28

jan 2016

Vin till asiatisk mat

Skribent: Vin & Matguiden

Det finns manga definitioner p& vad som ar asiatisk mat, och givetvis ar det skillnad pa
de dominerande smakerna i en het, intensiv thaildndsk kontra en viethamesisk eller
japansk matratt. Hur ska man dé tanka?

Forst och framst passar &l oftast valdigt bra till stark mat, exempelvis en frisk, ljus vetedl.
Men nu pratar vi om vin.



Na&r man ska vélja ett vin till asiatisk mat kan man generellt sett tanka torrt vin med viss
restsétma eller halvtorrt vin med hég syra. Sétman démpar och rensar smaklékarna
medan en frisk syra ligger i kontrast mot bade hetta och kryddighet samtidigt som den
lyfter fram andra smaker i maten. Ungefar som nar vi pressar en citron eller lime dver
en fardig matratt for att framhava smakerna ytterligare.

Det viktigaste ar som alltid att maten ar god och att vinet ar gott, dé brukar det oftast
bli bra. Vi gillar olika saker och det ar valdigt individuellt vad man vill framhéava och
démpa. Har kommer né&gra tumregler som kan vara bra till en bérjan.

Undvik kraftigt ekade viner och viner med hég alkoholDe flesta asiatiska ratter

innehdller oftast mangder av olika kryddor och smaknivaer. Men de flesta ar mer eller
mindre heta. | de flesta fall passar viner med lite eller ingen ekkaraktér och med medel
fill lag alkohol bast. Framst pratar vi om den upplevda alkoholen, alltsé huruvida vinet
kanns alkoholstarkt (eldigt) i munnen eller inte. Alkohol har némligen en tendens att
forhoja hettan i maten.



Fruktiga, aromatiska torra och halvtorra viner @r ett sékert kort Viner som &r torra och
fruktiga eller halvtorra med en frisk syra ar kanda fér att passa utmarkt till det asiatiska
koket. Torra, fruktiga och aromatiska viner lyfter fram sdtman i maten for att pd sé satt
komplettera och balansera upp hettan. For de lattare vietnamesiska ratterna har torra
Riesling, Gewirztraminer eller Viognier ofta en krispighet och en hint av restsétma som
gar valdigt bra ihop med de frasha smakerna i kombination med hetta.

Till mer intensiva matratter behdvs oftast annu mer sétma. Sétman i halvtorra viner
ligger i kontrast till och balanserar hettan i ratter med hég smakintensitet. Tysk halvtorr
Riesling eller en halvtorr Gewirztraminer ar nastan alltid ett sckert kort, och har finns
det stor variation s& det finns ingen anledning att kdnna sig begransad. Muscat
fungerar ocks& bra i mé&nga fall men kan dock upplevas tyngre d& de oftast har en
lagre syra @n Riesling och Gewurztraminer.



Rott vin till asiatisk matRéda viner innehéller mer eller mindre tanniner och ar oftast mer
alkoholstarka @n vita viner. Tanniner kan framhava bitterhet i maten och vill man gérna
dricka rétt vin till asiatisk mat bér man darfér titta pé viner med medel till lag stravhet.
Fruktiga och kryddiga viner med pigg syra som exempelvis Barbera, Beaujolais eller
Zinfandel bidrar med kontrast och balans fill het mat.



