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RAIMAT

Svara kombinationer och smakbryggor

Agg, tomat, sparris ar rdvaror som kan ge en konstig smak tillsammans med vin. Svamp, ost och fett ar

daremot tvdrtom smakbryggor som kan skyla 6ver dessa problem. En omelett &r darfér i grunden inte sa

bra till vin, men en svamp- och ostomelett kan vara helt perfekt. Och med lite smdr och salt pa sparrisen

blir Raimat Abadia Blanc de Blanc ett alldeles lysande vinval.

Nagra révaror har positiva egenskaper och férhdjer smaken i vinet utan att foréandra det. Sddana révaror

kallar vi vinets vanner och dom kan du anvanda dig rikligt av nar du lagar mat. Vissa ingredienser gor att

vinets balans forandras totalt och gor att negativa, oftast metalliska bismaker framtrader. Det innebar

inte att det &r fel att servera en ratt dar en ravara som inte gor sig van med vinet ingar - men man kan da

kringga problemet och anvinda sig av sa kallade smakbryggor!

Vinets Vanner

Svamp &r en sann vinvan, sarskilt om den &r stekt, ingar i en sas, stuvning eller fars.

Lok och vitlok i tillagat skick, d& syran mildrats, ar utmarkta vinvanner, trots att de liksom
svampen ar rika p& umami. Kryddningen upphéaver alla bismaker.

Lagrade hardostar passar i regel till alla vintyper. Osten har namligen en kombination av sélta
och mjolksyra som bidrar till att runda av vinets egen syra och stravhet, och istallet lyfta fram
frukten i vinet.

Paprika och pepparfrukter har s6tma och viss syrlighet. De bor darfor inte kombineras med de
allra stravaste vinerna. | tillagat skick okar sotman i paprikor och pepparfrukter. Var forsiktig
med de heta pepparfrukterna!

Vin i sdser, grytor dr en annan ingrediens som lyfter en ratt och gér métet med vinet lattare.
Detta tack vara syran som tillfors i matratten, och som balanserar vinets egen syra, lyfter fram
frukten och mildrar stravheten.

Vinets ovanner

Ett gemensamt drag hos vinets ovanner ar att de ar rika p& umami. Det kan leda till att
metalliska och att andra o6nskade bismaker uppstar, liksom att vinet blir starkare och far en
bitter karaktar samtidigts som frukten minskar.

Alltfor kraftig syra ska man passa sig for i maten! - syran far vinet att smka livlést, pa grund av
att vinets syra nastan helt forsvinner. Ravaror som man ska se upp med ar vinager, &ttika, citrus,
syrliga tropiska frukter och vindruvor.

Oxalsyra aterfinns ibland annat rd tomat, spenat, sparris (framst den vita), lingon, rabarber. Om
dessa ravaror serveras ensamma till vin s &r risken stor att du far en metallisk och besk
bismak. Se darfor till att anvanda en smakbrygga.

Tomat i tomatsas ar syrlig och sét och kan skapa oreda i vissa roda viner med stravhet.

Agg, kraftig salta, intensiva kryddor, bitter choklad och beska gronsaker hér ocksa till vinets
ovanner, men kan bli en utmarkt kombination till vinet om du tillagar dem med ratt sorts
smakbryggor.
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Smakbryggor

Nar en matratt innehller en vinovanlig rdvara kan du skapa smakbryggor med hjalp av en vinvan eller
ndgot som tar bort de negativa bismakerna. Oftast &r det stravheten i ett rétt vin som krockar med
révarans egenskaper. Vitt vin ar enklare att lyckas med. | regel ar alla vinets vdnner anvandbara for att
géra matratten mer vinvanlig. Smakkombinationen salt och syra minskar manga bismaker. Att
komplettera ratten med en fet konsistens, en fet sas &r ocksa ett bra knep for att gora ratten mer
vinvanlig.

Exempel pd hur du kan anvdnda smakbryggor

e Tomat: En tillagad tomat &r littare att kombinera &n en ra. Anvand olivolja, L6k, vitlok, ndr du
tillagar tomaten. Vill du servera en kall klassisk tomatsallad som bestar av skivade tomater, gul
Lok och vinegrett pd olja och vindger. Tips ar byta ut den gula loken mot finhackad rodlék, riven
parmesan och ha en dressing som ar milt syrlig, samt smaksatt med salt och peppar. Detta gor
att du far en tomatsallad som ar betydligt mer vinvanlig.

e Sparris kan passa utmarkt till vin om du till exempel grillar den, smaksatter med salt och peppar
och riven parmesanost. Alternativt serverar sparrisen med en mild vinsas eller smorsas.

e Ejtillagade rakor &r svart att servera vin till pa grund av dess hdga halt av umami. Genom att
tillfora en syrlig kall dipsas eller vinsas till varma rétter, rundas effekten av umamin av.

e Spenat kan ga val ihop med vin om du tillagar den, till exempel fraser spenaten tillsammans med
gullok. Loken, tillsammans med salt och peppar ger ett mjukare méte med vinet. Du kan ocksa
graddstuva spenaten, da &r det gradden som eventuellt minkar beskan och stravheten i vinet.

e Exotisk frukt kan man servera gradde eller en st sas till for att mildra syrligheten och darmed fa
ett mjukare mote med vinet.

e Omduvill servera en ratt med choklad i bor du antingen gdra en dessert med chokladen, eller
valja ett vin med mild stravhet och uttalad sotma. Ju sotare vin desto battre om chokladen ar
mork och bitter smak av kakao. Men se upp med exempelvis roda portviner som har en stravhet
som inte gifter sig med chokladen. Anvand gérna vispad grédde, glass eller en sotsyrlig fruktsas
som smakbrygga som rundar av beska och bitterhet.



