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Weilnert i
besta aldri

Tad kemur fyri at félk spyrja um
hvat slag av vini kann goymast
i vin-kjallara og bunast vid
fyrimuni. Til hetta er at siga, at
tidin i dag kanska tykist vera
farin fra hesum, um vit hyg-
gja at veruleikanum. Folk flest
velja i dag at keypa vinid hja
saer stutt undan, at tad skal
brukast, 2-3 dagar adrenn. Tad
er vordid alsamt meira vanligt
at drekka vin og tad eru ikki
all, id hava vitan um hvarji sleg
kunna goymast og tiansheldur
hvussu hetta skal fara fram. Ei
heldur kann vantast, at hver
madur byggir saer vinkjallara
eins og foélk hava hjall. Hetta
hava vin-framleidarar eisini
varnast og ti verdur allarmesta
vinid, id er at finna a han-
dilshillum gjert til at kunna
drekkast beinanvegin. Tad er
ikki neydugt at brdkarin bdnar
vinid heima vid hus. Noégv vin i
dag missir friskleikan raettiliga
skjott og feer ikki ahugaver-
dar sokalladir tertierar ténar
av turkadum kryddum, sum
gamla slagid av vini gjerdi. Tu
kanst vanta teer eina langa nas
tvarturimati, tiverri.

T6 er tad kortini so enn, at
summi vin-slgg kunna bunast
ngkur ar afturat vid fyrimuni,
eftir at vinbondin hevur koyrt
flgskuna & marknadin. Hesi
slagini kunna sum heild sigast
at vera ur Gamla Heiminum.
Fin vinslag ur Fraklandi, Italia,
Spania og Tysklandi. Eitt nu
Bourgogne, Barolo, Priorat og
Rheingau.

Vanliga kunna vinslgg ur Nyg-
gja Heiminum ikki goymast
longri enn 1-2 ar. So missa

tey beinanvegin friskleikan og
gerast “undarlig” og vamlislig.
Té eru undantagk, og eitt av
hesum er i Vinummeaelinum f
dag. Vidurkenda husid Weinert
i Argentina er kent fyri at gera
vin uppa gamla maner, nastan
eftir fronskum leisti. Tvs. at

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

eru latin i mun til samsvar
millum pris og g6dsku.

slagini veel kunna liva ngkur ar
afturat a flasku. Minnist sjalvur
fyri ngkur arum sidani, at eg
royndi eina Weinert Malbec
Especial 1977. Og hon var spil-
livandi enn!

Hvussu eigur vin so at verda
goymt? | stuttum, so snyr tad
seg um flaskur vid tundur-
proppi skula nidur at liggja.
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Errazuriz, Casablanca Val-
ley, Sauvignon Blanc 2008

Uppruni: Turt hvitvin ar Kili
Ummeeli: Ljésur stragulur litur.
Klassiskur angi fra Sauvignon
Blanc-dravuni: nysligid gras

0g gran surepli. | smakkinum
somuleidis eksotiskir tonar

av ananas. Turt, friskligt og
leskiligt vin, i® er fralikt af-
turvid mati. Gjarna salatir vid
olju-eddiku-dressing, reettir vid
geita-osti og so ikki minst laettir
fiska-reettir.

Kostnadur: Kr. 84,50
Skodsmal: Yrrvfrvirvr
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Teer skila liggja svalligt, 12-14
hitastig. Tad er umradandi at
temperatururin er so stadugur
sum gjgrligt. Eisini eigur
luftfuktigheitin at vera hgg at

fyribyrgja at tundurproppurin
todnar. Og so er ein vinkjal-
lari myrkur. Einki dagsljos skal
sleppa inn.

So um td sum so négv onnur

goymir vin standandi & hyll i
heita, turra og ljésa kgkinum,
so er einki vunnid. Tver-
turimati, so ert td vid at oydi-
leggja vinid, id tU hevur keypt.
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Errazuriz, Curicé Val-
ley, Merlot 2007

Uppruni: Turt reydvin ar Kili
Ummaeaeli: Kirsubersvart vin.

I ngsini finni eg solber-sultu-
toy, sjokolata og eydkenda
ténan av grgnari piparfrukt, id
négv kilensk vin — stridast vid.
Reettiliga tungt og runt vin.
Her vantar karaktér og liv. Ov
polerad og likagyldugt.

Kostnadur: Kr. 86,00
Skodsmal:vrvrv
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Elsa Bianchi, San Rafael

(Mendoza), Malbec 2007

Uppruni: Turt reydvin ar Argen-
tina

Ummeeli: Kirsubersvartur litur.
Baedi reyd og svert ber ey-
dkenna livandi angan. To er
smakkurin nakad einfaldur og
saftkendur av berum um vit
samanbera vid undanfarnar ar-
gangir av Elsu, id hevur roynst
vael betri. [ dag tykist dravu-
tilfarid vera versnad. Vantar
dypi og brodd. T6 hampuligt til
prisin.

Kostnadur: Kr. 78,00
Skodsmal: ¥rirvrvr
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Weinert, Mendoza,

Merlot 2003

fu

Uppruni: Turt reydvin ar Argen-
tina

Ummaeeli: Liturin sum Tawny
Port vid tigulsteinsbrunum
kanti. Her er prévgrundin fyri
at fleiri reydvins-slag Ur Nyggja
Heiminum kunna goymast ng-
kur ar vid fyrimuni. [ anganum
eru lot, i® minna um habeaers-
ligum Pomerol-vini. Drdvan er
hin sama, Merlot. Ténarnir eru
blomma, sjokolata, sigareskja
0g so ein feril av meira bu-
nadum framerkjum sum ledur
og flesk. Ein godur lakress-
broddur reettir ryggin & hesum
vini frd 2003, id eg vil siga ikki
gerst betri og skal drekkast in-
nan 2-3 ar.

Kostnadur: Kr. 107,00
Skodsmal: Vrirvririry
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