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Vin till hummer

Skribent: Vin & Matguiden

Chardonnay ar férstas en uppenbar matchning och sé& har det nastan alltid varit. Man
kan ibland undra om det &r vart att dvervaga négot annat men det finns forstas andra
intressanta alternativ.

De flesta av dem ar visserligen liknande. Tunga och vita 2 vit Rhéne, ekig vit Rioja och



vit Bordeaux. Men om du kanner dig @ventyrlig kan du évervaga ett rétt vin, speciellt
om du serverar hummern med en kraftig sas. Ett fylligt rétt bourgogne som Volnay
fungerar riktigt bra.

Trots att hummer har blivit mycket billigare under de senaste &ren ar det fortfarande en
lyxig ratt som ger dig en bra ursakt att sla till p& négot lite mer exklusivt Gven

vinmdssigt. Har kommer négra tips:

I" eller

Kalla hummerratterDet basta alternativet till kall hummer "au nature
hummersallad med majonnés @r en premier- eller grand cru Chablis. Du kan naturligtvis
aven dricka skaldjursfavoriter som Albarifio eller Sauvignon Blanc frén Sancerre eller

Pouilly Fumé.

Grillad eller gratinerad hummerTill grillade, gratinerade eller graddbaserade ratter
behdvs ett tyngre vin. En amerikansk Chardonnay med tydlig fatkaraktér och smérighet
passar fint till den gratinerade hummern eller hummersoppan. En vit Bourgogne frén

Mersault ar idealisk till den grillade hummern och passar aven fint till hummerburgare.



ChampagneFortjanar sin egna kategori och ar perfekt for speciella tillfallen. Passar fill
nastan alla hummeranratiningar. Tyngre soppor och fonder kan géra sig batire med en
champagne i mer mogen stil. Champagne gor sig sarskilt bra med salta tillbehér, véga
prova till pommes frites. En lobster roll med pommes ar en intressand och utmarkt
kombination.



