FEM GENERELLE RAD OM VIN OG MAD

1 Ligesom at vaere hjemme
Vezlg en vin fra madens hjemegn. Samspillet mellem vin og mad bygger pa
arhundreders arbejde i vinbgndernes kgkkener.
2 Lige bgrn leger bedst
Ga efter lighedstraek mellem vin og mad. For eks. kraftig vin til kraftig mad.
3 Staerk mad ggr vinen stor
Peber i maden gger vinens intensitet, s den opleves stgrre og mere voldsom.

4 Det sikre valg

En god mousserende vin er meget fleksibel. Den kan ledsage alt fra skaldyr og
fisk til fjerkrae og lyse kgdretter. Desuden renser boblerne munden for

smagsindtryk mellem de enkelte retter.

5 Aldrig vin til karry
Steerk karry og retter med seg gar darligt i speend med vin. Artiskokker og
friske asparges indeholder et stof, der hos nogle far vin til at smage metallisk.

EKSEMPLER PA VIN 0G MAD, DER PASSER SAMMEN (

MAD: Lette fiskeretter og skaldyr

Magre fisk og skaldyr ledsages bedst af en let, tor hvidvin
elleren mousserende vin fra Frankrig, Italien eller Spa-
nien. Redvin er ikke velegnet til skaldyr. Sammen kan de
give en forstzerket smag af jern.
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MAD: Kraftige skaldyrs- og fiskeretter

De fede, krydrede smagselementer fra skaldyr eller fed
fisk med en sauce baseret pa flode, smor og krydderier
kraever fyldige vine som fadlagrede, oversaiske Chardon-
nay'er.

VED SONDAGSAVISENS VINANMELDER ERIK SKOVENBORG)
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MAD: Mad med spdme og starke krydderier

Retter med sodme, smagen af umami (fyldig smag som
ked 0g soja) og kraftige krydderier fra det asiatiske kokken
kraever en letvin med en vis restsodme. Det gor madens
aromaer mere afbalancerede.
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MAD: Fjerkra og lyst ked

Lette retter med kylling, kalkun, skinke og svinemerbrad
appellerer til et bredt udsnit af vine fra mange lande. De
kan nydes med alt fra kraftige, hvide vine til rosevine og
lette rodvine.

idvinsdampet sotunge " bisq Kyllingi ydestegtlandkylling med flod og agurkesal,
paette med rejer og rod peber Laks med hollandai: Svinekod i sur-sod-sauce Farseret kalkun med waldorfsal:

Hummerhalesalat Sotunge i k mad F kinke med melon
Sushi Stegte kammuslinger Thai-mad Svi brad i fad
VIN: Lette hvidvine og torre de vine VIN: Kraftige hvidvine VIN: Lette hvidvine med restsodme VIN: Lette rodvine og kraftige hvidvine
Riesling fra Alsace Chard fra Chile Riesling Kabinett fra Tyskland yjolais fra Frankrig
Griiner Veltliner fra Ostrig Viognier fra Rhdnedal Chenin Blanc fra Sydafrika Pinot Noir fra Arg
Pinot Grigio fra Norditali Hvid bourgog fra Alsace Barbera fra ltalien
Cava fra Spanien Pinot Gris fra Alsace Viognier fra Argentina Chardonnay fra Chile
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MAD: Kraftige kodretter

Stegekod og simreretter med masser af protein, en vis
mangde fedt og krydrede saucer kraever en kraftig rodvin
med lidt sedme og tanniner, der kan matche den kraftige
kedsmag og rense munden for fedt.

MAD: Grillretter og polser

Grillked smager mest af raget stegeskorpe og sed og
krydret barbecuesauce. Det kraever fyldige rodvine
med frugtsedme og krydrede toner uden snerpende
tanniner.

MAD: Sede, tunge desserter

En sad dessert kraaver en vin, der er sedere end desserten.
Ellers vil vinen opleves som tynd og syrlig. En dessertvin,
derforener sodme med en god syrestruktur, klarer rettens
sodme og er god til at rense munden.
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MAD: Desserter med frugt

Knap sa sede desserter som frugter med racreme, frugt-
teerter og kager klarer sig fint uden hedvin, og hervil en af
de dle, sode vine fra Frankrig, @strig eller Tyskland veere
etgodtvalg.

Oksesteg med fedtkant Grillet oksekod Chokolade-d som brownies og mousse Hindb:

Confit de canard (andelar) Grillede spareribs med barb Ch k Appelsin i ingefarcreme
Oksehal Marinerede kyllingespyd Is og andre flodeb fe de Frug! med vanillecreme
Roastbeefmed b Grillede palser Desserter med karamel, f.eks. creme brulee Dessertkage med b

VIN: Kraftige redvine

VIN: Kraftige, fyldige rodvine

VIN: Hedvine (15-22 % alkohol)

VIN: Zdle vine med naturlig sedme

Slotsvine fra Malbec fra Argentina Late Bottled Vintage Port Muscat de de Venise fra Rhonedal
Rhdne Grand Cru Zinfandel fra Californien Tawny Port Riesling Auslese fra Mosel

Malbec fra Mendoza Shiraz fra li Pedro Ximenez sherry Sautemnes fra Frankrig

Pinotage fra Sydafrika Valpolicella Ripasso fra Veneto Malmsey madeira Coteaux du Layon fra Loiredalen




