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Lar dig bedoma vin och mat

Grunden till hur mat och vin hdnger ihop bygger pa att du kan forsta vinets egenskaper och balans. Det
innebar att du maste bedéma vinets struktur, sétma, syra, beska och stravhet, fyllighet och eventuella
ekfatslagring.

Du bor ocksa kunna tolka den information star pa etiketten, vinets namn och eventuella smaktyp. Lara
dig kanna till vilka druvsorter som déljer sig i viner, da de inte stér pd etiketten. Att ha kunskap om olika
druvsorter, deras grundkaraktdrer och aromer underlattar nar du ska matcha mat till vinet. Att forstd
hur olika klimattyper och argang paverkar vinets balans &r ocksa en vardefull kunskap.

H&r nedan gar vi igenom och férklarar ndgra grundldggande begrepp som &r bra att ha kunskap om néar
du ska bedéma ett vin.

Struktur ar vinets grundkonstruktion - dess fyllighet, smaker, stravhet, och eventuella ekfatskaraktar.
De &riforsta hand dessa egenskaper som i férsta hand paverkar métet med matrétten. Aromen, doften
ger vinet karaktar. Alla druvsorter har i grunden en egen karaktar som aterfinns mer eller mindra i vinet.

Fylligheten, eller kroppen som vinprovarna ofta sager, avgor vilken kraft den matchande matratten kan
ha. Vinets fyllighet ar vinets samlade smak- och aromamnen och alkohol. Ett latt vin har mindra doft och
aromamnen och lagre alkohol an ett medelfylligt eller fylligt vin. Och ett fylligt vin har mycket mer
koncentrerad doft och smak och haogre alkohol an ett medelfylligt vin. Vissa viner kan vara valdigt
smakrika utan att beskrivas som fylliga, till exempel viner gjorda p& aromatiska druvor som Sauvignon
Blanc.

Stravhet hittar man i stort sett endast i roda viner. Tanka pa att alla réda viner har mer eller mindre
stravhet. Vinets stravhet mildras med lagring, sa darfor ar oftast ett moget vin mindre stravt.

Sétman i vinet kommer fran druvsocker, ekfat och alkohol. De flesta viner vi dricker ar torra med mindra
dn 4 gram ojast socker per liter. Sotma fran ekfat kan upplevas om vinerna lagrats lange pa ek, speciellt
amerikanska ek som kan ge en vaniljtoner till vinet. Viner fran varma klimat har oftast rikare frukt ar i
kalla klimat. Det ar solvarmen som ger druvorna den djupa, varma, nastan kokta fruktigheten som vi
upplever som sdtma i vinet. Viner med rik frukt far ocksa i regel hogre alkoholhalt eftersom druvorna
innehaller mer socker. Smak av socker 6kar ju hégre alkoholhalt vinet har.

Syran ar mycket betydelsefull for hur vinet kommer att harmonisera med maten. Vita viner har i regel
hdgre syra an roda viner. Viner frén kallare klimat har ocksa i regel hégre syra &n viner fran varmare
klimat. | takt med att vinet mognar s& kommer syran att mildras ndgot och bli mer balanserad.

Ekfat tillfor inte bar aromer till vinet utan tillfor dven viss stravhet, beska och rostade toner. Nya ekfat
ger en tydligare, och stramare karaktar an gamla fat. Amerikansk ekfat ger oftast sdtare smak an vad
fransk ek ger. Det ar framst i unga réda och vita viner som ekfaten p&verkar maten, d& framtrader eken
som mest.
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Lar dig bedoma en matratt

Vi maste alltid bedéma vilka smakkomponenter matratten har och i vilken utstrackning dessa kommer
att paverka, eller till och med helt styra och foréndra vinvalet.

o Ar matritten latt eller kraftig?

o Vilken tillagningsmetod har tilldmpats?

e Vilka ingredienser har en dominerande roll?

e Vad finns det for smaker, och vilka avdom dominerar?

e Ingar ndgon vinovinlig rdvara som du maste ta hansyn till?
e Finns det starka kryddor?

e Finns det ingredienser med fet konsistens?



