Додаток А
Рекомендації по підбору вина до страв
	Складне і просте
	До вишуканих, витонченим винам завжди подаються прості

 закуски, а прості вина добре поєднуються з вишуканими

стравами. Дотримання цього правила дозволить підкреслити

 смак страви і вина, зробити їх більш яскравими, не

 допускаючи, щоб вони заважали один одному

	Вино має бути кісліше, ніж блюдо
	До салату з лимонною заправкою краще подати

 не м'яко-кисле «Chardonnay» з відтінками зелених яблук і

 агрусу, а дуже кисле шампанське «Brut»

	Вино має бути солодше, ніж блюдо
	З цієї причини до десертів краще подавати портвейн і інші

 десертні вина. Сухі вина на фоні солодощів будуть здаватися

 кислими і навіть гіркими

	Гірке не сполучається з гірким
	Якщо гіркий шоколад або десерт з грейпфрута запивати терпким вином з підвищеним вмістом танінів, наприклад «Каберне Совіньон», гіркота посилиться. До шоколаду краще подати солодке або десертне вино, а терпкі вина чудово доповнюють жирне м'ясо або солоні страви

	Червоне і біле
	За класичними канонами, червоне м'ясо ідеально підходить до

 червоних сухих і напівсухих винам і червоним томатним

 соусом, а біле м'ясо і риба - до білих вин і вершковим соусом.

 Однак з цього правила є винятки. З червоним вином

 дивовижно поєднуються страви зі смаженої індички і біле

 м'ясо, приготоване на грилі, а смажена курка набуває

 пікантний смак в супроводі червоного вина «Merlot», що

 володіє насиченим фруктовим ароматом. Червоне вино ніби

 створене для дичини, субпродуктів, паштетів, сирів всіх сортів,

 плову, піци, лазаньї, ягід і фруктів. До білого вина підходять

 страви зі світлого м'яса, качина і гусяча печінка, риба,

 морепродукти, сир, горіхи, запіканки, гострі і жирні закуски.

 До речі, до яловичини і свинини можна підібрати як червоне,

 так і біле вино, а сухі і напівсухі вина відмінно поєднуються з

 овочевими та грибними стравами

	До страв, приготовлених з грибів і овочів (кабачки, капуста, зелений горошок
	Подають натуральні червоні вина

	До страв зі спаржі  та артишоків
	Подають сухі білі вина, шампанське, «Муськатель»


	До блюд з сиром  або просто до сирної нарізки
	Подають не дуже солодкі білі вина

	До десертних солодких страв, парфе, суфле і желе
	Традиційно виставляють солодкі десертні вина, «Мускат»,
 «Кагор»


	До солодощів і морозива
	Подають сухе шампанське або інші сухі ігристі вина




