AVSNITT 3

Smaknyckel - effekten av grundsmaker och fysiska upplevelser

Sötma
i maträtten:
· balanserar (eller tonar ner) sötman eller fruktigheten i vinet

· förstärker upplevelsen av syrlighet, bitterhet och strävhet i vinet

  
i vinet:
· balanserar sötman i maträtten

· matchar feta konsistenser i maträtten

Beska  
i maträtten:

  
(mildras av smaksättning med kombinationen salt och syra)

· förstärker upplevelsen av beska (t ex från ekfat) och strävhet i vinet

Sälta
i maträtten:

· mildrar syrligheten, i viss mån även strävheten i vinet

· lyfter fram vinets fruktighet och kan göra att det upplevs något sötare

Syra      
i maträtten:

· balanserar eller reducerar upplevelsen av syra i vinet

· förhöjer därigenom upplevelsen av vinets fruktighet och sötma

· rundar till viss del av vinets strävhet

   
i vinet:

· kan ha en något mildrande effekt på beska smaker och umami i maträtten 

· balanserar syrliga smaker i maten

Umami
i maträtten:

  
(mildras av smaksättning med kombinationen salt och syra)

· tonar ner vinets fruktighet något

· förstärker bitterhet och ekfatskaraktär och lyfter fram vinets strävhet 

Strävhet
i vinet:

     
(mildras av kombinationen salt och syra, liksom feta konsistenser i maten)

· förstärks av beska och söta smaker i maten

· förstärks av och ger en tydlig bitterhet i mötet med icke smaksatta umamirika råvaror

· förstärks av (kan förstärka) kryddighet i maträtten

Kryddighet
i maträtten:

      
(mildras genom smaksättning med syra)

· förstärks av beska smaker och strävhet i vinet

Fet konsistens
i maträtten:

· fångar upp och mildrar därigenom strävhet och beska smaker i vinet

· balanserar sötma och syra i vinet
