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Skal tad vera fint, so skal tad
vera franskt. Soleidis hugsa
ivaleyst négv enn. Fronsku
vinslggini hava t6 fingid

harda kapping fra vinslggum
Ur nyggja vinheiminum
(Suduramerika, Sudurafrika,
Avstralia og Nyszeland). Serliga
i mun til pris. Tad saest eisini
aftur i dag. @Il slagini eru
oman fyri hundradkrénusedilin.
Tad er ein spurningur um, at
tad kostar meira at gera vin i
Fraklandi. Treytirnar og karmar-
nir eru hardari. Vidhveart kunna
vit gerast vonsvikin, ta id vit
velja franskt vin. Ov surt og ov
litl frukt. Her hevur fyribrigdid
argangur veruligan tydning og
ein eigur at geva ti gaetur. Tad
kann badi vera ein spurning-
ur um gott ella ringt vin, men
sanniliga eisini ein spurning-

ur um margfeldi og ymsar
tulkingar, i® jerdin ger av dravu-
ni, - { mun til vedrid tad arid.
Men t4 id alt so riggar, argang-
urin er gédur og handverkid i
topp, so tekur eingin franskt
vin. Soleidis er i dag. 2003,
2005 og 2006 hepnadust veel

i nevndu fronsku gkjunum.

Ti, at tad er sjaldan, at sami
argangur er gédur { gllum
Fraklandi. Tad veldst alt um
@kid. Hvitvinslagini i dag eru
sera feminim og reydvinsslagini
reettiliga maskulin.

Dygd innan vin er ikki ein spurn-
ingur um ju kraftmiklari tess
betri. Tad vil alti® snugva seg
um javnvagina millum sgtu ber-
fruktina, fruktsyruna og beisku
garvasyruna (id ikki er ein syra).
Akkurat sum triggir kranar, id
skravast kunnu a. Og her hava
fransar tdsund &ra royndir og
vita just hvar er skilagott at
gera i gllum lokalu vingkjunum.
Seinast lovadi eg at greida

frad nakad hafloygda mynda-
malinum, id eg bruki at lysa
vinslggini { ummaelunum. Ta

id eg nevni ymisk ber, fruktir,
kryddurtir ella tad sum er
lggnari, so er tad ikki ti, at
vinbéndin hevur latid nakad av
hesum { vinid. Hetta er bert fyri
at hava eitt slag av fakmali at
lysa hvussu samansett vin gjart
einans Ur drdvum og mgguliga
kryddad vid buning i eikifgtum
kann vera. Hetta er ikki skrivad
fyri at tosa nidur til lesaran,
men bert til kunningar til tey, id
kanska hava ivast um hetta og
ikki kenna so nogy til vin enn.
Hetta at fara f dypdina vid vini
er raettiliga nytt enn i Faroyum.
Eg royni at braka »referensur«
ar matveru-heiminum. Varur,
id folk flest kenna og ti kanska
skilja hvat eg meini vid, ta id eg
skrivi, at vini® ber bra av surepli
heldur enn fersku. Matvgrur
sum eitt slag av felagsnevnara

Mjavaksin-hvitvin og
‘reyovin

hja okkum gllum innan lukt- og
smakk-alheimin.

Kynstrid at smakka vin snyr

seg i stuttum um at vera opin-
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La Chablisienne, AOC
Chablis 2005

Uppruni: Turt hvitvin ar Frak-
landi (Bourgogne)

Ummaeli: Glégvandi grengu-
lur litur. Habaersliga elegantur,
yndisliga leettur og samanset-
tur angi av grgnari steinfrukt,
grasi, mineralum og skelj-
adjorum. Sum hitt vakrasta
gentukérid ein summardag.
Darandi leskiligur smakkur av
Granny Smith-streplum, melén
og agurk. Turr, fin, broyskin og
sprellivandi Chabilis, t& i® hon
er allarbest. Framur javnvag

og reinsandi syra. Drdvan er
Chardonnay, og kemur hon
eftir minum tykki allarbest best
til sin raett 8 hesum leidum.
Hoskar til skeljadjor og finan
hvitan fisk.

Kostnadur: Kr. 131,00
Skodsmal:

sinnadur, eiga stér og géd
glgs (meira um hetta seinni)
og at skonkja vinid vid reetta
temperaturin. Reydvin kemur

i allarflestu fgrum betri til sin
reett vid 18 hitastigum (ein
tima i kaliskapid). Skonk upp
okkurt til ein triding, har glasid

Mortan i Hamrabyrgi
ummeelir vin ar Rusdrekka-
sglu Landsins. Skodsmalini

eru latin i mun til samsvar
millum pris og g6dsku.

er breidast. Lat eyguni skraseta
0g njéta litin. Slong varliga
glasid runt og sting so n@sina
heilt nidur i glasid fyri at kanna
0g nj6ta angan. Gjarna fleiri
ferdir. Ein stérur partur av vin-
njotilsi fer fram 1 luktisansinum.
So er at faa saer ein munn og
varliga gera tad, sum nogv
kanska halda saer bytt ut. At
sutla og sugva luft inn imillum
varranar. Hetta faer smakkin og
samansetingin at fleirfaldast.
Her kann teknikkurin sjalvandi
venjast, soleidis at vit ikki eru
ofdlkalig vid eitt bordhald.
Latid allar sansar njéta géda
vinid, id tu hevur skonkt teer!

Joseph Mellot, AOC Pouilly-
Fumé, Le Troncsec 2006

Uppruni: Turt hvitvin Gr Frak-
landi (Loire)

Ummeeli: Stragulur litur.
Nevan millum eyguni fra
hesum fantastiska Sauvignon
Blanc-grundada hvitvini. Luktar
sum ein fronsk, so segdi hann.
Himmalsk sélbugvin og saman-
sett frukt. Ferska, hunang og
so hesin eydkendi stingandi
ténin av grasi, hylliblému og
royki. Vit eru  hjartanum av
Sauvignon Blanc-landi, djupt
inni i Loire-dalinum. Turt vin,
har syran er skravad hart fra
og leikandi fruktin so mineralsk
og har@meelt, at sjalvt vinbdn-
dirnir { Nysaelandi mugu tiga.
Sjaldsama leskandi. Til geitaost,
gddan hgsnarunga ella fisk.

Kostnadur: Kr. 149,00
Skodsmal:
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Guigal, AOC Cdbtes du
Rhone, Cuvée Philipson 2003

Uppruni: Turt reydvin Ur Frak-
landi (Rhone)

Ummeeli: Auberginu-blaur
litur vid tigulsteinsreydum

kanti. Reydvin { bestu &rum og
vid har & bringuni. Kraftmikil
angi av samansettari svartari
berfrukt, fjdsi og turkadum
kryddum (kanel) umframt ein
feril av svartum pipari. Smakku-
rin sera samansettur, merktur
av frukt, i® er komin til mans.
Bleytur, rundur og mjukur vid
undirténum av fleski, lakresi og
pipar-broddi. Havudsdrdvan er
Syrah. Langti®arstokt lambskjat
hoskar vael til.

Kostnadur: Kr. 109,00
Skodsmal:
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Domaine Saint-Benoit, AOC
Chateauneuf-du-Pape 2005

Uppruni: Turt reydvin Ur Frak-
landi (Rhone)

Ummaeeli: Kirsuberreydur litur.
Ungur og smaedin angi, id skal
killast fram vid at hella um 2-3
timar. Men so fer reydvini®

fra topp-arganginum eisini

at ganda. Evarska finir ténar
fra veldigum symfoni-orkestri
koma undan kavi og bresta:
fyrst reyd ber og svert ber og
so flesk og krut. Smakkurin
sera samansettur og finur.
Glycerin og mineralir Her er
veruligan talan um handverk.
Elegant, rein og livandi Cha-
teauneuf-du-Pape. Slikt kostar
i dag, men her er kortini talan
um eitt gott keyp. Goédskan er i
heimsflokki.

Kostnadur: Kr. 178,50
Skodsmal:




