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Spersmal og svar- Mat og drikke sjgmat

1. Hvordan vil tanniner i vin reagere med mat som er sterkt krydret eller
sgdmefull?
- Kan gjgre tanninene korte og mer bitre i utrykket.

2. Nevn 3 ting du bgr vurdere nar du skal sette rgdvin til fisk

- Vinen har lavt tannininnhold. (Eks. Beaujolais fra Bourgogne).
- Vinen bgr ha en frisk syre. (Eks. barbera fra Piemonte).

- Vinen bgr ha en fruktig stil. (Eks. cabernet franc fra Loire).

3. Hvordan vi en syrerik vin fremsta sammen med mat med hgy syre?
- Vinen vil fremsta mer flat og mindre frisk om syren i maten er ogsa er hgy.
Eks. sauvignon blanc med asparges og hollandaisesaus.

4. Hva bgr man tenke pa nar man setter halvtgrr, halvsgt eller sgt vin til mat?
- Vinens restsgdme bgr ikke overstige rettens sedmegrad. Enkelte sjgmatretter
kan fint kombineres med halvsgte stiler av vin.

5. Hvordan pavirker alkohol vinens fylde?
- Alkoholstyrke er avgjgrende for vinens kropp og fylde.
Hayere alkohol skaper kraftigere viner.



