=T Harmoni mellem vin og mad

Salt smag i mad Syrlig smag i mad

Ggr vinen mildere
Kommer fra salt, _ Kommer fra eddike, citron,
sojasauce, oliven, Mindre tar — mere frugt sennep, cremefraiche, lime,

pickles, sardiner m.v. Mindre bitterhed og tannin. balsamico, reduceret vin m.v.

Kraftigt krydret staerk mad vil
gge smagen af tannin og
bitterhed i vinen. Tilsaetning af
salt og surt til maden vil
balancere denne indvirkning pa
vinen.

Husk: Harmoni

og balance

Nar maden er rigtigt balanceret,
vil alt vin smage godt dertil —
man skal derfor ikke justere
maden til bestemte vine, men til
vin generelt.

Bitter smag i mad

Kommer fra visse grgntsager,
salat f.eks. Julesalat, kaffe,
Sed smag | mad peberrod, mgrk chokolade, te

og oliven
Kommer fra sukker,
f.eks. frugter,

kokosmeelk, rosiner,

Umami-smag i mad

Gar vinen kraftigere

: Mere tgr — mindre frugt. Kommer fra kad, fisk,
honning etc. _ J kylling, tomater, lag,
Mere syre, bitterhed og grentsager, bacon og
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DIGIVVINE

Udvalgte rad

Server hellere rgdvinen for kold end for varm. Tung rgdvin aldrig over 18 grader. Let rgdvin 15
grader. Hvidvin aldrig direkte fra kagleskab. Let hvidvin ca. 10 grader, kraftig hvidvin ca. 12 grader.

Dekanter, hvis ikke vinen er meget gammel! Det er IKKE nok at traekke en vin op nogle timer far
brug! Den overflade der iltes er sa lille, at det ingen virkning har. Brug en bredbundet karaffel og
haeld evt. vinen tilbage i flasken, hvis du vil praesentere flasken for dine geester.

Aldrig mere sgdme i maden end i vinen.

Aldrig mere syre i maden end i vinen, det modsatte er langt bedre, f.eks. en syreholdig Sauvignon
Blanc gar til mange ting.

Match delikate vine med delikat mad og modsat kraftige vine med kraftfuld mad, - Soave med
dampet fisk og Barolo med stegt vildt, - ikke modsat.

Nedkogt vinsauce kraever en kraftig vin, og husk: hvis en vin ikke er go nok til at drikke, - sa er
den heller ikke god nok til din sauce!

Drik tar for sed, hvid far rad, ung far gammel, simpel far kompleks, let fgr tung. (Konflikten med
s@d hvid dessertvin Igses ved at rense ganen med vand og evt. et stykke brgd.)

Det er DIG der afger, hvad DU synes smager godt!

Adaptation/adaption betyder tilpasning. Betyder i smagsmaessig sammenhaeng, at hjernen
gradvist mindsker sin registrering af en smag, som er tilbagevendende. Hvis man spiser nogle
sukkerknalder, far man smager pé en sgd vin, vil vinen forekomme mindre sgd, end hvis man ikke
havde spist sukker forinden. To citroner smager mindre sure sammen end hver for sig.

Steerkt krydrede asiatiske retter gode med s@d vin.

Salt mad god med syrlige vine, saltet i maden deemper vinens syrlighed. F.eks. Champagne og
gsters fungerer godt sammen. 'Andet eksempel er salt/sgdt; - parmaskinke fungerer godt sammen
med melon. P4 samme made sgd vin til salt mad, - gren- eller blaskimmelost er meget salt -> sgd
vin.
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