A HIDEG i7" HATASAROL ROVIDEN

+ A lik6ros, nagyon hideg bor kevésbé hat édesnek, mint
amilyen valdjaban.

+ A széraz, élénk fehérbor savasabbnak hat, ha hidegen
kinaljuk.

+ A magas tannintartalmu vérésbor tulsagosan hidegen
kindlva még hatérozottabbnak ttinik, mint a valésagban
(er6sebben érzédik a tannin).

+ A kizérdlag ,hideg iz(” alapanyagokbdl &ll6 étel
hatarozottan kiemeli a bor savassagat és keser(iségét
(a szaraz, savas és asvanyos rizling savasabb és ,vadabb”
lesz).

+ Egy nagyon hidegen télalt ételnél 6vatosan banjunk
a savassaggal (citromlé vagy bor), és csinjan kell banni
a sozassal és a keserU izekkel is.

+ Ha egy bort tul hidegen kinalunk, az étel savanyu, sés
és keserd izeit fogja kihangsulyozni, mig a cukortartalom
okozta lagysagot gyengiti.

+ Ha a bort melegebben kinéljuk, az ételhez adott cukorral
6vatosan banjunk, kilénben nagyon édes lesz
a végeredmény.

+ Minél melegebb a felszolgalt étel, annal er6sebben
jelennek meg bizonyos izek, mind a boroknal, mind az
ételeknél.

A MELEG HATASA

Ha nincs ,hideg iz” a tanyéron i/agy a bort magasabb hémér-
sékleten szolgéljuk fel, sokkal jobban érezheté a cukor, mig
a keserl és savas izek elhalvanyulnak. A hideggel ellentétben
a hé (oldo hatésu, akarcsak az alkohol) izfokozoként hat, mivel

. a fliszernovények, a fliszerek és a borok aromas molekulait
gyorsabban szabaditja fel.

EGY ASZTALNAL A ,HIDEG {7U” ETELEKKEL

Elméleti kutatdsaim gyakorlati ellen6rzéséhez készitsunk...
egy szendvicset!

A SOMMELIER-SZAKACSMESTER TRUKKJE

ics Készitstink szendvicset friss
kecskesajttal, vékonyra szeletelt ropogds zoéldalmaval, zold-
paprikaval és uborkaval, friss mentalevéllel és vaszabis majo-
nézzel, és izlés szerint egy szelet fUstolt lazaccal. Ehhez tolt-
slink egy j6 pohar sauvignon blanc-t vagy verdejot. A harmoénia
még soha nem volt ilyen konnyed és izgalmas!

Ez a recept egyszer(, mint a karikacsapas, mégis kivaléan
frissit, és egyuttal képviseli az altalam a ,hideg iz(” és ani-
zsos jelzével illetett alapanyagokbol készilt ételeket. Minden
kétséget kizaréan bizonyitja, hogy a molekularis harmoénia- és
borismereti kutatdsok eredményei minden koértiményre alkal-
mazhatok, a hétkdéznapokban és a kulonleges alkalmakkor is.
Nemcsak koltségesebb harmoniaprébalkozésokkal teremthet
6sszhangot, hanem olcsébb receptekkel és borokkal is. Nem
szamit, mennyire vagyunk jaratosak a konyhamdlvészetben
vagy mennyi pénz all rendelkezésiinkre, a harmoniat egy
szempillantas alatt megteremthetjik.

Ami a harmoéniat illeti, j6, ha azt is tudjuk, hogy az ilyen tipusu
szendvics hozzavaloi lehetévé teszik az 6sszhang megterem-
tését mind a fehér-, sauvignon blanc tipusd, mind a vérésbo-
rokkal. Vélasszon egy kifejez6, spanyol verdejot, mint amilyen
a Verdejo Bribon (Rueda, Prado Rey, Spanyolorszag), esetleg
a friss menta, édeskomény és petrezselyem vagy a z6ldalma
és piros grépfrut izeit idézé szaraz fehérbort, mely szinte
harapnivaléan kirobband, erételjes zamatu. Miért ne kinalhatna
akar egy fiatal, élénk Loire-menti chinont, mint amilyen a ,La
Coulée Automnale” (Chinon, Couly-Dutheil, Franciaorszag),
mely idedlis a Loire menti cabernet franc frissességének és
egyszerl csillogasanak megragadaséahoz. Igazi, finoman tan-
ninos Unnepi, mégis nagyon friss, élénken savas, kirobband
és hosszan tart¢ iz.

Készitstink enyhén tejszines hideg zoldségkrémlevest
uborkabdl, almébdl és lime reszelt héjabdl. Kinaljunk hozza
egy hivogaté, albarifio alapu szaraz fehérbort, mint amilyen az
dltaldban magas asvanyianyag-tartalmu, tomor, 6sszetett és
kivalé Pazo de Senorans (Rias-Baixas, Spanyolorszag).
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