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Sénu édieni un vins — ideéala saderiba

Risoto, krémigus sautéjumus un zupas vislabak pasniegt ar vinu, kuram piemit viegli zemes toni. Vinzinis Samuil
Angelov iesaka, kadi vini vislabak sader ar sEném.

Seénes ir ka tilts, kas savieno édienu ar vinu

Sénes un vins ideali sader kopa, apgalvo, Samuil Angelov Helsinku top restorana “Muru” vinzinis. Péc vinzina teikta, sénes darbojas ka tilts, savienojot vina un édiena
garSas. Abiem (séném un vinam) piemit izteikti zemes garSu toni, kas viens otru papildina.

“Klasiskais sénu risoto ir viens no — vinam draudzigakajiem édieniem pasaulé”

Séném ir |oti intensiva, barojo$a un pilnvértiga, pat galiga gar3a, kas tiek saukta ari par umami. ST garSa visvairak atrodama svaigos produktos, pieméram, darzenos,
vezveidigajos un treknas zivis. Pats umami netiek uzskatits par labako vina sabiedroto, jo tas palielina vina rigtumu vai skabumu. Tomér sals, skabe un tauki, ka art édiena
varisana un cepSana mikstina umami iedarbibu un padara to par gardu. Péc Angelov teikta, klasiskais sénu risoto ir viens no viniem draudzigakajiem édieniem pasaulé.

- Ja Jas mekléjat loti labu édiena un vina kombinaciju, tad es iesaku izméginat sénu risoto, pieméram, ar baravikam vai kadu citu garsigu séni, arf trifeles.

“lespéjams, klasiskais sarkano vinogu Skirnu pavadonis ir maigais un zemes
toniem bagatais Pinot Noir”

Sénu risoto ir tas édiens ar kuru var izbaudit dargumus no Jasu vina skapjiem; |oti nogatavojusSos un vértigus vinus. "Divas labakas kombinacijas, manuprat, ir trifeles un labs
vintage Burgundijas vins vai nogatavojies Rieslings," saka Angelov.

Séném patik aromatiskas vinogas
Sénu sezona noteikti ir rudens, bet kopuma ta sakas jau pavasari un var ilgt lidz agrai ziemai.

- Agra pavasara un aprila sénes, gailenes ap Janiem, kam seko apSu bekas, bérzlapes un citas gardas sénes. Vélakas ir sekstainas gailenes, kas ir pieejamas rudent,
uzskaita vinzinis, kur$ pats ir aizrautigs sénotajs.

Visam Sim séném patik aromatisko vinogu vini. Piemérotus vinus var atrast gan sarkanajas, gan baltajas vinogas, lai gan baltajam vinogam ir nedaudz vairak aromatisko
Skirnu.

lespéjams, klasiskais sarkano vinogu Skirnu pavadonis ir maigais Pinot Noir, kura zemes toni labi papildina sénu koka aromatu. No baltajam vinogam Angelov dod priekSroku
skabam un svaigam Skirném, pieméram, Riesling.

Sénu pagatavoSanas metode ietekmé vina izveéli

Ka jebkurai vina un édiena kombinécijai, atbilstoSa vina izvéli visvairak ietekmé sénu pagatavoSanas metode un édienu komponentes; skabeni salitu sénu salati “pieprasa”
svaigu vinu ar augstu skabuma limeni, savukart krémveida gailenu mérce alkst péc lidzigas garsas vina.

PasSai sénu Skirnei nav tik liela nozime, bet gan ka un kados édienos Sis sénes ir pagatavotas.


https://citagarsa.lv/produkts/tarapaca-gran-reserva-pinot-noir?s=pinot%20noir
https://citagarsa.lv/produkts/kendermanns-classic-riesling?s=riesling

Viens no partikas un vina apvieno$anas pamatprincipiem ir skaba un skaba saderiba. Tatad, vinu ar augstu skabuma limeni vajadzétu izvéléties ka papildinajumu pie skabenu
un svaigu sénu édieniem, pieméram, klasiskie sénu salati, kas pagatavoti no salitam séném. Péc Angelov teikta, no Chenin Blanc vinogam gatavoti vini ir laba izvéle pie
§adiem sénu édieniem.

Kréma sautétam sénem, pieméram, gailenu mércei, labaka izvéle ir vins, kas ir auglains un svaigs.

Angelov iesaka izméginat, pieméram, Elzasas regiona Rieslingu, kura ir daudz nogatavojusos auglu nianses. Elzasas regiona vini to zemes tonu dé| parasti ir pieméroti
sénem.

Protams, kombing&jot sénes un vinu, janem veéra ari tas, kas tiek piedavats kopa ar séném. Ja galvena édiena sastavdala ir intensivaka, pieméram, treknas zivis, tad sarkanais
vins var bat labaks sabiedrotais neka svaigs baltvins.

Vinzinis Samuil Angelov
Samuil ir Somijas Vinzinu asociacijas priekSsedétajs, vinzinis un Muru restorana lidzipasSnieks.



https://citagarsa.lv/produkts/chill-out-chenin-blanc-3l-bib?s=chenin
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