bara petta sem orsakar
haekkunina heldur er eftirspurnin eftir
pessum vinum ad aukast um allan heim.
Hin himinhau verd i Bordeaux sidustu ar
hafa aukid eftirspurnina eftir Burgund.
Ekki er haegt ad auka framleidsluna i
bestu gordunum par og dugar hun ekki
lengur til ad anna eftirspurninni. pvi

hafa framleidendur purft ad skammta
eftirséttustu vinin til umbodsmanna sinna
um allan heim. Pad verdur pvi prautin
pyngri fyrir framleidendur i Burgund ad
halda hinum gémlu rétgrénu mérkudum
i Evrépu dnaegdum, & sama tima og peir
purfa ad sinna hinum gridarlega stéra
markadi sem peir eru ad opna i Asiu.

Sidast en ekki sist er asteeda
ver8haekkunarinnar niina uppskerubrestur
sidasta ars. Pa gekk & med frostum ad vori,
miklum rigningum, feikilegum purrki og
hagléljum yfir sumarid og sidan miklum
rigningum og myglu i berjaklésunum um
haustid, pegar uppskeran nalgadist. Sagan
segir ad sumsstadar séu uppskerutolur
nidur um ein 60%, sem er mikid afall fyrir
baendur Burgundar.

betta gerir pad ad verkum ad vid purfum
ad borga margfalt verd fyrir pessi frabaeru
vin, ef 6fgarnar halda 4fram i vedrattunni,
nu eda ef ibtar Asiu missa sig algerlega i
kaupum & bestu vinum Burgundar.

RUSSAR TAKA A
OFDRYKKJU!

NU eru Russarnir ad gera eina tilraunina
enn til pess ad draga ur ofneyslu &fengis
i landinu. L6g sem Medvedeyv, paverandi
forseti, setti i juli arid 2011, toku gildi
fyrsta januar sidastlidinn. bar er bjér nu
skilgreindur med vodkanum sem é&fengur
drykkur. Pad er pvi nokkud ljést ad
rddamenn vilja nd stjorn & astandinu.

Til marks um pad hversu alvarlegt pad
hefur verid, pa eru daudsfoll af voldum
ofdrykkju étrdlega algeng i Russlandi.
Alpjoda heilbrigdismalastofnunin telur
a0 dauda eins af hverjum fimm latnum
karlménnum i Russlandi megi rekja til
ofdrykkju og talan fyrir kvenfélkid sé rétt
um 6%.

Sala bjors hefur verid algerlega frjals, en
verdur nu takmorkud vid akvednar budir,
bari og veitingahus sem hafa akvedin leyfi
til sélunnar. Ekki n6g med pad, heldur
verdur 6ll sala & bjor bénnud milli 23:00 ad
kveldi og 08:00 & morgnana. Skattar hafa
lika verid haekkadir & bjérinn. A sidasta ari
haekkudu skattar & bjér um 20%, daetlanir
fyrir petta ar hljoda upp a 25% haekkun og
plén eru um 6nnur 20% arid 2014.

En hvad sem pessum vangaveltum um
afengissyki i Russlandi lidur pa er pad svo
a0 tvo risafyrirtaeki i bjorframleidslu &
heimsmarkadinum eru uggandi yfir pessu
utspili stjérnvalda i Russlandi. betta eru
AB InBev og Carlsberg, sem téldu & sinum
tima ad markadurinn i Russlandi vaeri
sérlega grodavaenlegur og myndi staekka
ort & naestu aratugum. NU er veentanlega
pessi lagasetning Russa ad gera grédavonir
pessara risa heldur fataeklegri en &dur.

‘ll.'_
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TUGTHUSLIMIR KARA VIN-
OG BJORFRAMLEIDENDUR

Fimm fangar i bandarisku fangelsi hafa
nu keert fjolda bjér- og vinframleidenda,
par sem peir taka fram ad peir hafi brotid
af sér i 6laedi. beir vilja sem sagt fa baetur
fra framleidendum é&fengra drykkja, fyrir
pad ad hafa lent i sinum 6gongum sékum
afengisdrykkju.

R&kin i pessari malssékn fanganna eru pau
ad framleidendur &fengra drykkja, sem
peir neyttu, hafi ekki varad sig naegilega

a peirri stadreynd ad afengisneysla sé
avanabindandi, eda sjukdémur. A medal
peirra fyrirtaekja sem 16gsott eru i pessum
malum eru Anheuser-Busch InBey,
Brown-Forman, E&J Gallo og Pepsi Cola.

Fangarnir i rikisfangelsinu i Idaho vilja
sem sagt meina ad peir hafi neytt afengis
i peirri gédu trd ad peir yrdu ekki hadir
pvi. [ réttarskjdlunum segir til daemis:
»aldrei nokkurn timann, &dur en ég vard
afengissjuklingur, var mér bent 4 pad ad
neysla dfengis geeti ordid dvanabindandi”.
Einn fanganna sem situr inni med 30 éra
doém & bakinu, fyrir ad hafa skotid mann
og skilid hann eftir helsaerdan i blédi sinu,
stadheefir ad petta hefdi hann aldrei gert
nema fyrir pad ad hafa verid drukkinn
pegar arasin atti sér stad.

pad er rétt ad geta pess ad ekkert
ofangreindra fyrirteekja hefur ennpa
brugdist vid pessum dkaerum fanganna.



IMINUM

VINSYNINGIN
| DUSSELDORF

bann 24. - 26. mars naestkomandi verdur
hin arlega vinsyning i Dusseldorf haldin.
betta er ad verda ein af flottustu og mest
séttu vinsyningum heims. Pessi syning

er komin fram dr London Winefair i
vinsaeldum og er alvarlega farin ad veita
Vinexpo i Bordeaux keppni sem 6flugasta
vinsyning heims.

betta er edlilegt, segja framleidendur

vins, par sem undanfarin ar, sidan
alheimsefnahagshrunid vard, hefur
eingdngu byskaland upplifad hagvoxt.
I6nadarframleidsla i Pyskalandi, sérstaklega
margskonar lixusvara, hefur vart getad
annad eftirspurn. Adallega eru petta dyrir
bilar eins og Benz, Audi og BMW, sem hafa
verid ad seljast eins og heitar lummur i Asiu
og Russlandi.

pad er pvi afar edlilegt ad vinframleidendur
leiti inn & markad, eins og byskaland, par
sem er ad finna einhvern uppgang, i 6llu
volaedinu. Undanfarin ar hafa innflytjendur
hér 4 landi sétt pessa syningu og hrifist af.
Fréttir herma ad flestir ef ekki allir islenskir
innflytjendur afengis verdi med sina fulltrda
i Dusseldorf petta arid.

GULA SKOTTID SVEIFLAST
EKKI EINS OG ADUR

pad eru engin takmork fyrir pvi hvad
astralski dollarinn er bdinn ad gera
morgum astrélskum vinframleidandanum
mikla skraveifu undanfarid ar. Vegna

pess hve astralski dollarinn hefur veri®d
einstaklega sterkur gagnvart annarri mynt,
pa hefur pad gert vinframleidendum mjog
erfitt ad halda solu a erlendum maorkudum.
Hér heima hofum vid séd petta par sem 6l
astrolsk vin hafa verid ad haekka umfram
pad sem vin annarra landa hafa gert.

NU berast fréttir af pvi ad Casella Wines,
sem pekktastir eru fyrir ad framleida
Yellow Tail vinin, séu { vidreedum vid
ldnardrottna sina, par sem peir geta ekki
greitt umsamdar afborganir af lanum.
betta orsakast af pvi ad Casella Wines er i

fyrsta sinn @ 20 arum ad upplifa rekstrartap.

Sidasta ar vard gridarleg sveifla i atkomu
fyrirtaekisins, fra 43,5 milljona astralskra
dollara hagnadi i 30 milljéna tap. betta er
audvitad kjaftshogg fyrir hvada rekstur
sem er. En John Casella forstjori og adal

eigandi fyrirtaekisins telur pé ad med pvi ad
honum takist ad semja vid adal lanardrottin
fyrirtaekisins, verdi haegt ad preyja porrann i
einhver ar 4n mikils hagnadar.

Vid vonum bara ad Nonna takist ad semja
vid bankann, pannig ad vid eigum afram
tryggan adgang ad Yellow Tail vinunum.

vinradgjafi

Gissur Kristinsson



VINSALUSTU

2012

pad er rétt ad byrja a ad flalla um pa voru
sem flestir litrarnir eru seldir af hér 4 landi,
en pad er bjérinn. begar vid fjéllum um
pann vinsaela drykk, pa er pad halfs litra
désin sem er lang s6luhaest.

BJOR

i 500 ml. dos 2012 2011 Hreyfing
Viking Gylltur 1 1 0
Viking Lager 2 2 0
Viking Lite 3 3 0
Thule 4 4 0
Tuborg Gold 5 6 1
Eqgils Gull 6 7 1
Tuborg Green 7 5 -2
Hollandia 8 8 0
Faxe Premium 9 9 0
Egils Lite 10 10 0

Skemmst er fra pvi ad segja ad afram eru
pad bjortegundir framleiddar hér & landi
sem sitja i efstu sjo seetunum. bar eru

tveir framleidendur i algerum sérflokki

en pad eru Viking brugg & Akureyri og
Olgerdin Egill Skallagrimsson i Reykjavik.
Nékvaemlega somu fjérar tegundirnar
sitja i fjorum efstu seetunum & milli ara.
par fer fremstur i flokki Viking Gylltur, i
60ru saetinu er sidan Viking Lager, i pridja
Viking Lite og i pvi fjérda situr Thule. bad
ma teljast ansi sterkt ad halda 6llum fjérum
efstu seetunum milli ara. Svo eru pad
Tuborg Gold og Tuborg Green sem skipta
um seeti naest a eftir pessum tegundum
fra Viking Brugg. Ari® 2011 endar Tuborg
Green i fimmta saetinu og Tuborg Gold i
pvi sjotta. A sidasta ari verda breytingar
medal tegundanna fra Olgerdinni, pa
aukast vinszeldir Tuborg Gold og su tegund
endar i fimmta saetinu, & kostnad Tuborg
Green, auk pess sem Egils Gull laumast inn
& milli Tuborg tegundanna. Arid 2012 eru
pessar tegundir fra Olgerdinni pvi afram i
seetum fimm til sjo, en i annarri r6d en arid
4 undan.

DRYKKIRNIR

pad sem er eftirtektarverdast, og audvitad
innlendum framleidendum til hréss, er ad
islensku tegundirnar skipa afram oll efstu
saetin. Pad sem hins vegar gerist & milli

ara er ad i fyrsta sinn i fijolda ara verdur
s6lusamdrattur & pessum vinsaelustu
tegundum. Nidurstadan i solu & vinsaelustu
bjortegundum landsins er su ad samdrattur
i seldum litrum er 7% milli ara. Eina
tegundin i hdpnum sem naer aukningu i
seldum litrum er Egils Gull. Veentanlega
ma rekja pann drangur ad einhverju leyti
til auglysingaherferdar par sem 16gd

er dhersla a sigur tegundarinnar i storri
alpjodlegri bjérsamkeppni.

En vindum okkur pa ad erlendu
tegundunum sem stédu sig best & sidasta
ari, en pad eru prjar tegundir hvert fra

sinu landinu. Fremst i flokki erlendra

bjéra kemur tegundin Hollandia sem
framleidd er i Hollandi og er ordinn mest
seldi erlendi bjorinn i 500 ml dés. par

a eftir kemur bjor fra freendum vorum

i Danmorku, en pad er tegundin Faxe
Premium. Prigji utlendingurinn er sidan
tegundin Saku Original. P6 Hollandia
bjérinn sé efstur medal erlendra bjora,
selst hann i nokkud minna magni & milli
ara, pannig ad samkeppnin er greinilega
ad aukast. Samdratturinn milli ara, i litrum
talid, er rétt um 10%. Faxe Premium er
sidan med smavaegilega aukningu fra 2011
eda rétt um 2%. Af pessum premur haestu
erlendu bjérum er pad Saku Original sem
naer mestri soluaukningunni milli éra. Saku
Original selst i rétt um 21% fleiri litrum en
arid & undan. Pad er gaman ad benda 4 ad
allir pessir prir haestu medal erlendra bjéra
na i seldum litrafjolda ekki efstu tegundinni
af peim islensku.

Onnur skemmtileg stadreynd sem gaman
er ad geta er ad jélabjérar nd otrulega
hatt 4 listann yfir s6luhaestu bjérana i 500
ml dés. S soluhaesti, Tuborg Christmas
Brew, er i tuttugasta og fyrsta seetinu yfir
heildarsolu arsins, en par rétt a eftir fylgir
Viking Jélabjor og svo Jélagull. Audvitad
er mjog athyglisvert ad pessir jélabjérar
nd allir inn a listann yfir topp prjatiu bjora
sidasta ars. Eru jolin ef til vill ad verda
einskonar ,oktoberfest” [slendinga? Rétt er
a0 taka fram ad ahugi fyrir jolabjor hefur
aukist ar fra ari, allt fra pvi fyrst var farid ad
selja slikan bjor hér a landi. Ad sjalfsogdu
er petta 6truleg sala midad vid hversu

D

solutimabil pessara bjértegunda er stutt,
eda rétt i kringum storhatidir.

Alls eru bjértegundir sem bodnar eru

i 500 ml désum fra 13 pjodlondum og
heildarsala & bjor i pessum umbudum eru
9.656.362 litrar.

b4 er naest ad lita & hvernig sala hvitvins
gekk fyrir sig & sidasta ari. Fyrst spaum
vid adeins i hvad var ad gerast i solu &
hvitu vini { 750 ml fléskum. bar trénir sama
vinid yfir 58rum milli éra, Moselland Ars
Vitis Riesling. Petta 0rlitid seeta vin heillar
[slendinga eitt rid enn. Rétt er ad geta
pess ad & medan heildarsala i hvitvini &
floskum eykst milli dranna 2011 og 2012
verdur solusamdrattur upp a rétt um 20%
i seldum litrum & pessu vinsalasta hvitvini
landsins. A milli &ra verdur breyting &
vininu sem skipar annad seetid a pessum
lista, Van Gogh Riesling. Petta vin skilar
s6luaukningu i litrum talid, upp & 42%.
betta verdur ad teljast afgerandi stokk a
milli dra en petta er séluaukning upp a
rimlega ellefu pusund fléskur & milli ara.
pad er pvi nokkud neerri pvi ad litrafjdldinn
sem efsta vinid er ad tapa a milli ara,
samsvari peim litrafjolda sem vinid i 63ru
saetinu baetir vid sig.

HVITVIN

i 750 ml flosku 2012 2011 Hreyfing
Moselland Ars

Vitis Riesling 1 1 0
Van Gogh Riesling 2 4 2
Rosemount GTR 3 2 -1
Villa Lucia

Pinot Grigio 4 7 3
El Coto Rioja Hvitt 5 3 -2
Vina Maipo

Sauvignon Blanc

Chardonnay 6 5 -1
Frontera

Chardonnay 7 10 3
Guntrum Riesling 8 6 -2
Montes Chardonnay

Reserve 9 8 -1
Moselland

Riesling Kabinett 10 11 1




Vinid sem var i 8dru sztinu var Astralinn
Rosemount Estate GTR, en pad gefur adeins
eftir & sidasta ari. Rétt er p6 ad geta pess
ad pessi vinsaeli drykkur er ekki farinn

langt, heldur hefur komid sér paegilega fyrir
i pridja seetinu. Er pessi tilfaersla tilkomin
vegna pess ad litrasala i Rosemount GTR er
rétt um 18%.

[ fiorda saetinu er nylidi sem aettadur er

fré [taliu, Villa Lucia Pinot Grigio. Pessi
prdga og vin Ur henni fra [taliu hafa nad
gridarlega auknum vinsaeldum um allan
heim. Vid [slendingar erum par engin
undantekning, sem sést best a pvi ad efsta
purra vinid i fléskuhvitvini er italskur Pinot
Grigio, sem baetir vid sig rétt um 26% fleiri
litrum & sidasta &ri en 4rid & undan. Annad
purrt vin vermir sidan fimmta sztid, en pad
er El Coto Rioja, med s6lusamdratt upp a
rétt um 2,5%.

Annars ma segja ad neyslumynstrid {
floskuvinum sé hid sama og undanfarin

ar. Hin léttu og 6rlitid seetu hvitvin fra
byskalandi njéta mestra vinszelda og eru
fiogur af topp tiu vinunum i pessum flokki
pysk. Greinilegt er ad saett hvitvin er pad
sem pykir best par sem peim hefur fjolgad
& topp 10 listanum milli &ra. Pessi topp 10
vin eru rétt rim 33% af allri hvitvinssolu

i floskum & sidasta ari. Ef vid skodum
medaltalsverd a selda flosku af hvitu

vini sést ad pad hefur haekkad ur 1.349,-
krénum &rid 2011 upp i 1.407,- krénur &
sidasta ari, sem gerir rétt um 4,3% haekkun
milli ara.

Ef vid litum sidan & solu hvitra vina i boxum
sjdum vid ad sami framleidandi er par i
efsta seeti og i hvitu vini i floskum. betta

er hinn pyski framleidandi Moselland, en
petta sama vin var einnig i efsta saeti hvitra
boxa 4rid 2011. Pad er pvi ljost ad pessi
saetleiki, léttleiki og ferskleiki er pad sem
selur best. Moselland Riesling Kabinett
naer aukningu i seldum litrum milli dra pé
ekki sé hun mikil, eda 1,6%. | boxunum er
sama vinid i 6dru saetinu milli ara. petta er
drykkur sem framleiddur er i Sudur—Afriku,
ad nafni Drostdy — Hof. betta er hins vegar
purrt vin Gr pragu sem peir i Sudur—Afriku
kalla Steen, en pad er peirra heiti & Chenin
Blanc sem er upprunnin i Frakklandi. petta
vin heldu saetinu pratt fyrir 12% minni solu
en 4rid & undan.
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HVITVIN

box 2012 2011 Hreyfing
Moselland

Riesling Kabinett 1 1 0
Drostdy-Hof Steen

Chenin Blanc 2 2 0
Two Oceans

Fresh & Fruity 3 4 1
Trivento Mixtus

Chardonnay Chenin 4 3 -1
Dr. Zenzen

Liebfraumilch 5 7 2
Conchay Toro

Frontera Chardonnay 6 5 -1
Two Oceans

Sauvignon Blanc 7 9 2
Inycon Chardonnay

Pinot Grigio 8 17 9
Guntrum Riesling 9 6 -3
Torres San Valentin 10 10 0

Vinid sem situr nu i pridja seeti yfir mest
seldu hvitvinin i boxum kemur einnig fra
Sudur-Afriku en petta er Two Oceans Fresh
& Fruity. Hér er a ferdinni vin sem baetir
verulega i s6luna & milli 4ra. Aukningin

i litrum talid er teep 44%, sem verdur ad
teljast gott. En petta er ekki eina vinid sem
naer mikilli aukningu i sélu milli ara pvi
einfaldur, léttur og orlitid saetur drykkur
fra byskalandi er greinilega ad sla i gegn.
betta er svokollud Liebfraumilch fra Dr.
Zenzen. Liebfraumilch er samheiti yfir
|éttari vin sem framleidd eru ur édyrari
prugutegundum en Riesling. Oftar en

ekki er ein prugutegund radandi i pessum
vinum en pad er Muller Thiirgau. betta
ageeta vin naer 56% aukningu 4 sidasta ari.
Pad sem einkennir hvitu boxin er ad par er
mikil tilfaersla i gangi & topp 10 listanum.
bar kemur fram ad saetu hvitvinin eru
algerlega ad halda sinu. Likt og Dr. Zenzen
er ad baeta vid sig ad pa neer Torres San
Valentin inn & listann til pess ad gledja

landann.
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Adur en vid ljukum pessari yfirferd a
hvitum kassavinum pa verdur ad geta

pess ad ein tegund & topp 10 listanum er
alger hastokkvari par inn. petta er Inycon,
Chardonnay og Pinot Grigio blanda fra
Sikiley & [taliu. betta er vinid sem tekur
mesta stokkid & topp 10 box lista sidasta
ars og eykur litraséluna um hvorki meira né
minna en 153%.

Heildarsala hvitvins i boxum a sidasta ari
var 552.419,5 litrar, sem er ekki nema 0,4%
aukning fra arinu 2011. Vinin & topp 10
listanum eru rétt ram 71% af peirri solu.
Medal verd & kassa a sidasta ari var 4.049,60
kronur og hafdi haekkad um 3,4% a milli
ara.

b4 er komid ad pvi ad lita & hvad var ad
gerast i s6lu & raudu vini i 750 ml floskum
& sidasta ari. Par tronir & toppnum

sama vinid & milli ara. betta er italskt

vin fra Toscana héradi sem kallast hinu
stérskemmtilega nafni Mamma Piccini, en
pad eykur séluna um rétt taep 14%. En ekki
er nég med pad heldur virdast islendingar
yfirmata hrifnir af pessum famleidanda.
Nytt vin fra Piccini fyrirteekinu, Piccini
Memoro, var kynnt til leiks & sidasta ari.
Skemmst er fré pvi ad segja ad petta vin

er ni komid i annad seetid a eftir MOmmu.
Med rimlega 27 pusund floskur seldar er
petta vin med s6luaukningu & milli &ra sem
nemur hvorki meira né minna en 935%!

RAUDVIN

750 ml floskur 2012 2011 Hreyfing

Mamma Piccini
Rosso di Toscana 1 1 0

Piccini Memoro

rautt 2 127 125
Gato Negro

Cabernet Sauvignon 3 4 1
Montes Cabernet
Sauvignon/Carmenere 4 10 6
Piccini Rosso Toscana 5 89 84
Montecillo Crianza 6 16 10
Frontera

Cabernet Sauvignon 7 2 -5
Kasaura

Montepulciano

d'Abruzzo 8 25 17
Trivento Mixtus

Cabernet Merlot 9 5 -4
Campo Viejo Crianza 10 3 -7



En par med er ekki 6l sagan s6gd pvi
Piccini heldur &fram ad koma & évart, nu
med pvi ad eiga enn eitt raudvinid a topp
10 listanum. Pad er vin sem kallast Piccini
Rosso Toscan og hefur nu tyllt sér i fimmta
saeti topp 10 listans. Og 6skubuskuaevintyri
Piccini heldur &fram, par sem petta vin er
einnig med otrulega séluaukningu milli
ara, eda rétt um 440%. Geri adrir betur!
Skyldi Piccini fiolskyldan eiga betri markad
(audvitad midad vid hofdatdlu) i heiminum
i dag?

Og italska sveiflan heldur &fram par sem
enn eitt italskt vin hefur nad inn 4 topp 10
raudvinslistann. betta er vin fra héradinu
Abruzzo sem kallast Kassaura. Kassaura

er med rétt um 120% soluaukningu a

milli ara og tekur par med patt i ad auka
veq italskra raudvina hér & landi. [t6lsk

vin hafa gjarnan att upp 4 pallbordid hja
Islendingum, en pa hafa pad helst verid vin
fra hérudunum Toscana eda Veneto. Nu er
sem sagt Abruzzo komid & kortid. Arid 2011
var einungis eitt italskt raudvin a topp 10
listanum, en pad var Mamma Piccini. Arid
2012 fjélgadi [télunum & toppnum i fjora, 4
sama tima og raudum Chile vinum faekkadi
ur fimm i prju. Sveiflan er sem sagt fra nyja
heiminum yfir til pess gamla.

Ad lokum er rétt ad geta pess ad
heildarsala topp 10 vinanna er rétt um 20%
af heildarsolu raudvins i flosku a sidasta ari.
Medaltalsverd a selda raudvinsflosku feerist
litid eitt & milli ra, po ekki nema rétt til
pess ad halda i vid verdbolguna, eda 5,4%.
Medaltalsverdid fer ur 1.487, - kronum arid
2011 i 1.568,- kronur arid 2012.

pa vindum vid okkur i ad lita adeins & préun
sOlunnar i raudum kassavinum par sem tvo
efstu vinin hafa saetaskipti. Concha Y Toro
Frontera Cabernet Sauvignon tekur topp
saetid af Drostdy-Hof Cape red. A sama tima
er forvitnilegt ad baedi pessi vin dala i fjolda
seldra litra @ milli ara. Munurinn & milli
peirra er adeins sa ad samdratturinn verdur
minni hja Frontera en Drostdy-Hof. | pridja
og fjérda saeti koma sidan box sem eru
baedi arin inni a topp 10 listanum, en baeta
verulega vio sig i s6lu milli ara.
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RAUDVIN

box 2012 2011 Hreyfing

Concha y Toro
Frontera Cabernet

Sauvignon 1 2 1
Drostdy-Hof
Cape Red 2 1 -1
Gato Negro
Cabernet Sauvignon 3 4 1

Piccanti Rosso

Toscana 4 7 3
Trivento Mixtus

Shiraz Malbec 5 3 -2
Don Simon

Seleccion Tempranillo 6 6 0
Drostdy-Hof

Shiraz Pinotage 7 11 4
Concha y Toro Carmenere

Cabernet Sauvignon 8 5 -3
Santiago Cabernet

Sauvignon 9 8 -1
J.P. Chenet

Cabernet Syrah 10 9 -1

Vinid i pridja seetinu i fyrra var Gato Negro
Cabernet Sauvignon sem eykur litras6luna
um rétt ram 27%. [ fjérda seetinu situr

svo Piccini fjolskyldan med enn eitt vinid
sem nad hefur vinseeldum hér. pad er sem
sagt ekki nég med ad Piccini beeti i s6luna
i floskuvinunum, heldur er pad einnig

ad beeta verulega vid sig i seldum litrum

i boxi. Soluaukningin i Piccanti Rosso
Toscana milli ara nemur rimum 44%. bad
er eins gott ad Piccini fjdlskyldan skelli
[slandskortinu upp & vegg & skrifstofum
sinum!

Hastokkvarinn & topp 10 listanum {
raudvinsboxum kemur po fra Sudur-Afriku.
betta er hinn ungi brédir Drostdy-Hof Cape
Red, eda sa sem kallast Drostdy-Hof Shiraz/
Pinotage. betta box skilar aukningu upp &
rétt um 102%. betta gerir pad ad verkum
a0 framleidandinn Drostdy-Hof heldur
heildartdélunni i seldum litrum & milli ara,
eda rétt par um bil. bvi er ljost ad petta er
vara sem markadurinn hér kann ad meta.
begar pessi nyi kassi kom fra peim vaknadi

spurningin um hvort hann taeki mikla solu
fra brédur sinum. NU ljést ad pd ad pad sé
stadreynd ad hann geri pad ad einhverju
leyti, pa er heildarsala Drostdy-Hof i
raudum boxum mun meiri en &dur.

Stért hlutfall af heildarsélu litra i raudum
boxum skilar sér i pessum topp 10
tegundum. Pessar tegundir standa fyrir

rétt um 61% af heildarsélu peirra. Fjoldi
tegunda i s6lu er pvi ekki ad skila mérgum
litrum seldum. Medaltalsverd a seldu boxi
hreyfist adeins milli ara. Arid 2011 var
medaltalsverdid 4.284,- kronur, en haekkadi
sidan i 4.624,- krénur 4 sidasta ari, sem gerir
rétt um 8% haekkun a milli ara.

Til pess ad reyna ad gera okkur einhverja
grein fyrir pvi hvad er ad gerast i solu &
sterkum og styrktum vinum er rétt ad
renna yfir pad sem selt er i 700 og 750
millilitra floskum af pessum drykkjum.

Vid fyrstu syn er ljost ad flestar somu
tegundirnar eru inni & topp 10 listanum. b6
er pad fréttnaemt ad islenska Brennivinid er
fallid ut af topp 10 og einnig er s6luhaesta
gin tegundin, Beefeater, ekki lengur a
listanum. Eftir stendur ad i pessum flokki,
sem sifellt hefur verid ad dragast saman i
sOlu & undanférnum ératug, standa eftir
vodkar, romm, sérri, brandi og bourbon.
Rétt er ad geta pess ad burbon hefur

ekki att svona upp & pallbordid a sidustu
arum. Pad virdist vera einhver tiska i gangi,
sérstaklega medal yngri karlmanna, ad
drekka burbon i kdk, nd sem aldrei fyrr.

STERKT/STYRKT

700-750 ml floskur 2012 2011 Hreyfing

Smirnoff 1 1 0
Bacardi Razz 2 2 0
Bacardi

Carta Blanca 3 3 0
Harveys

Bristol Cream 4 4 0
Captain Morgan

Spiced Rum 5 6 1
Cortel Napoleon

VSOP 6 5 -1
Tinda vodka 7 7 0
Reyka Vodka 8 12 4
Finlandia 9 8 -1
Jack Daniel's

Old No. 7 10 14 4



Flestar peer tegundir sem finna ma & topp
10 listanum hafa dalad i s6lu ar fra ari.
Eftirtektarvert er ad adeins tveer tegundir &
topp 10 listanum eru med aukna litrasolu
milli ara, en pad eru Reyka vodka og svo
Jack Daniel’s burbonid. S6luaukningin er
b6 ekki i hundrudum présenta, heldur
baetir hvor tegund vid sig rétt um 1%.

betta er i algjoru samhengi vid breyttar
drykkjuvenjur [slendinga 4 sidustu
aratugum par sem faerslan er yfir i sifellt
heerra hlutfall af bjér og léttvinum. Til ad
atta okkur & hvad er ad gerast i hinum
ymsu flokkum sterkra vina er forvitnilegt ad
tina til s6luhaestu tegundir i hverjum flokki
og skoda hreyfingu peirra.

Soluhzesta ginid Beefeater, sem adur

var inni & topp 10 listanum, laekkar i

sOlu sem nemur rétt um 20%. S6luhaesti
rjomalikjorinn Bailey’s dregst saman um
rétt teep 16%. Jagermeister, séluhaesti
bitterinn, laekkar um rétt teep 8%. [slenskt
brennivin laekkar um rétt teep 20%. Svo allt
i einu eins og skrattinn Ur saudarleggnum
er Camus VSOP med soluaukningu & milli
ara, eda sem nemur rétt um 5%. Pad

sama er uppi & teningnum hvad vardar
sOluhaesta portvinid; Cockburn’s Special
Reserve er med rétt um 9% aukningu.
Soluhaesta blandada skoska viskiid er ekki

i petta paegilegri stodu, en pad dalar rétt
um 30% & milli dra. Blandada irska viskiid
Jameson dalar einnig & milli ara sem nemur
rétt teepum 4%. The Glenlivet, soluhaesta
Single Malt viskiid fra Skotlandi, dalar rétt
um teep 2% & milli dra. Og svo ad lokum er
sOluhaesta Tequila tegundin Sierra Tequila
Gold med rétt um 10% solusamdrétt.

Pad er pvi naestum pvi sama hvert litid er
i pessum breida hépi sterkra og styrktra
vina, pad er i langflestum tilvikum um ad
reeda samdratt i sélu milli ara.

Til pess ad skoda adeins hvad hefur

verid ad gerast i léttari drykkjum, fyrir
utan bjor, pa hefur gridarleg aukning
ordid i s6lu & sider. bar & sider er kallast
Somersby steerstan hlut. Fyrir komu
Somersby var salan i sider nokkud jofn
og ein saensk tegund atti algerlega
markadinn; Kopparberg. Kopparberg var
til i tveimur bragdtegundum p.e. eplasider
og perusider. Sidan vard gridarlegur
samdrattur i tilbinum bléndudum
drykkjum, eda svokolludum briserum. b4

datt Somersby inn og reyndist vera rétta
svario fyrir yngra folkid og hefur salan
aukist sevintyralega. Bara & milli dranna
2011 og 2012 hefur salan & Somersby
tegundunum samanlagt farid ur 62.500
litrum i 140.100 litra, sem gerir aukningu
upp 4 rétt um 124%.

SIDER

litrar seldir 2012 2011  Hreyfing

Somersby
Apple
dés 330ml 73.053,09 21.726,21 51.326,88

Somersby

Apple
fl. 330ml  40.565,25 40.872,48 -307,23

Somersby
Blackberry
dos 330ml 19.692,09 0,00 19.692,09

Kopparberg

Apple
ddés 500ml 11.929,50 11.175,50 754,00

Kopparberg
Pear
dés 500ml  8.674,50 8.433,50 241,00

Somersby
Pear dés
330ml 6.798,66 0,00 6.798,66

162.725,09 84.218,69 78.506,40

Vid hofum nd rallad yfir helstu hreyfingar i
s6lu Vinbudanna & sidasta ari. bad er ljost
ad neyslumynstrid hreyfist alltaf eitthvad,
en neyslan i litrum talid hefur i heildina
verid nokkud svipud a sidasta ari og var
arid 4 undan. Soluhaestu bjoértegundir fara
eilitid nidur 4 vid, en par liggja audvitad
flestir litrar sem seldir eru hér & landi. A
moti kemur einna helst aukningin i sider og
hvitum bordvinum. bad verdur forvitnilegt
a0 sja ad pessu ari lidnu hvad verdur a
toppnum &rid 2013.

Gissur Kristinsson
vinradgjafi



Lambakjot er alveg tilvalio i
paskamaltidina, pad er haegt
ad elda a fi6lbreyttan mata og
fer einstaklega vel med flestum
raudvinum.

pad er vissulega misjafnt hvada vin folk

vill med lambakjétinu og smekkur manna
misjafn. Vinradgjafar Vinbudanna hafa
mikla reynslu i ad radleggja vidskiptavinum
um val & vini med mat. Svona til gamans
pbé Iét ég vinrddgjafana Sigga i Kringlunni,
Saedisi i Skdtuvogi og Sigmar i Heidrinu

fa medfylgjandi lambauppskrift og bad
pau ad velja vin sem pau teldu henta vel
med pessum rétti. Pvi midur er ekki haegt
ad birta nafn vinanna en pad kemur fram
hverslags vin valid er, fra hvada landi, svaedi
og prugu. En ef pid hafid dhuga a ad vita
hvada vin vinradgjafinn hefur i huga pa

ma ad sjalfségdu hafa samband vid hann i

Vinbudinni.

VINRADGJAFAR

cLJA

MARINERAD LAMBAFILLET
MED GRISKU SALATI

200 -250 g lambafillet & mann, fitusnyrt

Marinering:
« Olifuolia
-+ Basilika
Timjan
Estragon
+ Rdsmarin
Adferd:

Notid ferskar kryddjurtir, paer bragdast
langbest. Saxid kryddjurtirnar nidur og
blandid peim saman vid oliuna. Fitusnyrtid
lambafilletid og saltid orlitid. Setjid i skal,
hellid marineringunni yfir og setjid i keeli.
barf ad marinerast ad minnsta kosti yfir
nétt og best er ad lata kjotid liggja i 1-2
daga. Takid kj6tid ur marineringunni og
14tid oliuna renna af. Hitid grillid vel og
grillid filletid vid mikinn hita fyrst og svo

a efri grindinni vid vaegan hita. Kryddid
med salti og pipar ur kvorn. Buid til gott
salat med fetaosti, svortum olifum og
kirsuberjatdmotum. Lagid goda ediksdsu ur
dlifuoliu, sma dijonsinnepi, hvitvinsediki og
dalitlu af soxudum, ferskum kryddjurtum.
Hellid yfir salatid og berid fram strax med
grilludu kjotinu.



Par sem paskarnir eru & naesta leiti er ekki ur vegi ad huga ad hvad eigi
ad hafa { matinn og svo hvada vin fari vel med, pad er ad segja ef vin
verdur fyrir valinu. Vissulega er haegt ad neyta matar an pess ad

skola honum nidur med vini, bd margir kjosi ad gera sér

dagamun med pvi ad bjoda upp & vin med matnum.

SIGGI VINRADGJAFI
KRINGLUNNI

Med pessum rétti myndi ég velja Vranec

fra Makedoniu. Astzedan er st ad rétturinn
er med grisku ivafi og mér peetti gaman

a0 brjota adeins upp hefdina sem hefur
myndast med klassisk Rioja Reserva og fara
heldur adeins nzer landinu i prdgu sem
hefur baedi avoxtinn og krydd. Makeddnia
tilheyrdi Grikklandi i eina ti® og er menning
landanna mjog svipud og 4 pad sama vid
um matreidsluna.

SIGMAR VINRADGJAF
HEIDRUNU

bessi réttur ber 6ll einkenni pess ad vera
fra Midjardarhafslandi kominn, ferskar
kryddjurtir, élifur, olia og fetaostur segja
okkur allt um pad. bvi er vel vid haefi ad
velja okkur vin padan, en a8i moérg vin fra
pvi svaedi ganga vel med lambi. Spaensk,
itolsk og fronsk vin faeru vel med en margt
i pessum rétti passar lika einstaklega vel
med vini fra [taliu.

Sangiovese prugan passar vel med lambi
og osti, hefur ferskleikann og syruna til ad
rada viod oliuna, dlivur og tomata. Férum
til Toscana par sem prugan gefur af sér
einstaklega go6d vin. betta er ekki pungur
réttur svo vid haefi er ad velja til deemis
go6dan Chianti Classico eda fagadan Vino
Nobile fra Montepulciano. Allt vin sem
hafa oft einkenni sem téna med réttinum.
Kirsuber, krydd, lauf og lyng. Bon appetit.

SADIS VINRADGJAFI
SKUTUVOG!

begar ég var buin ad kikja & uppskriftina
pa var pad Rioja reserve sem ég hefdi valid
med.

Einhvernveginn finnst mér alltaf ad
lambakjot og Rioja vin séu svo flott saman,
svona sveitabragd af badum. [ pessu tilfelli
pé er svo mikid ad 6likum brégdum, olia
résmarin tdmatar osfrv. ad mér finnst ad
reservan med sina nettu eik eigi vel vid.

Eg parf ekki ad velja vin, pvi ég

fae stért paskaegg og sinni pvi an
afengis. Lambakjot er ju gott, en
paskaegg feer madur
nu bara einu sinni

a aril

Vinid hefur lika ferska syru sem vinnur
svo vel med baedi fitunni, kryddinu og
témotunum. Pad er lika sma saetuvottur
0g avoxtur sem a vel vid grillad kjot. Mér
finnst alltaf ad beiskjan sem myndast i
dokku grillrondunum, mildist vid avoxtinn

og satuna.

Pall Sigurdsson
vinradgjafi




Med hradlest hugans ™

TIL SUDUR-
FRAKKLANDS

Frakkland er gésenland fyrir mat og
vindhugafélk, par ma finna mikla
fidlbreytni i mat og drykk allt eftir pvi
hvada hérad verdur fyrir valinu. A3

pessu sinni er aetlunin ad kynnast minna
pekktum hérudum Frakklands og skoda
Sudur-Frakkland og Rhone. Eg tek hradlest
hugans fra islandi beint til Lyon, hjarta
matarmenningar Frakklands.

[ gegnum borgina renna arnar Rhone og
Saone, reyndar er stundum sagt ad pridja
ain sem renni um Lyon sé Beaujolais, en
vinin fra pvi sveedi, sem er rétt nordan vid
borgina, eiga meiri vinseeldum ad fagna par
en hér heima & klakanum. Rhone héradid
hefur upp a ad bjéda mikid urval af hraefni
til matargerdar, greenmeti, dvexti, osta og
svo verdur ad nefna Bress kjuklinginn sem
af morgum er talid eitt besta kjuklingakjot
i heimi. bessi fuglategund getur einnig
statad af pvi ad skarta fronsku fanalitunum,
med raudan kamb, fidrid hvitt og lappirnar
bldleitar, mjog pjodlegt. Saucisson pylsur
og gaedasukkuladi er framleitt i borginni
par sem finna ma allt sem parf til ad halda
hina freegu matreidslukeppni Bocus d’ Or,
par sem islenskir matreidslumenn hafa
keppt og nad gédum arangri.

Rhone vinraektarhéradid sem liggur sunnan
vid Lyon og nzer nidur til Midjardarhafs
skiptist i Nordur- og Sudur-Rhone. Fa
fronsk vinraektarhérud geta statad af jafn
langri vinraektarsdgu. bad voru Grikkir sem
reistu borgina Marseille 600 fyrir Krist og
komust peir fljott ad raun um ad svaedid
veeri tilvalid til vinraektar. Undir yfirrddum
Rémverja breiddist vinraektin ut til
Nordur-Rhone. bratt fyrir langa ségu er ekki
svo langt sidan vin frd Rhone foru ad njota
peirrar hylli og virdingar sem pau hafa i

dag. | Nordur-Rhone er Syrah pragan (vida
annarsstadar kollud Shiraz) uppistadan |
raudvinunum og ma segja ad pad stjornist
af svalara loftslagi en i Sudur-Rhone, en
par er aftur & moti fjoldinn allur af pragum
notadar. Hvitar pragur eru Marsanne,
Rousanne og Viognier. bPessar hvitu pragur
ma stundum finna i lithu magni i raudvinum
fra Nordur-Rhone og er padan komin
fyrirmyndin af Syrah/Viognier blondum

fra Nyja-Heiminum. Innan Nordur-Rhone
eru svaedin Cote Rotie, Condrieu hvadan
ein fraegustu hvitvin ar Viognier koma,
Chateau Grillet peirra freegast. Naest
kemur Saint-Joseph sem liggur med&fram
vesturbakka Rénar, raudvinin padan voru

i miklu uppéhaldi vid hird Lodviks XII, sem
er kannski engin furda, pvi kdngsi atti
vinekru par. Hinum megin vid 4na er svo
Hermitage umlukid Crozes-Hermitage,

fra pvi fyrrnefnda koma 6flug Syrah vin
sem pola langa geymslu og byggja upp
flokin ilm- og bragdsambond vid slokun i
vinkjollurum. Crozes-Hermitage eru aftur &
moti fyrr tilbuin, ekki eins kroftug, en hafa
sjarma sem faest adeins med godu uppeldi.
Vid getum ekki skilid vid Nordur-Rhone an
pess ad minnast & likjorinn Chartreuse, sem
er ad mér skilst eina munkaveigin sem {
dag er framleidd af munkum i Frakklandi.
betta er mjog pekktur kryddjurtalikjor

og er uppskriftin adeins a vitordi priggja
reglubraedra.

[ Sudur-Rhone eru Cotes du Rhone,
Cotes du Rhone Village og fleiri svaedi.
beirra pekktast er Chateauneuf-du-Pape,

sem uUtleggst nyi kastali Pafans, en
Pafagardur fluttist til Avignon um tima

og er pad eina skiptid sem pafinn hefur
haft adsetur annarstadar en i Rdm. Fra
Chateauneuf-du-Pape koma samnefnd
raudvin sem I6ngum hafa verid i havegum
h6fd vida um heim og hér heima pykja pau
séma sér einstaklega vel med villibrad. [
dag eru pessi vin ordin ansi dyr og verdur
venjulegur almugamadur eins og ég ad lata
sér naegja ad sleikja utum pegar flésku af
sliku vini ber fyrir augu. Ekki misskilja mig,
ég er samt pakklatur fyrir ad bua & pessu
skeri, vid eigum ndg af godu vatni og pad
er fritt. [ Sudur-Rhone er heitara loftslag

og hentar prigan Grenache vel, stundum
ein og sér en oft blondud med 68rum
pragum, Syrah, Mourvedre og Cinsault paer
helstu. Dettur ykkur nokkud i hug hvadan
GSM merkingin a astrélskum raudvinum er
komin? J& mikid rétt, vingerdarmenn vida
um heim saekja gjarnan i franskar hefdir.

Fra Sudur-Rhone smellum vid okkur til
Provence, sveedis sem ar eftir ar ladar til

sin 1j6dskald, listmalara og ljésmyndara.
Nélaegd vid Midjardarhafid gefur toninn i
matargerd, mikid er um fisk og skelfiskrétti,
hvitlaukur og olifuolia notud i 6maeldu
magni, aioli og pistou émissandi & bordum.
Langi mann i trufflur (jardsveppi) er nég af
peim hér.



[ Marseille ma geeda sér 4 freegustu
fiskisupu i heimi, Bouillabasse, i sipuna
parf margar tegundir af baedi fiski og
skelfiski. Eg veit ekki um margar stipur sem
ort hefur verid um, en Jacques Normand
setti uppskriftina i bundid mal, byrjunin er
svona:

LA BOUILLABAISSE

Dail?... il en faut un peu,
rien que pour maintenir

Le vrai principe;

Mais trés peu, je vou dis: un
souffle, un souvenir

Qui se dissipel

Provence hefur verid pekktast fyrir rosavin,
sem er skiljanlegt pvi i miklum hita vill
madur fremur résavin en rautt. b6 eru hér
framleidd raudvin og eru vinin fra Bandol

mjog dhugaverd. Vid getum statad af raud-
og roésavini fra Les Baux i Provence.

Vid endum svo i Languedoc- Roussillon,
svaedi sem naer ad landamaerum Spénar.
Sélskin og heidblar himinn a vafalaust sinn
patt i afsloppudu hversdagslifi. Matargerd
er einfold en kjarnmikill Cassoulet er
sadsamur pottréttur. Annad hnossgeeti

er svo confit du canard, andalzeri sodin i
andafitu, nokkud sem er skylda ad profa.
Skelfiskur, ansjosur og annad sjavarfang er
hér i miklu arvali. Sniglar og villisvin og ég
veit ekki hvad, nég ad borda! Eg geeti alveg
hugsad mér ad staldra vid hér i nokkra
daga.

Fra pessu sveedi kemur eitt steersta fljot
franskra kassavina og hefur ein kvis| ur

pvi runnid hingad til lands. Vin ur lifreent
reektudum prugum fré svaedinu eru til sélu
i Vinbudunum. Styrkt vin hvit og raud eru
framleidd hér, pau raudu minna a portvin
en eru léttari, henta vel sem fordrykkur eda
med abeetisréttum og sukkuladi. Muscat de
Rivesaltes eru styrkt hvitvin sem eru szt og
960 vel keeld. Innan Languedoc- Roussillon
eru morg minni vinframleidslusvaedi og
verd ég ad nefna Collioure sem er litid
sjavarporp nalaegt landamaerum Spénar.

par eru framleidd frabaer raudvin kennd
vid porpid, vinin fengust um tima i
Vinbudunum, ég verd ad vidurkenna ad
ég sakna peirra og vildi gjarnan endurnyja
kynnin.

Hér lykur svo pessu stutta ferdalagi og
pakka ég ykkur samfylgdina. Eg vil einnig
benda 4 ad séud pid stodd i Barcelona, pa
er stutt ad bregda sér til Collioure og njéta
fagurs utsynis, g6ds matar og vins.

Pall Sigurdsson
vinradgjafi



BRASSERAUR KALFUR A
,SOCCA"

4samt kirsuberjatométum
800 g kalfafillet (eda innra laeri)
30 stk konfekttomatar

1 msk smjor

1 dl hvitvin

1 bunt résmarin

1 bunt basilika

8 svartar olifur, sélpurrkadar
1 tsk sérriedik

Olifuolia

Adferd:

Skerid tdmatana til helminga, setjid i skal,
veltid upp ur dlifuoliu, saxadri basiliku, salti,
pipar og 1 tsk. af sérriediki.

Steikid kalfakjotid & pénnu i smjori og
dlifuoliu. Glasserid svo med hvitvini og
résmarini. Setjid ponnuna sidan i ofninn

til ad klara ad elda kjotid. Setjid skvettu af
dlifuoliu @ ponnuna og smakkid til sésuna
me?d salti.

,Socca”

300 g kjuklingabaunahveiti
30 g dlifuolia

500 ml vatn

Sjavarsalt

Dalitid résmarin, saxad

Svartur pipar

Adferd:

Hrzerid 6llu vel saman. Geymid vid stofuhita
i 2 klst.

Steikid upp ur élifuoliu vid jafnan og
vaegan hita, t.d. & ponnukokupdnnu.

Radid tomotunum fallega a,socca-koku’,

leggid adra koku ofan & og sidan témata til
ad mynda fallegan turn.

Berid fram med kjétinu og sodsésunni.

KRYDDLEG

4,sable parmesan’, dsamt aniskryddadri
tématsultu

KRYDDLOGUR
50 g engifer, ferskur
1 chili, ferskur

1 negulnagli

1 anisstjarna

2 larvidarlauf
240 ml vatn

120 ml sérriedik
115 g sykur

30 gsalt

12 stk. horpuskel

Adferd

Skerid nidur chili og engifer. Blandid 6llum
vokva og kryddi saman i pott og sj6did
haegt i 5 mindtur, keelid.

L4tid horpuskelina liggja i kryddleginum i
30-60 minutur, allt eftir steerd.

,Sable parmesan”
100 g hveiti

50 g parmesan

100 g smjor

50 g sykur

50 g moéndlumjol

Sjavarsalt eftir smekk

Adferd:

Hnodid allt saman i hondunum uns ordid er
til deig. Keelid i eina klukkustund.

Fletjid deigid ut i eins sentimetra pykkt og
bakid vid 180°C par til gullinbrunt.

Tomatsulta
5 stk tomatar
2 dl sérriedik
100 g hunang
Vanilla
Sjavarsalt

1 anisstjarna

Adferd:

Skraelid tématana, skerid pé sidan nidur og

setjid i pott med 6llu hinu hraefninu. Sj6did
par til komin er pykk sulta. Berid fram med

salati.

PLOMU ,CRUMBLE"

10-12 plémur
2-3 msk hunang
2 sjussar likjor

(t.d. Chartreuse eda ferskjulikjor)

Mulningur
100 g hveiti

100 g moéndlumjol
100 g sykur

100 g smjor

Adferd:

Skerid plomurnar i 4tta bita og steikid
upp ur hunangi, hellid svo likjér yfir og
flamberid. Setjid pvi naest i eldfast form.

Hnodid saman allt hraefnid i mulninginn
med héndunum, myljid svo i grofum bitum
yfir plémurnar. Bakid vid 170°Ci u.p.b. 8
minutur eda par til deigid er gullinbrant.

Beri fram heitt, t.d. med vanilluis. Gatid
pess ad baka pegar deigid er kalt, ekki vid
stofuhita.

SALTFISKUR

og solpurrkadir avextir ,nicoise”
600 g saltfiskur

100 g purrkud epli

60 g purrkadar aprikosur

130 g svartar olifur, sélpurrkadar

70 g confit-tdmatar* (ma nota sélpurrkada
témata)

1 bunt ferskt dill

1 bunt fersk basilika
3 laukar

Olifuolia



Adferd:

Bakid saltfiskinn vid 150°C i u.p.b. 7 minatur
eda par til hann er hzefilega eldadur.

Kaelid. Skerid nidur laukinn og steikid vel i
6lifuoliu, kaelid.

Leggid purrkudu eplin i heitt vatn i 10
minutur, perrid og skerid nidur.

Setjid aprikosurnar i kalt vatn, sj6did haegt |
10 minutur og skerid nidur.

Skerid olifurnar og confit-tématana nidur,
hafid allt i svipadri steerd.

Rifid nidur kaldan fiskinn og blandid
avoxtunum saman vid, saxid kryddjurtirnar
0g setjid ut i og blandid 6llu vel saman
med olifuoliu. Kryddid eftir smekk med
svortum pipar.

Tomatsosa

6 tématar

4 hvitlauksgeirar
2 skalottlaukar

1 dl ¢lifuolia, Extra Virgin

Adferd:

Skerid nidur tdbmatana, hvitlaukinn og
skalottlaukinn. Eldid i potti med dlifuoliu
vid vaegan hita. Setjid allt i blandara med 1
dl af dlifuoliu og salti og pipar eftir smekk.

Setjid tomatsdsuna a disk, saltfiskinn ofan a
hana og dassi sma olifuoliu yfir.

*Confit-tomatar eru haegeldadir tomatar
sem nanast eru ordnir ad mauki. Haegt er
a0 elda pa sjalfur eda kaupa i krukkum {
sérvoruverslunum.

Eggaldinkaviar
og grillad greenmeti

4 stk eggaldin

4 stk paprikur, blandadir litir
1 bunt ferskt kdériander

3 skalottlaukar

6 stk. purrkadar aprikosur

2 msk. furuhnetur

25 g basilika

Olifuolia

Adferd:

Skerid eggaldin eftir endiléngu og ristid
ofan i kjotid 16drétt og larétt med hnif.

Penslid med olifuoliu og bakid vid 160°C
i u.p.b. 35 minutur eda par til ad kjotid
er maukeldad. (I rakirnar ma einnig rada
hvitlaukssneidum, timjan og larvidarlaufi
en pad er ekki naudsynlegt.)

Skafid allt kj6tid innan dr eggaldininu med
skeid. Setjid i blandara og maukid.

Hellid um 1 dl af ¢lifuoliu i blandarann.
Kryddid med salti og pipar.

Ristid furuhnetur & pdnnu og setjid Gt i
eggaldinmaukid.

Saxid koériander og basiliku og setjid einnig
saman vid. Skerid aprikésur i litla bita og
setjid i sjodandi vatn, sj6did i 10 minutur,
kaelid og setjid ad lokum saman vid.

Kryddid eftir smekk med salti og pipar.

Grillad greenmeti

Brennid paprikuna & gasi, flysjid, snyrtid og
skeri® nidur eftir smekk.

Einnig ma baka hana i ofni vid 220°C par
til han er svort, kaela svo og flysja skinnid
af. Frabaert ad grilla hana pvi nzest &
grillpénnu eda grilli.

Skerid lauk i punna hringi og 14tid liggja {
Slifuoliu i 15 minutur.

Blandid sidan paprikunni saman vid,
kryddid med salti og pipar eftir smekk.

Haegt ad bera fram sem graeenmetisrétt med
klettasalati og ferskri basiliku en einnig ma
nota réttinn sem medlaeti med ollum fiski
eda jafnvel lambi.

- e
GEITAOSTAHRARA

asamt ,confiture de legume”
100 g rjdmaostur

30 g gullgradaostur

100 g syrdur rjémi 18%

200 g geitaostur

1 dl dlifuolia

Ferskur graslaukur
Sjavarsalt

1 geiri mjog fint saxadur hvitlaukur

Adferd:

Hraerid 6llu vel saman. Snidugt er ad setja
bléonduna i matarfilmu og bua til rdllu sem
sett er i keeli. Pegar osturinn er borinn fram
er audvelt ad sneida rulluna fallega nidur
og bera fram med graenmetissultunni.

FRIDGEIR INGI EIRIKSSON
yfirmatreidslumeistari & Gallery Restaurant
- Hétel Holti gjorpekkir franska matargerd
enda starfadi hann um skeid & veitingahusi
i Sudur-Frakklandi. Uppskriftirnar sem
hann gefur okkur eru innblasnar af
matarmenningu Frakka og astridu fyrir
einfoldum en umfram allt bragdgodum
réttum. BON APPETIT!

[ mars verda vin fra
Sudur-Frakklandi hofo i havegum,
baedi | Vinbudunum og Gallery
Restaurant. [ Vinbudunum mé
nalgast spennandi baekling med
upplysingum um sudur-fronsk
vin, uppskriftir og leidbeiningar
um vinin med. Gallery-Restaurant
verdur einnig med sudur-franska
daga par sem peir réttir sem hér
birtast verda | bodi dsamt vinum
fra Sudur-Frakklandi og verdur
pessi matsedill { bodi fra

8.-31. mars.

Greenmetissulta

(,Confiture de legume”)

2 tématar

10 svartar olifur

2 laukar

2 paprikur, tveir litir

1 sitréna

200 g sykur

Timjan

Résmarin

Adferd:

Setjid allt i pott og eldid haegt par til pykk
og g6d aferd er komin.

Tilvalid er ad bera geitaostinn fram & eftir
adalrétti.



ARGANGATAFLA

Evropa 2010 2009 2008 2007 2006 2005 2004 2003 2002 2001 2000 1999 1998 1997 1996 1995 1994
I I Frakkland

Bordeaux-Medoc 5 5 4 3-4 | 34 5 3-4 5 4 2-3 5 4 34| 24| 35| 35| 24
St-Emilion/Pomerol 5 4-5 4 4 4 4-5 4 4 2-3 3 4 4 35| 23| 34| 45| 34
Sauternes 4-5 5 34| 45| 45 4 3-4 4 3-4 | 45 4 5 3-4 | 34 5 4 2
Bourgogne-Cote d"Or 4-5 | 4-5 4 45| 34| 45| 34| 45 4 3 34| 45| 34 4 45| 45| 23
Cote de Beaune hvitt 4 3-4 4 45| 45| 45| 23| 45 4 4 4-5 | 34 4 4-5 5 4-5 | 3-4
Chablis 4-5 | 45 4 4-5 4 45| 3-4| 45 5 3 34| 34| 23 4 5 4-5 2
Alsace 4 4 4 5 3-4 4 4 4-5 3 3-4 5 2-3| 34 5 4 4 2-4
Rhone-Nordur 5 45| 34| 45| 45 4 4 3 2 5 4 5 4 3-4| 34| 45 3
Chateauneuf du Pape 5 3-4| 34 5 4 4-5 4 3 1 4 2-3 4 5 3 2-3 4 3
Languedoc-R