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Gott at eiga inni, lett at
drekka, gott jolavin

Grenache Noir “Cuvée Vieilles Vignes”,
2016, Anne Pichon Sauvage, Frakland.

Eg havi leingi leita eftir einum standardvinid at eiga
heima. Eitt sovordi vin sum ikki kostar reeduliga négv,
sum er leett at drekka, ikki larmar’ ov illa - vid hesum
meini eg, at vinid krevur einki av teer, tad er bara har,
til tad er i minum btiki/bl6di. Hetta vinid kom eg fram
41 Résuni i novembur. Tad er runt, mjukt, fruktrikt,
ikki beikst - ja, alt i alt bara leett at drekka og leett hja
flestum félkum at njéta. Eg havi ikki roynt tad, men eg
ivist ikki i at tad hevdi rigga veel at gera glggg burtur Gr
ti. Eisini veenti eg at tad héskar veel saman vid dunnu
- ikki tagd, j6laaftan keypi eg meer nokk okkurt meira
spennandi vin enn just hetta, og t6, kanska gott at hava
eina sovordna flgsku afturvid restunum dagin eftir.

Prisur: 100,50 kr
A hyllunum i Rtsuni: Ja

Neer, hver, hvar: Eg hevdi drukkid hetta vini til
eina og hvgrja tid, ta id eg hevdi hug til eitt glas av
reydvini heima. Eitt gott glas til eitt mikukvgld vid
kvgldarbeidi framanfyri knappabordid a telduni.

Phane

Hvitagull

Chardonnay “Les Graviers"”,
2015, Bénedicte & Stéphane
Tissot, Jura, Frakland.

Eg royndi hetta vinid fyri fyrstu ferd einaferd tidliga
seinasta var, og eg var beinanvegin forelskad. Maer
hevur annars ikki ddmt hvitvin nakad serligt, helt
eg, men eg eri umvend, og eftir at hava roynt Les
Graviers, so havi eg funnid négv négv onnur hvitvin
mer dadmar. Man kann siga, at hetta hvitvinid er
hvitvin til reydvinselskarar. Tad er ikki so blémutt og
parfumerad sum sumt hvitvin, men heldur minnir tad
um ngtir og rista breyd - ella lekkra breydskorpu &
ljésum broyskum hveitibreydi - og hvgr damar ikki eitt
lekkurt hveitibreyd, ha? Les Graviers er mitt absolutta
yndisvin fyri tidina, og vénandi verdur tad tad leingi
afturat - ti eg havi nemliga bilagt meer ein heilan kassa
- bara fyri at tryggja meer at tad verdur nakad eftir
til min, nt eg reklameri so veel fyri ti til tykkara. Tad
er dyrt, men vert hvgrja krénu. Ein gbd gava er tad
eisini - kanska onkur verdur glad/ur fyri eina vinflgsku
undir jélatraeid i ar?

Prisur: 348,50 kr

A hyllunum i Rtsuni: Nei, men er Icett og
skjott at bileggja heim gjggnum Riisuna.

Neer, hvgr, hvar: Hevdi eg havt rdad, so hevdi eg drukkid
hetta vinid til eina og hvgrja tid. Men tad havi eg ikki,
so eg goymi tad til serlig hgvi. Smakkar serstakliga
veel afturvid pasta i soppa/réma sés. So um ti ert til
pasta og eigur eina sovordna flgsku standandi, ja, so
er stutt til himmirikis. Deil vinid vid félk tu ert god vid.

Vinid sum uppliving

Sauvignon Blanc “Akméniné”,
2010, Sebastien Riffault,
Sancerre, Loire, Frakland.

Summi vin eru gjgrd til at drekka, onnur eru gjgrd til
at undrast 4 - ella kanska er tad av vart at vinmakarin
ger eitt vin sum er ‘dhugavert’, lika veit eg. Hetta vinid
hoyrir til seinna bélkin. Eg veit ikki um eg kann siga
at meer damar vinig, ella ju, tad ddmar meer; men ikki
4 sama hatt sum meer vanliga ddmar vin. Vinid vekir
eina undran i meer, eitt forvitni. Eg drakk tad seint,
og hvgr einast munnur fekk meg at smilast, ti at
smakkurin var so éveentadur - hvgrjaferd. Hetta vinid
er ein uppliving, ein uppliving sum fgrkadi mini mgrk
fyri hvussu vin kann smakka. Eg gledi meg til at royna
fleiri vin fra hesum sama vinbéndanum.

Prisur: Umleid 180 kr

A hyllunum i Réisuni: Nei, men er Icett og
skjott at bileggja heim gjggnum Riisuna.

Neéer, hver, hvar: Royn hetta vinid eitt kvgld ta

id tii ikki hevur so négv annad at gera. Kanska
saman vid onkrum forvitnum vinfélkum, ella sjalv.
Drekkur tu tad saman vid félki, ver so til reidar at
godtaka at samrgdan hetta kvgldid mgguliga fer at
sniigva seg négv um vinid - g(I)oym hjartasorgirnar
til ein annan dag. Tad er ikki vist at teer fer at
ddma tad - men tad verdur ein uppliving.



