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FAKTA OM VIN

Rodvin

Rodvinerna & indelade i tre smaktyper efter fyllighet: Latta, medelfylliga, fylliga. Det ger en forsta
vagledning om anvandningsomrade. En av faktorerna som paverkar fylligheten & garvsyrorna, en
annan ar alkoholstyrkan.

Latta:

L &tta rodviner brukar inte ha framtrédande garvsyror utan kénnetecknas av friskhet och en fuktig
eller barig karaktar. De brukar vinna pa att serveras lite svalare ca 14-16° C, och passar bast till
|&ttare rétter av kalv, lamm, tamfégel eller griskott. Pastarétter, kallskuret och milda ostar gar ocksa
bra. Lattaviner &r i allmanhet g lampliga att lagra nagon langre tid.

Medelfylliga:
Medelfylliga viner kan vara mjuka eller ha mer eller mindre pétagliga garvsyror. De serveras vid ca

18° C, till de flesta kottrétter, utom de allra kraftigaste, och till medel starka ostar. Medelfylliga
viner med pétaglig garvsyra gar bra att lagra, men mjuka passar i allmanhet g for lagring.

Fylliga:

Fylligaviner kan ofta ha en pataglig garvsyra eller en robust karaktér. De serveras till smakrika
rétter av morkt och ljust kott. Aven rétter kryddade med vitlok och orter gér bra. De passar ocksa
till medelstarkatill starka ostar. Serveringstemperatur & ca 18° C. Fylliga viner med pétaglig
garvsyragar braatt lagra.

Vitvin
Vitviner varierar fran blekt gulatill morkt barstensfargade. De & indelade i smaktyp efter sotma:
Torra, halvtorra, halvsota, sota. Vitviner & normalt inte lika lagringsbara som rédviner, utan vinner

pa att anvandas medan de fortfarande har kvar den ungdomliga fruktsyran, vissa vitviner gar dock
att lagra. Hur lange beror patyp och kvalitet.

Torra

Torravitviner saknar sitmai smaken. De kan vara alt fran lattatill fylliga. Léatta torra passar till
skaldjur och |éttare fiskrétter eller en aperitif. Fylligare torra passar till kraftigare fiskrétter och
|&ttare rétter av ljust kott. Serveringstemperatur & 10-12° C.

Halvtorra

Halvtorraviner har viss sttmai smaken. De kan varaléttatill fylliga och passar bratill skaldjur,
|attare fiskratter och som séllskapsvin. De gar ocksa bratill pateér och till kallskuret, som skinka
och salamikorv. Serveringstemperatur &r 10-12° C.

Halvsota

Halvsota viner har pataglig sotma och brukar vara medelfylligatill fylliga. De passar bast till |&ttare
desserter eller som séllskapsdryck. | en del 1ander serveras halvsota viner till olika pateér.
Serveringstemperatur & ca 10° C.
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Sota
Sotaviner &r i allméanhet fylliga. Anvandningsomrade &r till de flesta desserter och bakverk. En
spannande kombination & gronmogel ostar och sttt vin. Stta viner gar ocksa bratill fet paté, eller
annan fet mat, och som séllskapsdryck. En del sotaviner serveras helst val kylda. Andra,
huvudsakligen av hogre kvalitet, vinner att serverasvid ca 12-14° C.
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FAKTA OM BRANNVIN

Brannvin &r destillerat av jordbruksprodukter (frémst potatis eller s&d), frukter eller bér. De &r
uppdel ade efter typerna: Okryddat, kryddat, genever, gin och fruktbrannvin.

Okryddat brannvin

Okryddat brannvin ar gjort av jordbruksprodukter som potatis och sad. Anvandningsomradet ar
huvudsakligen som snaps eller drinkingrediens. Serveras kylt.

Kryddat brannvin

Kryddat brannvin har smaksatts bland annat med orter frukter eller bar. Anvandningsomradet ar
som snaps eller drinkingrediens. Serveras kylt. Kryddat brannvin kan vid lagring ibland tappa smak
och faen fallning.

Genever

Genever & ett sadesbrannvin, som héarstammar fran Nederlanderna. Det &r 14t smaksatt med enbér,
varifrén den ocksa fatt sitt namn (fr.genievre). Anvands som snaps och serveras daval kyld.

Gin

Gin &r ett sadesbrannvin, som smaksatts med enbar, men karaktéren av enbér & mera pétaglig én
for Genever. Ursprunget ar Storbritannien, men gin produceras idag i fleralénder. Beteckningen
London Dry stér for en torrare, l&ttare gin. Anvandningsomradet & huvudsakligen som
drinkingrediens.

Fruktbrannvin

Fruktbrannvin &r destillat av frukt- eller barvin, eller av spritdryck i vilken bér eller frukt har
urlakats. FramstalIningsmetoderna & i allménhet mycket kostsamma eftersom man méaste anvanda
sig av storamangder frukter eller bar. Anvandningsomrade &r framforallt matlagning, t ex till
bakverk och desserter. Gar ocksa att servera som avec och skall da vara rumstempererat.

Likor

Likdr & en spritdryck, som smaksatts med socker, frukter, orter, béar mm. Eftersom smaken varierar,
har likorer olika anvandningsomréde. En del passar béast att drickas rena, som avec till kaffe, medan
andra lémpar sig béast for smakséttning av drinkar. Frukt- och barlikorer &r lagringskénsliga, vilket

déaremot ortlikorer inte &r. Serveringstemperatur: Frukt- och béarlikorer 8-10° C, ortlikérer 15° C och
ovrigalikérer ca8° C.

Punsch

Punsch framstélls huvudsakligen av arrak eller rom, socker, sprit och vatten. Anvands som avec till
kaffe, da den serveras va kyld, eller till drtsoppa da serveringstemperaturen bor ligga kring 40° C.
Punsch ar inte lagringskandlig.

Rom

Rom produceras huvudsakligen i Vastindien. Ravaran & krossade, farska sockerror eller
sockerrdrsmelass. Rom lagras pa fat och minimilagringstiden &r ett halvéar. Ljus rom anvands
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huvudsakligen som drinkingrediens medan mork, lagrad rom passar bra som avec och smaksdéttning
I matlagning

Druvdestillat

Druvdestillat &, som namnet anger, ett destillat av druvor i ndgon form. De flesta brukar lagras pa
fat for att utvecklas. De utvecklas daremot g paflaska.

Armagnac

Armagnac kommer fran omradet Armagnac, som ligger i sydvéastra Frankrike. Det &r destillat av
vin, som gjorts av druvor som uteslutande vuxit i distriktet. Armagnac &r lagrat minst ett ar pa ekfat
och har en nagot robustare karaktar & cognac. Serveras vid rumstemperatur som avec.

Brandy

Brandy &r destillat av vin fran andra omréden dn Cognac och Armagnac. De paminner oftaom
cognac och armagnac, men kan i vissafall ha sétma. Anvandningsomrade: Avec, drinkingrediens
eller som smakséttning.

Cognac

Cognac kommer fran distriktet med samma namn. Det ligger i vastradelen av Frankrike, strax norr
om Bordeaux. Cognac skall varalagrat i minst tva ar pa ekfat, men lagras vanligtvis betydligt
langre. VS betyder Very Special och motsvarar *** (minst tva ars lagring), VSOP betyder Very
Superior Old Pale och VO Very Old (minst fyra ars lagring), XO betyder Extra Old och motsvarar
Extra och Napoléon (minst sex ars lagring). Cognac serveras vid rumstemperatur som avec.

Whisky

Whisky &r ett sadesdestillat. Det kan drickas rent, som drink eller avec, men gar ocksa bra att
anvanda som drinkingrediens. Serveras rumstempererad, eventuellt med is eller vatten.

Amerikansk whisky

Brukar huvudsakligen vara gjord av majs, men &ven korn och rdg anvands. De &r g rokiga.
Bourbon innebér att den &r gjord av minst 51% majswhisky.

Irlandsk whisky

Framstélls pa liknande satt som skotsk whisky. Ren maltwhisky ar dock vanligare.
Minimilagringstiden & fem &r pafat.

Kanadensisk whiskey

Ar neutral i smaken och p&minner mest om neutral sadessprit. R&varan & majs och rég.
Minimilagringstid &r tre &r. Ej rokiga.

Skotsk blended whisky

Framstélls av matwhiskey, vars révaror & maltat korn, grainwhisky, som gjorts av olika oméltade
sadesslag. Minimilagringstiden &r tre ar pafat.

Skotsk maltwhisky
Ar inte blandad med grainwhisky och brukar kallas pure malt. Minimilagringstiden &r tre &r pafat.
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