Hur paverkar farger smaken pa maten?

Visste du att farger kan paverka bade hur gasterna uppfattar en
restaurang och deras upplevelse av en matratts smak och doft?
Genom att kombinera maten med ratt farg gér du mesta majliga
av varje ratt och forbattrar i slutanden hela gastupplevelsen.

Vi har samarbetat med matstylisten och kocken Linda Lundgren for att hjélpa dig utnyttja
denna mojlighet. Hon &r kunnig inom béade smak och stil och hennes kunder varierar fran
avancerade restauranger till den internationella livsmedelsindustrin och gastronomiska
tidskrifter. Linda Lundgren anvande de fyra senaste servettfargerna for Tork LinStyle®,
vart sortiment av premiumservetter, och har komponerat en ratt for var och en av dem.

Senapsgul Korall Aquabla

"En senapsgul servett passar "En korallfdrgad servett bidrar ~ "Aquabla lyfter fram gult och
bra till grona rétter da bada &r till att lyfta fram den sétma du  minskar saltan, vilket gor att
varma farger. Kombinationen behdver for en riktigt fantastisk  du kan skapa en ny frasch
skapar harmoni och lyfter fram  dessertfinal.” variant av en klassisk ratt.”

det frascha hos salladen.”

Antracit

"En mork graton forhojer ljusa
ratter som den har pastan med
vongole-musslor och ger en
kansla av kramighet till bade
smak och nyans."



Valja ratt

Den perfekta kombinationen av mat och servett far maltiden att lyfta
och darfor ar det vart att experimentera lite for att fa ratt farg.
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Vit, Creme, Beige, Gra
Vitt och andra ganska neutrala farger kompletterar matratter som réda

séser, nGtkott och tomater — kraftigt fargad mat som sticker ut i sig sjalv.

Svart, Kakao, Antracit
Morkare farger ger en lyxig kontrast till [jusare dukningar och matratter,
vilket ger ljusa livsmedel som medelhavsratter en rikare smak.

Midnattsbla, Aquabla

Blatt far en matratt att kdnnas mindre salt och lyfter fram guilt och
orange som kontrastfarger. Blatt passar mycket bra med indisk mat,
pommes frites, béarnaise med mera.

Pistage, Gron

Grona toner harmoniserar med gul mat eftersom béda ar varma farger
och delar pigment. Darfor lyfter grona servetter ratter som en curry eller
en fisksoppa med saffran.

Champagne, Senapsgul, Orange

Gult lyfter fram syrliga smaker och passar darfér bra med fisk och
skaldjur och den varma fargen passar bra med gréna toner dar den
harmoniserar med féarska groddar och sallader.

Réd, Vinréd, Korall

Roda och rosa nyanser minskar bitterhet och far ratter att smaka sétare.

De &r den perfekta partnern till desserter, framfér allt for att lyfta fram
jordgubbar eller annan réd garnering.

Perfekt!



