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Jak dobierac wino do sera? 5 podstawowych
zasad

Wino i ser to juz dobrze znany duet w foodpairingu, cho¢ moze nieco oniesmiela¢. Czy to
przygoda tylko dla wytrawnych smakoszy i mitosnikow win? Wcale nie! Ktére wino wybrac do
jakiego sera? Wybor moze wydawac sie trudny, ale ten przewodnik bardzo szybko pomoze Ci
tworzy¢ najlepsze pary jak profesjonalista. Czas na wino i ser!

Jak laczy¢ wino i sery - 5 podstawowych zasad!

1. Zdecyduj, kto jest bohaterem - wino czy ser? Z doswiadczenia wiemy, ze tatwiej zaczac¢ od
sera. W pierwszej kolejnosci warto wybrac¢, co ma sie znalez¢ na desce seréw - czy beda to jedynie
sery miekkie, czy plesniowe, a moze miks? Duzo na pewno bedzie zaleze¢ od oferty w sklepie.
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Jesli w koszyku znajda sie gtéwni aktorzy, to wtedy mozemy ruszy¢ w poszukiwaniu idealnego
anturazu w postaci wina.

[caption id="attachment 9171" align="aligncenter" width="600"]
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Wino biate
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czesciej podawane jest do seréw (fot. depositphotos).[/caption] WeZ tez pod uwage to, ze sery
robione recznie przez rzemieslnikdw dojrzewaja dtuzej i maja wyrazniejsza konsystencje i smak niz
te z supermarketu. Z pewnoscia beda potrzebowaly lepszego wina. 2. Jesli trzymasz w reku juz
butelke konkretnego wina, ogranicz ilos¢ serow. Im wiecej serow, tym mniejsze
prawdopodobienstwo, ze do wszystkich bedzie pasowac¢ Twoje wino. Jesli masz drogie wino, ktére
czekalo na specjalna okazje, unikaj mocnych, plesniowych serow. 3. Dobierajac wino, wez tez pod
uwage dodatki. Oprocz sera czesto podajemy krakersy, suszone owoce, orzechy i wedliny.
Wprowadzenie innego sktadnika moze zbudowa¢ pomost pomiedzy winem a serem i sprawic, ze
polaczenie bedzie jeszcze smaczniejsze. [caption id="attachment 9172" align="aligncenter"
width="800"]

Wybierajac wino, wez tez pod uwage inne dodatki (fot. depositphotos).[/caption] 4. Biale wino
czesciej lepiej komponuje sie z serem.

Pomysl o owocach, ktore pasuja do sera - jabtka i gruszki sa chyba oczywistym przykladem, a te nuty
odnajdziemy wtasnie w winach biatych.

Mozesz kierowac sie ta zasada na samym poczatku, cho¢ nie oznacza to oczywiscie, ze powiniene$
sie calkiem zamkna¢ na czerwienie. W naszym poradniku wskazemy te, ktére nie powinny Cie
zawiesé.

5. Zastanow sie, kiedy zaserwujesz sery. Jesli masz zamiar wples¢ deske seréw miedzy positki,
pomysl, czy wolisz podac je po daniu gtéwnym, czy po deserze. W tym pierwszym przypadku dostosuj
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deske serow do wina, ktore pijesz do dania gléwnego. Gdy sery chcesz podac po deserze, skup sie na
serach, ktore dobrze komponuja sie ze stodkimi winami.

e Sprawdz tez! Deska serow idealnie skrojona do wina

[caption id="attachment 4509" align="aligncenter" width="800"]
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Deska serow i wino - prawdziwa przyjemnos¢ dla koneserow.[/caption]

Jakie wino pasuje do sera?

Jesli szukasz kilku pomystow na wino i sery, pamietaj o podstawowej zasadzie: im wyrazistszy ser,
tym lepiej zbudowane wino. Nie mozesz tez zapomniec¢ o tym, ze idealne polaczenie stworza tylko i
wylacznie ser oraz wino, ktore po prostu lubisz. Parowanie ulubionego wina z serem, za ktérym nie
przepadasz, nic nie zmieni. Skup sie na tym, co Twoje kubki smakowe uwielbiaja.

Mtlode, tagodne sery

Zaliczamy do nich m.in. fete, ricotte, serek Smietankowy, mascarpone, burrate lub mozzarelle. Te
sery na ogot maja tagodny smak, kremowa konsystencje oraz niska kwasowos¢. Pomimo duzej
roznorodnosci wiekszos¢ z nich bedzie dobrze komponowac sie z wytrawnymi winami biatymi,
rozowymi i winami musujacymi. Szczegolnie warto wzia¢ pod uwage prosecco, viognier, albarino,
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PROSECCO

pinot grigio oraz biale mieszanki Rhone.
Sery miekkie

Zaliczamy do nich sery z bialg skorka, takie jak brie i camembert. Te dobrze smakuja z lekka,
owocowa czerwienig, jak pinot noir lub beaujolais, ale tez warto serwowac je z wytrawnym
winem rozowym. Kremowa konsystencja seréw swietnie laczy sie tez z wysoka kwasowoscia i
przyjemnie szczypiacymi babelkami szampana. To zderzenie sie jest niezwykle satysfakcjonujace.
Sprébuj tez: chardonnay, hiszpanskiego wina musujacego cava lub francuskiego crémant.
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Sery twarde

Zaliczamy do nich m.in. cheddar, comté, parmezan, gruyere, hiszpanski ser Mahon lub Manchego i
ser bursztyn.

To najlatwiejszy rodzaj sera do parowania z winem - najlepiej wybrac klasyczne, srednio tresciwe
wina czerwone, takie jak cabernet sauvignon lub rioja. To prawdopodobnie jedno z
najprzyjemniejszych polaczen, ktére smakuje wiekszosci ludzi. Niczym nie ryzykujesz.

Jednak nie bdj siegnaé tez po beczkowane chardonnay, ktére charakteryzuje sie bogatymi
aromatami oraz kremowym ciatem.
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Sery wloskie typu parmezan lub pecorino swietnie smakuja z carménere, montepulciano lub nero
d'Avola.

Bardzo lubimy zestawi¢ tez pinot noir z gruyere - zaréwno wino, jak i ser maja odpowiednia ilo$¢
aromatu i ztozonosci, bez ryzyka, ze jeden sktadnik moze przyémi drugi. To potaczenie sie sprawdza.
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Ser z niebieska plesnia

Zaliczamy do nich m.in. ser stilton, roquefort oraz gorgonzole. Te sery lubia wina stodkie. Nie wahaj
sie i podaj je z kieliszkiem sauternes, porto lub sherry. Ztozony charakter ostrego i stonego sera
plesniowego pieknie komponuje sie z pelnym ciata, stodyczy i odwaznego charakteru winem
wzmocnionym. Jesli jednak wolisz cos$ subtelniejszego, to lekkos¢ moscato moze by¢ wspaniata
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PRODUCT OF ITALY

MoscaTo DAST!
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odmianag. Swiezy, kwasny owoc Moscato d'Asti
oczyszcza podniebienie z ciezszych serow, takich jak plesniowe, pozostawiajac uczucie przyjemnosci
i odSwiezenia.

¢ Sprawdz tez! Czym jest wino Asti i dlaczego musisz go sprobowac?

Ser kozi

Jego klasycznym i bardzo sprawdzonym kompanem jest francuskie sauvignon blanc. Jego nuty
cytrusowe i mineralne uwydatniaja wspaniate orzechowe i ziolowe aromaty sera. Mozesz tez
sprobowac bardziej wytrawnego wina rézowego lub lekkiego, swiezego i owocowego wina
czerwonego, np. beaujolais. Sprobuj tez: chenin blanc, griiner veltliner, chablis oraz crémont.
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Tomasz Lipinski

Link do przepisu: https://kuchniadladoroslych.pl/jak-dobierac-wino-do-sera-5-podstawowych-zasad/
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