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Soleidis sigur annar av hevudsteenar-
unum a Hotel Fgroyum, Gunnar
Serensen, ta vit spyrja hann, hverji rad
hann hevur til folk, sum ivast i, hvat
slag av vini tey skulu velja seer til ein
betri bita.

— Tad ber sjalvandi illa til at koma
vio nekrum alvitandi sannleika, ti
hesin finst ikki, ta ta skalt velja vin.
Men ein géd abending feest aloftast
vid at hyggja at vininum, og ert tu i
iva, so bruka tad leidbeining, sum ta
feert i Rusuni. Merkingin av ymsu vin-
unum er vordin heilt géd, og eisini eru
starvsfolkini resk at veita g60 rad, um
ta ivast, sigur Gunnar.

Litir fylgjast

T4 hann tosar um litir 4 vini, so visir

hann eisini 4, at tad redur um at
finna eina géda javnvag millum vinid
og matin, soleidis at hesi studla upp-
undir hvert annad heldur enn at domi-
nera.

— Skalt td eitt ni hava okkurt 1jost
kjot av kalva ella kanska grisi, so skalt
td gjarna velja onkra leetta reydvin, og
er talan hinvegin um buff ella vilt kjet,
so eru hyggjuradini aloftast at velja
onkra flesku vid kraftigum reyoum
liti.

— Onnur hyggja kanska meira eftir
dravuslagnum, og kennir ti hesi veel,
so er tad ein géour mati at velja uppa.
Eitt nt er Cabernet Sauvignon aloftast
fralik til ein gédan buff, medan ein
pinot noir hinvegin er g6d, um tu skalt
hava svinakjet.

- Samstundis skalt td eisini hava
i huga, hvussu ti kryddar matin. Tad
kann veel vera, at td hevur okkurt lett
kalvakjet, men er hetta veel kryddad, so
er gott at velja eitt vinslag, sum eisini

er veel kryddad. Aftur reedur tad um at
finna rettu javnvagina millum matin
og vinid, sigur Gunnar.

Er talan um hvittvin, so eru 4 leid
somu tummilfingrareglur galdandi,
sigur Gunnar.

— Er talan um feitan fisk - t.d. laks
ella kalva - so syrg fyri, at tu hevur eina
hvitvin vio syru. Kanska eina halvturra
flgsku av slagnum, og ta verdur liturin
ofta yvir méti ti gula. Er talan hinvegin
um dampa toskaflak ella annan leettan
fisk, so finn eina flgsku, sum er so klar
sum gjerligt. Aftur her skal to eisini
minnast til, at kryddio speelir négv inn,
so um tu kryddar matin ndgv, so skal
vinidi ikki vera alt ov leett.

Hitin négv at siga
Aloftast er tad so, at f6lk velja hvitt til
fisk og reytt til kjot, men tad kemur eis-
ini fyri, at tu kanst ivast, hvat av hesum
ta skalt brika.

— Her ber vel til at nyta hitan &

vininum til at fia raetta smakkin fram,
sigur Gunnar.

— Taka vit t.d. feitan fisk, so ber eis-
ini til at velja eina leetta reydvin, sum
ta kelir, &0renn tu etur. Tad er to vert
at hava i huga, at tad eru ikki oll slog
av reydvini, sum egna seg til hetta. Og
hevur tu nu kortini valt eina flasku av
hvitum vini kortini, so skal hendan ikki
kelast ov nogv, um talan er um feitan
fisk.

— Hetta eru so bara nakrar leidreglur.
Men i hgvudsheitum kann sigast, at
liturin & vininum eigur at fylgjast
saman vid, hvussu kraftigan mat talan
er um. Og ert t4 & markinum millum
eina turra flesku av hvitvini ella eina
leetta reydvin, so ber veel til at nyta
hitan til at finna rettu javnvagina.

— Men enn einaferd. Ert ta i iva, so
les kunningina, sum er & hillunum i
Rusuni, og spyr endiliga eisini starvs-
folkini, sum fegin leidbeina teer, sigur
Gunnar Serensen.
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