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/ regler ¢ kombinera vin och

mat

Skribent: Vin & Matguiden

Att kombinera vin och mat @r en konst i sig. Men det finns egentligen inga ratt eller fel
utan det viktigaste ar att du uppskattar smakerna i bédde maten och drycken. Men vill
du andé fa lite mer kot pé benen kommer har en lathund med tumregler som kan vara
bra att ha koll p& nar du ska kombinera vin med mat.



Torr rosé till hors d'oeuvres och buffé.Ett bra rosévin kombinerar den friska syran och
|attheten som finns i vita viner med den fruktiga karakidren som vi ofta finner i réda.
Detta gor att rosévin passar fill det mesta, ar ett perfekt buffévin och kan serveras till eft
brett utbud av hors d'ceuvres, fran kanapeér till kallskuret.

Oekat vitt till allt som du kan pressa en citron pa. Vita viner som Sauvignon Blanc,
Riesling, Albarifio och Vermentino (tillverkade i rostfria tankar snarare én ekfat) har en
ljus, citrusaktig syrlighet som méter saften av citrusfrukter. Detta i sin tur dkar de andra
smakerna i ratter p& exempelvis skaldjur och rokt eller grillad fisk.



Lag alkohol till kryddig och stark mat.Alkohol framhaver oljorna som oftast gér kryddig
mat stark. N&r du serverar ratter med exempelvis het curry, thaibiff och vietnamesiska
ratter med chili bér du vélja viner med lég alkoholhalt. En halvtorr tysk Riesling passar
utrmarkt, den har en viss sétma som hjdlper till att motverka kryddigheten i maten.

Rott kott + garvsyra = sant. Tanniner @r en besténdsdel i det réda vinet som bidrar fill

dess struktur och ar ett idealiskt komplement till det saftiga roda kéttet. Stravheten i vinet
démpas med hjalp av proteinerna i kéttet. Réda, muskuldsa viner som Cabernet
Sauvignon och Syrah/Shiraz passar oftast riktigt bra till en biff eller braserad anka.



Lattare och ljusare kott @ fokusera pd sésen.Ljust katt har ofta en mild smak och darfor
ar det inte proteinet i ratten (kalven, kycklingen, flasket osv) som bar den priméra
smaken. Tank kalv i en delikat citronsky kontra en pikant rédvinssas; smakerna skiljer
sig &t och i varje enskilt fall ar det darfor sdsen som ar avgérande for vilket vin du
valjer.

Jordiga viner med jordndra révaror.Manga fantastiska mat- och vinkombinationer sker
nar vinets och ravarans karaktar liknar varandra. Réda viner sdsom Pinot Noir (sarskilt
frén Bourgogne) och Nebbiolo har ofta jordiga toner och det kan gora dem till
utmarkta alternativ till ratter p& jordndra ingredienser, exempelvis rotfrukter, tryffel och
annan svamp.



Sott ska sétt ha.Att matcha vinets sétma med desserten ar en enkel tumregel nar du ska

kombinera desserter och dessertviner. Drycken bor alltsé i de flesta fall vara lika sot
eller sdtare an desserten for att inte framst& som syrlig eller bitter. Portvin eller
dessertviner med brand, knackig karaktar som exempelvis Moscatel de Settbal gér ofta
bra till chokladbaserade desserter. Ungersk Tokaiji eller séta vita, parlande eller
mousserande viner som Moscato d2Asti passar perfekt till jordgubbar, bardesserter och
pajer.



