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Smaker som paverkar
vinets smak

MiG 12.4.2022




Dagens agenda

» |dag ska vi vara fokuserade: darfor det viktigaste forst —
vinerna

e Sedan ska vi:
» Bli beska
 Kanna oss sura
« Salta budskapet
 Men linda in det sa dar sott
* Och till sist — kollra bort er — for vad ar umami?



Viner

Vitt vin med lagt syra: Collavini Villa Canlungo Pinot Grigio 2020
Vitt vin med hog syra och markbar restsotma: Barth riesling

Vitt vin med hog syra: Lindauer B d B

Latt rodvin: Coteaux & Cimes Gamay 2019

Mjukt fylligt rodvin: Armigero Barbera d’Asti

Kraftigt och stravt rodviner: Terredora di Paolo Fatica Contadina
Taurasi 2014


https://www.alko.fi/sv/produkter/585357/Collavini-Villa-Canlungo-Pinot-Grigio-2020/
https://www.alko.fi/sv/produkter/527927/Barth-Fructus-Riesling-2020/
https://www.alko.fi/sv/produkter/943097/Lindauer-Special-Reserve-Blanc-de-Blancs-Brut/
https://www.alko.fi/sv/produkter/403727/Coteaux-Cimes-Gamay-2019/
https://www.alko.fi/sv/produkter/935317/Armigero-Barbera-d-Asti-Superiore-2019/
https://www.alko.fi/sv/produkter/473227/Terredora-di-Paolo-Fatica-Contadina-Taurasi-2014

Tre nivaer

* Niva 1 (grundniva) Det skall rada harmoni mellan
grundsmakerna i vinet och | matratten, om en grundsmak
har en tydligt framtradande roll i matratten bor vi veta hur
detta paverkar vinet

* Niva 2 Vinets fyllighet och matens smakrikedom skall
balansera.

* Niva 3 Personliga preferenser / Aromspegling.

* Men: Vinets aromer betyder ingenting om inte smakerna
(niva 1) och fyllighet / smakrikedom (niva 2) fungerar ihop!



Smaksinne

eska
yra
alta
otma
mami

C Oowmwoww

Grundsmaker ar
"specialfall” av
kanselceller




Kanselsinnet

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

*Fyllighet (munkansla)

*Feta konsistenser (en sjatte grundsmak?)
*Stravhet

*Kryddighet (smartkansla)

Smaken i betydelsen "upplevelsen av vinet i
munnen” bestar forutom av grundsmakerna av den
taktila upplevelsen fran kanseln.




Vinets Matens

smakstruktur smakstruktur
Ingaende smakkomponenter Ingdende smakkomponenter
*Syra Syra
*Sotma Sotma
*Beska Beska
o Salta
. Umami
« Stravhet
o Kryddighet
* Fyllighet Fyllighet

Feta konsistenser



De fem grundsmakerna paverkar vinet
pa olika satt

. Syrlighet dampar vinets syrlighet och accentuerar
fruktigheten. Syrligt rodvin lampar sig till ratter med
iIntensiv smak. Om matratten ar uttalat syrligt lonar
det sig att servera ett vin med lite storre syrlighet,
annars fortar maten vinets smak.

. Sotman neutraliserar vinets fruktighet och
accentuerar syrligheten. Till matratter med t.ex.
sotaktig sas och rostade rotsaker [onar det sig att
servera ett fruktigt vin med mattlig tanninhalt och
matchande sotma.




De fem grundsmakerna paverkar vinet
pa olika satt

« Saltan dampar vinets stravhet, fyllighet och sotma
och accentuerar fruktigheten.

. Beskan ar en komplicerad smak som accentuerar
vinets bitterhet. Beska forekommer i tanninrika och
fatlagrade viner. Till exempelvis rokta lackerheter

lonar det sig att servera ett 1att, friskt och aromatiskt vin
med frukt- eller bartoner.




De fem grundsmakerna paverkar vinet
pa olika satt

. Umamin som ar sot och kottig, finns i bland annat
fermenterade varor sa som sojasas och i svamp, I0k
och tomat. Umamin, som accentuerar vinets beska
och stravhet, tarvar stor fruktighet och mjuka
tanniner.




Kryddhetta och feta konsistenser

» Kryddhetta ar i sjalva verket en smartkansla; den slapper
igenom de underliggande grundsmakerna

» Kryddhettan forstarks av beska och stravhet i vinet

* Vintyper som minst paverkas av kryddhettan ar mjuka och
fruktiga viner, garna med en mild sotma (vid starkare
kryddhetta) och en god syra, och foretradesvis vita viner.

« Matvaror som ar rika pa fett eller har en kramig konsistens
- Balanserar syra och sotma i vin

» Absorberar stravhet och beska i vin och gor det
angenamare.



| kombination med mat

» Utga fran den dominerande smakkomponenten
och tillredningssattet

» Smakrikedom och fyllighet i vinet och
matportionen i balans

» SOotma och kryddhetta i mat utmanar vin som vin

*Vinets syra och sotma lite mera an matens

*Vin utan tydlig ekfatskaraktar i allmanhet lattare
for att vinet paverkas mindre

« Salt och feta konsistenser motverkar stravhet och
ekfatsbeska i vinet




Ovning med smaker och viner

» Syra — citronklyfta

* SOotma — russin

» Salta — salt kex
Umami - knorr aromat

* Krydda  — kryddchips
 Feta konsistenser — ost (manchego)

* Alla far prova i egen takt sedan gemensam genomgang



