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Olika satt att kombinera mat: Komplement eller kontrast

Dryck och mat i kombination ar ett stort begrepp. Har forklarar vi de vanligaste satten att kombinera vin
och mat. Den forsta grundstenen ar att bestamma sig for om smaken i vinet ska gifta sig med maten eller
om den ska bryta avsom en uppfriskande fargklick i matratten.

Komplement - skapa balans

Komplement &r den enklaste metoden som helt enkelt gar ut pa att hitta ett vin som ar s& likt maten som
mojligt. En riktigt smakrik och mustig kottgryta far ett lika smakrikt och mustigt vin, medan en [att
sommarsallad gar bast till ett lika Latt vitt vin.

Nagra exempel ar rosévin till sallad, Souvignon Blanc till skaldjur, smérig Chardonnay till smérstekt fisk,
Pinot Noir till fagel, en riktigt mustig gryta till Cabernet Sauvignon och sét muscat till en barig dessert.

For innovativa ar detta ett vardags satt att kombinera mat och dryck. Ett sakert satt att matcha mat vin
och mat, men kanske inte det sattet dar man hittar det dar mest enastdende smakkombinationerna.

Att tanka pa nar du vill skapa balans nar du matchar vin och mat:

e Vinet och maten bor ha samma smakintensitet

e L&t bade s6tman och syran vara ungefar lika i vinet och matréatten
e Mildra beska och upplevelsen av stravhet

e Ta hansyn till vinets ekfatskaraktar

e Forsok att hitta likheter i vinets och matens aromer

Skapa kontraster — smakerna tavlar om uppmarksamhet

Kontrast ar lite svarare att lyckas med. En konstrast innebér att du lter motsatta smaker och aromer
komplettera istallet for att mota och spegla varandra. Kontraster sker oftast i motet mellan aromer,
mindre sallan mellan smaker. Salta ar ingen konstrast till sotma, inte heller syrlighet eller beska. Den
enda konstrasten som bygger pa smaker &r den mellan syra och sétma, de behéver ofta varandra for att
kunna skapa harmoni och balans.

Ett tydligt exempel pa kontrast &r nar en exotisk och generés Chardonnay serveras till en matratt med
tydlig dominans av farska orter. Har ar det just motet mellan fruktiga och vegetativa aromer som utgor
kontrasten. Bariga viner till vilt &r ett annat bra exempel som fungerar pa samma satt som gelén i maten.
Sétt portvin till salt gronmdégelost &r ocksa en lyckad kontrast.

Prova en fet terrin, gés- eller anklever till ett fylligt vin med viss sétma eller generds frukt, till exempel
druvrena Gewurstraminer eller Pinot Gris. Ett annat exempel pa kontrast &r en het asiatisk wok med lite
sotsur sds, som du kan prova ett tysk halvtorr Riesling till. Kryddigheten, sétman och syran samverkar i
en kontrast.

Att upptacka lyckade kontraster handlar bara om att prova sig fram. Lagg d& p& minnet vad som
verkligen inte fungerar ihop, och ta vara pa den kunskapen nésta gang du laborerar i koket!



