Nr. 234 ¢ 4, desember 2006

21

Reyovinio til j6ladunnuna og
okkurt sgtt til mandlurisini

At seta vin saman vid moder-
nada fagroyska jolamatin vid
dunnu ella fleskasteik og so
hetta sursgta tilhoyrid sum
sviskur, surepli, reydkal og
brunkadi epli er ein sera torfar
uppgava, men kortini ein
spurningur eg fai & hvarjum
ari. Faegstu vinslggini klara
hetta. T4 id eddika og sukur
0g so vin verdur samansj6dad |
gémanum er tad ikki harmoni
& hagum stadi. Vinid broytir
sum oftast fullkomiliga karak-
ter, vanskeplast og smakkar
surt. Samanumtikid ein 6gjerlig
uppgava. Ein marra at loysa.

Havi hug at siga: drekkid
heldur eina gdda jélabryggj
afturvi@, tad héskar vael betri til
sursgta tilhoyrid. Men fleiri av
okkum vilja ju gjarna njota eitt
gott glas av reydvini afturvid
joladggurdanum. Hvat er so at
gera? Her kundi eg aftur sagt
sum hin gédi Martin Restorff
segdi vid meg i telefonini i
vikuni: vel heldur eina Waldorf-
salat, friskt reydkal og hvit epli
afturvid jéladegurdanum, so
kanst tu njéta reydvin, id ve-
ruliga hoskar til dunnu, eitt nu
eina kraftiga Bourgogne.

Men skal tad nu vera sum
plagar, so eru her ngkur up-
pskot. Vénleyst er at spala
upp imaoti jélamatinum. Tvar-
turiméti skal jélavinid royna at
spaela saman vid tilhoyrinum
0g so i besta fari spaela eitt
sindur upp iméti dunnuni og
reinsa gébman fyri hesum feita.
Ein torfar dupultuppgava at
loysa. Men eg havi eftir besta
farimuni roynt at funnid tvey
slag, i@ eru god bod uppa

reydvin til j6ladagurdan.
Eisini komi eg vid tveimum

uppskotum til okkurt sgtligt

afturvid mandlurisini. Her er

Mitolo, McLaren Vale,
Jester Shiraz 2006

Uppruni: Turt reydvin Ur Av-
stralia

Ummeeli: Kolasvartur litur vid
naestan ultraviolettum kanti.
Fantastiskur, kraftmikil og
samansettur angi og smak-

kur av aussie-Shiraz. Blaber,
kirsuber, piputubbak, ledur,
mynta, eukalyptus og nykvar-
nad svart pipar. Ein hoskandi
fatbroddur spaelir vael saman
vid hinum. Héast satligi frukt-
ténin er sera langt frammi
lj6dmyndini, haldi eg at javnva-
gin er g6d. Tubbakid og piparid
vigar vael uppimoti. Og syran er
har eisini. Stor fylla, smakkurin
er naestan kremutur tjukkur.
Ballar seg um dunnuna.

Kostnadur: Kr. 150,00

Skodsmal:

uppgavan nakad leettari.

dl slagini faa fult hus, 6
stjgrnur, men hesuferd havi eg
eisini funnid okkurt serligt fram

og skodmalini eru latin { mun
til hvussu tey hoska til jolamat.
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Montigoli, DOC Valpolicella
Classico, Ripasso 2006

Uppruni: Turt reydvin Ur Italia
Ummeeli: Her er litlibeiggin

til kenda Amarone. Leggid

til merkis fornavnid Ripasso.
Ikki at blanda vid Recioto, 8

er tann sgta Utgavan. Ripasso
hevur fleiri dygdir fra stérabeig-
gja uttan at prisurin gerst alt
ov hggur. Myrkur litur, upp |
leypar av friskari myrkari ber-
frukt, ein feril av hesum sgtliga
frd Amarone. Ripasso hevur so
at siga runnid f eedrunum 4 eini
veruligari Amarone og fingid
arin. Beiski ‘Amaro’-ténin er
eisini at finna og hoskar hann
veel til at speela upp til tad
feita. Kryddtonin speelir vael
saman vid ti sursgta. Framur og
friskligt vin til j6ladggurdan.

Kostnadur: Kr. 83,00

Skodsmal:
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Churchill, LBV Port
2000

Uppruni: Sgtt heitvin Ur Por-
tugal

Ummeeli: Kirsubersvartur

litur. Ein undurfullur, kraft-
mikil og samansettur angi
fyllir nasarnar: sgt kirsuber,
bromber, valngtir, heslunatir
og putursukur. | smakkinum
er stor fylla og ein brestur av
solbdnum myrkum fruktum og
ngtum. Sgtur smakkur uttan at
vera sukursgtur. Samansettur,
mineralskur og gdédur beiskur
lakress-broddur, id heldur
oyruni & ti sgtliga. Javnvag

og framurskarandi handverk
fré bretska port-béndanum,
Johnny Graham, id er giftur
vid Caroline Churchill. Skal
skeinkjast svallig, 12-15 stig.

Kostnadur: Kr. 171,50

Skodsmal:

Palazzo Maffei, DOC Re-
cioto della Valpolicella 2002

Uppruni: Sgtt reydvin Ur Italia
Ummeeli: Taettur blekksvartur
litur. Sera kraftmikil angi av
sgtum kirsuberum, vanilju og
likeri. Veldigur smakkur vid
storari fyllu fra dravuslagunum
Corvina, Rondinella og Moli-
nara. Langur og samansettur
eftirsmakkur. Her er i stut-
tum talan um sgtu Gtgavuni
av kenda Amarone-vinid fra
Veneto-landslutinum. Veruligt
dessertvin eins og fruktakent
portvin. Kann og eigur at
bunast 10-15 ar fyri at koma
til sin raett. Hellid vael um og
skeinkid svalligt 12-15 stig.
Sum vinid er i dag hoskar tad
sera veel til mandluris.

Kostnadur: Kr. 208,00

Skodsmal:



