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Min vinskola del 2

Skribent: Vin & Matguiden

| den har delen av vinskolan kommer jag att avhandla de fem grundsmakerna och hur
man bdr anpassa dem till valet av vin.

Sétma

Om du lagar sét mat s behdver du tanka pa att sétma gor sétman eller fruktigheten i
det vin du valjer mindre framtradande, det galler alltsé att du valjer ett vin som har en
hdgre halt av fruktighet eller sétma. Skall du kombinera vin till en dessert som ofta ar
valdigt sot, s& maste du hitta ett vin som @r Gnnu sétare. Annars kommer vinet uppfattas
som opassande surt.

Sotma i maten kommer allts& forstarka syrligheten sarskilt i vita viner, men ocksé
bitterheten som man vill hélla tillbaka och véljer man ett rétt vin sé kommer sét mat
forstarka bitterhet och stravhet i réda viner. Med ett sétt vin sé balanserar man sétman i
maten, och dven fetman. Sétma &r en smakforstarkare- Det ar darfér man slénger i en
tesked gelé i en brunsds eller som i restaurangkdk dar man sockrar mer @n vad man
tror. Och det har skall man ju inte beratta, men nér jag har lite bréttom sockrar jag
bade tomatsas och brysselkdl.

Séta révaror kan vara tillexempel majs, rotfrukter, skaldjur, stekt 16k och andra
uppenbara kan vara choklad, honung eller rent socker. Nér man ater kryddstarka ratter
s& kan viner med viss sotma latta hettan lite, det kan vara vart att vetal

Sdlta

Generellt skall man vara ratt forsiktig med salta, eftersom dina gaster kanske inte har
samma tycke och smak som du, men det dar vet du ju redan. Nar man har matratter



som innehdller salta s& kan du rdkna med att det kommer mildra strévheten i viner, det
ar darfor et vin som kan vara tufft att dricka pé& egen hand, framstér som mycket mer
balanserade i kombination med mat. Det &@r ocks& darfér man inte skall vélja ett allt for
fruktigt vin utan nédgon som helst stravhet, d& sétman inte bara lindrar stravheten utan
aven forstarker fruktigheten. Resultatet blir d& nagot 2saftig? (Varning for ordvits) Valj
gdrna eft fruktigt vin som tillexempel en Zinfandel men se till att det har sin beskarda
del av tanniner fér att vaga upp och skapa den perfekta balansen.

Beska

Beska ar lite trickigt och finns en hel del salladssorter tillexempel den dér rucolan som vi
har kommit att alska men Gven i érter sdsom dragon och timjan och riktigt god choklad
med hég kakaohalt. Nar du har beska i mat sa forstarker det eventuell beska och
stravhet i vinet som du hittar hitta i réda viner men som finns mindre av i vita viner.
Darfor fungerar i regel vita viner batire nar du valt beska révaror. Det finns en
raddning, en smakbrygga att ta till har ocksé - Ett extra sting av citron eller lite flingsalt
mildrar just stravheten och beskan, och balanserar darmed upp det! Beska hittar du
dessutom i kétt som @r hart grillat som du kanske vill ha rétt vin till av manga andra
anledningar, men valj da ett valdigt fruktigt vin med liten strévhet och jobba lite med
bryggorna pa tillbehdren eller pa kattet.

Syra

Syra, vi dlskar syra. Eller jag menar, jag élskar syra. En pigg syra i ett vin ar det som i
maénga fall verkligen lyfter maten pé tallriken och det ér med hjdlp utav syra antingen i
maten eller i vinet som jag har upplevt flest av mina 2halleluja moments2 Men nog
pratat om det. Har du syra i maten s& skall du férsdka tanka pé att det skall vara
ungefar en likvardig syra i vinet, eller nagot hégre. Syra i maten mildrar namligen
syran i vinet och &kar fruktigheten, fruktsétman. Syran mildrar Gven stravheten som finns
mer utav i de réda vinerna. Om du serverar en fet, oljig eller mastig mat &r det
fantastiskt med ett vin med frasch syra. Syran skar igenom det feta och vinet kanns
fruktigare och mer balanserat i sin tur. Tank dven pd att syra tar ut salta lite grann, sa
sndla inte fér mycket pd de salta bestédndsdelarna.

Umami

Vad ar umami egentligen? En beskrivning av umami som jag hittade som &r en utav de
basta ar 2 Det @r en lite svar smak att beskriva, men man brukar saga att den ar lite
buljongaktig och salt, och att den forstarker smakupplevelsen och ger en lang och rik
smak av fyllighet, mildhet och tjockhet? Namnet Umami &r japanska och betyder
god/farsk eller delikat smak och anvands ocksé& som smakférstarkare till andra ravaror.
Hur som helst s& hittar vi smaken i skaldjur, sarskilt rakor, krabba och musslor men
aven i lax, makrill, tonfisk och i just buljong. K&t har ocksé toner av umami och da
framst notkatt, fagel och viss vilt och i gronsaksvarlden stér majs, tomater och avokado
ut. S& med dessa livsmedel s& kan du rékna med att umamin kommer férstérka
stravheten i ditt réda vin, men med en fyllig kropp s& kommer vinet sta i balans il
grundsmaken och vill du dricka vitt skall du satsa pé ett vin med krispig syra. Ett annat
tips @r att anvanda lite extra salt eller citron ndgonstans i matratten eftersom det
ddmpar umamin lite och lattar upp eventuell bitterhet i ditt vin.

Skrivet av Emelie Stuxberg fér Vin & Matguiden.



