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Matens smakdominerande komponent

Fokusera inte pa fisk- eller kéttbiten, se pa hela tallriken
och identifiera den smakdominerande komponenten,
som ofta ar en sas eller ett tillbehor

« Bacon i lutfisken

« Citronskivan pa wienerschnitzeln
* Sotsur sas pa kycklingen

* Parmesan eller fetaost i salladen

Tillredningssattet; ratt, kokt, grillat etc.



Fokus pa smaksinnet

* Det skall rada harmoni mellan grundsmakerna i vinet och i
maten, om en grundsmak har en tydligt framtradande roll |
matratten bor vinet ha en matchande smakbalans

* Olika viner har olika smakkomponenter som vi inte kan
paverka — vi kan raka ut for en misslyckad kombination,
en fullt acceptabel kombination eller en utmakt
kombination.

* Vinets aromer betyder ingenting om inte smakerna
fungerar ihop!

« Aromspegling och aromkomplettering ar sedan ett kapitel
for sig.



Smaksinne
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Kanselsinnet

Nervandar med andra receptorer i munnen an
grundsmakerna. Reagerar pa:

* Fyllighet

 Feta konsistenser
e Stravhet
 Kryddighet

Samverkan mellan smak- och kanselsinnet = smak



Vinets
smakstruktur

Ingaende smakkomponenter
* Syra

* SOtma

* Beska
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Matens
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Syra

 Syran i viner lyfter manga matréatter och maten gor vinet
fruktigare och soétare

* Feta matratter rentav kraver ett syrligt vin, samtidigt
mildrar fettet vinets syra och lockar fram dess frukt.

 Syrliga komponenter | matratten (t.ex. syrliga
mjolkprodukter) fungerar bast med viner som har minst
motsvarande syra. Ett vin som har lagre syra kommer att
upplevas som tunt.

 Syrliga viner minskar smaken av salta men for hog salta
kan ta bort for mycket och gora dem lite platta och trista.

« Syran kan reducera upplevelsen av stravhet i vinet



Sotman

« SOtma ar en bra motvikt till (moderata nivaer av)
kryddhetta; sotman tamjer kryddhettan och tar
fram mer av smakerna.

« SOtma 1 vinet ar en effektiv kontrast till salta

« SOtma | vinet kompletterar sota komponenter |
matratten

« Om maten ar sot maste vinet vara sotare
(efterratter!)



Sotman

KORTFAKTA TORRT ELLER SOTT VIN

e 0-4 GRAM SOCKER PER LITER AR TORRT VIN
e 4-18 GRAM SOCKER PER LITER GER HALVTORRT VIN
e 18-45 GRAM SOCKER PER LITER GER HALVSOTT VIN
e 45 GRAM SOCKER ELLER MER GER SOTT VIN

e SOCKERSKALAN GALLER ENDAST VITA VINER

¢'IDAG KAN RODA "TORRA" VINER HA UPPEMOT 15
GRAM SOCKER

e APPASSIMENTOMETODEN GER VINER MED VISS




Beska / bitterhet

« Beska smaker i maten, t.ex. de flesta raa
gronsaker, passar daligt med vin

* Ek tillfor en rondor och mjukhet till vinet, men den
bittra eksmaken 1 vinet framhavs tillsammans
med mat

- Ekfatslagrede viner mar bast av vissa
tillagningssatt, sasom grillat, stekt, rokt, rostat

o Latt ekade eller oekade viner ar enklast att
kombinera med mat



Stravhet

e Strava viner gar daligt ihop med s6tma och beska

 Strava viner forstarker kryddhetta | maten och
smaken av umami

* Grillat, halstrat, rokt etc. ar bra tillagningssatt for
att mota strava viner

* Feta ravaror eller kramiga tillbehor har férmagan
att neutralisera tanninerna i vinet.

* Salt har i viss man samma egenskap



Fyllighet / smakrikedom

« Tyngden och smakrikedomen i vinet och maten skall
matcha. Vinet far inte kora 6ver maten och vice versa

* Det ar oftast inte fisken eller kdttet som gor ratten
smakrik, det ar tillagningen, tillbehoren eller sasen

o Lattare fettrika matratter (fet fisk, gris) kombineras bast
med syrliga vita eller roda viner. Kraftigare feta ratter
kraver bade syra och p.g.a. fylligheten ett rott vin, dessa
ar vanligen inte sa syrliga men ett tanninrikt vin har
samma effekt, fettet mildrar stravheten och lockar fram
vinets frukt.

« Hela tanken med att kombinera vin och mat ar att fa
bagge att smaka battre!



Sammanfattning

 Utga fran den dominerande smak-komponenten
och tillredningssattet

« Smakrikedom och fyllighet | vinet och
matportionen I balans

* Vinets syra och sotma lite mera an matens

* Vin utan tydlig ekfatskaraktar | allmanhet lattare
att kombinera med mat

* Den negativa effekten av stravhet och
ekfatsbeska | vinet motverkas med salt och feta
konsistenser



