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1. Balans
Respekt för vinets och maträttens inbördes smakintensitet, liksom för hur de olika grundsmakerna påverkar varandra i mötet. Vinet och maträtten bör ha samma smakintensitet, således milda viner till milda maträtter och smakrika viner till smakrika maträtter. 
Det kan vara klokt att låta komplexa viner serveras till okomplicerad mat för att inte förlora sina finaste aromer. Rätter med många smaker följas av enklare, fruktiga viner.

2. Grundsmakerna – den objektiva smaken
De fem grundsmakerna är mycket viktiga! Ta reda på var sötma, sälta, syrlighet, beska och umami finns i både vinet och råvarorna, hur dominanta de är i respektive vin och maträtt och lär dig hur de påverkar varandra. Kan du smakernas påverkan av varandra är det mycket lättare att förutse hur en kombination kommer att fungera. 

3. Personlig smak – den subjektiva smaken
Respekt för andra människors preferenser och förståelse för hur de flesta människor reagerar på olika smaker och egenskaper i maten och vinet är en mycket viktig detalj. Inte minst gäller det vilka typer av maträtter och viner som kan tänkas ligga utanför gemene mans favoritlista. De flesta människor tycker inte om alltför skarp syra eller strävhet i vinerna, liksom beska och påtagligt syrliga smaker i maten. Använd smaknyckeln för grundsmakerna för att balansera vinet och maten.

4. Adaption och sensibilisering
Du bör ta stor hänsyn till dessa faktorer – de påverkar mötet mer än de flesta tror. Börja med milda smaker och bygg uppåt i smakintensitet, strävhet och sötma ju längre in i menyn du kommer. 

5. Vinets smak och struktur
Skaffa dig kännedom om olika viners smak och karaktär – dess fyllighet, sötma, syra, strävhet och eventuell fatlagring (beska), i viss mån även aromer. Framför allt måste du lära dig de viner du har i ditt sortiment. Prova dessa viner så ofta du har möjlighet!

6. Maträttens och råvarornas smak och konsistens
Skaffa dig kännedom om vilka grundsmaker och egenskaper maträtten och dess råvaror har. Du måste också kunna göra en adekvat helhetsbedömning av rätten. Tänk på att huvudråvaran sällan är den som styr vinvalet. Tillagning, sås, grönsaker och andra tillbehör är långt viktigare. Lär dig hur maten på din meny är tillagad och vilka tillbehör som ingår i rätten. 

7. Undvik bismaker
Lär dig vad som kan förändra vinets och maträttens smaker och balans negativt och naturligtvis även hur du ska göra för att minimera risken för detta. Det här är en lika försummad som viktig faktor. Genom att lära dig hur du undviker bismaker säkerställer du att alla kombinationer blir bra eller bättre.  

8. Vinets ovänner och vänner
Lär dig vilka råvaror som kan förändra vinets smak och balans negativt (ovännerna) och plocka fram mindre önskvärda bismaker, samt vilka råvaror som har förmågan att göra svårare råvaror mer lämpade till vinet (vännerna). Genom att undvika eller mildra effekten av ovännerna, blir alla kombinationer mer uppskattade.

Vinets ovänner
Skarp syra exotisk frukt som exempelvis ananas, kiwi, passionsfrukt och mango har en oftast för skarp syra för vinet. Samma sak gäller om du använder mycket citrus eller vinäger, alternativ om ättika ingår i rätten.  Skalen i druvor har också för hög halt av syra och garvsyra, och ger oftast en otäck bismak i vinet.

Oxalsyra ger en bitande besk och metallisk bismak i vinet. Den förekommer i rå spenat, tomat, ängssyra och vit sparris (skalar du den noga och skär bort den nedre delen är det inga problem) har ganska höga halter av oxalsyra. Effekten kan upphävas genom att smaksätta dessa råvaror med salt och syra i någon form. Oxalsyra finns också i lingon och rabarber.

Ägg innehåller både svavel och umami och kan därmed ge både metalliska och bittra bismaker i vinet. Glöm inte att ägg också finns i majonnäs – en sås som ger stor beska i alla typer av viner. 

Intensiva kryddor kan ha en så dominant arom att vinets fina nyanser helt går om intet. Så är fallet med curry, spiskummin, gurkmeja, färsk koriander, saffran, nejlikor och kryddpeppar – i alla fall om dessa används aningen för mycket. 

Choklad kan vara problematisk – men endast i de fall då kakaobeskan är dominant. Blandad med grädde, smör och socker blir den mildare och lättare till vinet. Undvik sträva röda starkviner. 

Umami är en smak som måste tämjas (balanseras) genom smaksättning. I de fall den inte gör det är risken stor att vinet får en bitter bismak samtidigt som dess frukt tonar ner. 

Observera att vinets ovänner framför allt kolliderar med tanninerna i röda viner.

Vinets vänner
Tillagad svamp är en smakförhöjare som också fungerar utmärkt som smakbrygga. Stekt, kokt, grillad, stuvad alternativ i sås eller färser är svampen en utmärkt vinvän. 

Lök och vitlök är också utmärkta vinvänner under förutsättning att de är tillagade. Genom att tillföra lök till umamirika råvaror (t ex grönsaker) eller vinovänlig spenat som fräses, mildras de vassaste effekterna. Detsamma gäller vitlök. 
Observera att rå lök har motsatt verkan till följd av höga halter av umami och svavel i dessa.

Lagrad hårdost är, trots hög halt av umami, en god vinvän som kan användas för att runda av både beska och strävhet i kombinationerna, detta tack vare mjölksyran, sältan och konsistensen i osten. 

Smaksättning med sälta och syra, samt inslag av feta och krämiga konsistenser gör också mötet mellan vin och maträtter lättare. 
