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91 Snacks till bubbel?

okt 2016 Skribent: Vin & Matguiden

Oavsett om du ska anordna en stérre middagsbjudning, en brunch eller en romantisk
afton fér tvd, kan det vara bra att hélla koll p& négra tilllugg som passar utmarkt
tillsammans med champagne.

Jordgubbar och champagneChokladdoppade jordgubbar och champagne é@r en



klassiker men kanske inte den mest perfekta kombinationen, beroende pé& hur petig
man vill vara. Sjalvklart kan man fortsatta att dricka sin favoritchampagne fill
jordgubbarna, men undvik att véalja den allra torraste dé risken finns att den upplevs
som alltfér frisk i syran.

Till jordgubbar vill vi garna ha ett lite sétare vin, sarskilt om de ér doppade i choklad.
Har kan en mousserande Asti fran Piemonte komma val till pass. Denna typ av
mousserande ligger dessutom oftast p& en bra prisniva. Asti Cinzano eller Asti Martini
ar tva séta bubbel som passar utmarkt till jordgubbar och andra bér. Vill du dricka ékta
bubblor kan du i stallet prova en halvtorr champagne som exempelvis Taittinger
Nocturne.

Lyxfrukost p& séingen2Eggs Benedict ar en riktig brunchfavorit och passar otroligt bra
tillsammans med champagne. Saltan och fetman fran hollandaisesésen och det
smorstekta brodet méter den torra champagnen pé bésta satt. Plocka extrapodng och
ta denna favoritkombo @nnu ett steg langre genom att byta ut skinkan eller baconet ill
kallrokt lax 2 prova detta recept pa Eggs Royale.




Champagne + salta tilllugg = sant Det m& komma som en chock fér vissa, men salta
och feta snacks @r en riktigt bra match tillsammans med en torr champagne. Den friska
syran i champagne skar igenom fetman i maten och adderar nya lager i
smakupplevelsen tillsammans med popcorn, salta smordegssnurror, potatischips eller
vér favorit; pommes frites. Prova med en instegschampagne fran exempelvis Louis
Roederer eller Pol Roger alternativt prisvarda De Saint Gall Premier Cru Blanc des
Blancs Brut. Smérdegspinnar med bacon ar ett superlatt och trevligt tilltugg till en torr

champagne.

Ost och bubbelOst och vin ar négot som passar de flesta. Harda, smakrika ostar som
parmesan, manchego och véllagrad cheddar, garna pé ett salt kex, ar utmarkt
tillsammans med en utvecklad &rgangschampagne medan brieost och andra mjuka,
lattare ostar oftast gar bra med lattare bubbel. Kex med manchego och
grasloksmajonnas eller Rostade fikon med getost fixar du latt som en platt.



