Vin till sparris

Manga har hort att "man kan inte dricka vin till sparris”. Anda sa dricker alla vin
till sparris och tycker dessutom att det passar perfekt!
Det finns olika forklaringar till det har gamla pastaendet.

Detta kan bero pa att sparris innehaller natriumglutamat.
Natriumglutamat finns i manga livsmedel, utéver sparris, tomater, buljong-

tarningar och dessutom i mycket fardigmat.
Glutamaten gor att jarnet i vinet far en metallsmak, sarskilt strava, réda viner.

Men glutamaten neutraliseras av salt, t ex smalt smoret eller salt skinka som ofta
serveras till. Aven stekning tycks ha en liknande effekt.

Sa: tack vare saltet sa dricker alltsa varlden vin till sparris!

Men fragan dr da: vilket vin ska man dricka till sparris?

Tyskland har varldens i sarklass hogsta konsumtion av sparris och dar dricker
man ofta vitt, halvtorrt vin till kokt sparris. T.ex. Riesling, Sylvaner och
korsningar som Rivaner.

| Frankrike och Italien & Chardonnay ett vanligt vin till kokt sparris.
Chardonnay passar aven till stekt sparris eller latta roda viner sasom
Beaujolais eller Pinot Noir fran Alsace.

| Schweiz dricker man egenproducerad Chasselas.

| Spanien ar det vanligt med sparrissoppa och till det passar torr sherry bra.

Och i Alsace slutligen sa ar Muscat det sjalvklara valet till sparris.

Vi har idag valt tre olika viner som vi ska prova. Det forsta ar ett Sylvanervin
fran Franken, nummer tva ar en Riesling fran Rheingau och det sista &r ett
Muscatvin fran Alsace.

Vad tyckte da vara géaster passade bast?

Efter att ha testat de olika vinerna till en tallrik med sparris, skinka och varmrokt
lax rostade gésterna om basta vinet.

29 personer ansag att Sylvanervinet passade bast, 19 rostade pa Riesling och
Muscat fick 9 roster.



