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Champagne er et festligt og for mange uundgaeligt tilbehor pa arets sidste aften.
Men hvordan finder du som vaert den perfekte champagne? Hvad er forskellen pa
de forskellige champagnetyper, og hvordan far du champagne og nytarsmenuen

til at passe sammen? Moét & Chandon deler sine bedste tips.

Moét Brut Impérial er den klassiske signaturchampagne, som er verdenskendt for sin
frugtighed og elegante modenhed. Og af den grund er flasken ofte en fast del af menuen pa

mange nytarsborde pa arets sidste aften.
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Selvom nytarsfesten nok vil veere anderledes for de fleste af os i ar, vil champagnen stadig
udggre en vigtig del af arets sidste aften. Nar du skal sammensazette nytarsmenuen med den
rette champagne, er der generelt én god huskeregel: Sade retter som dessert og kransekage
bar matches med sgd champagne, mens de mindre sgde retter som forret og hovedret

passer bedre med en mere tgr champagne.

Ifalge Moét & Chandon er tgr champagne saerligt velegnet til salte retter. Salt er den eneste
af de fem primaere smagsnuancer, der mangler i en champagne. Derfor anbefaler

champagnehuset at sammensaette en tgr champagne med mere saltholdig mad.

» Velkomst: Nar geaesterne traeder ind ad dgren, findes der ikke noget bedre end
champagne som samtalestarter. Her passer en god, tagr champagne i kategorien brut
(tar) perfekt til de salte velkomstsnacks. Moét & Chandon Brut Impérial kan med fordel
matches med eksempelvis salte ngdder, trgffelchips eller ostesnacks med parmesan
eller vesterhavsost.

e Forret og aperitif: Vi starter ofte med mere lette og salte retter som fx hvid fisk,
kammuslinger eller gsters. Her er en tgr brut-champagne igen komplimenterer
serveringen. Den klassiske Moét & Chandon Brut Impérial passer med sine frugtige
noter af aeble, paerer og citrusfrugter, og dertil mineralske og ristede noter godt til
forretten, men ogsa i en dekadent cocktail senere pa aftenen.

e Hovedret: Til aftenens hovedret vil der ofte veere flere smagsnuancer, og det kraever
en kraftigere champagne. Generelt er tunge retter og champagne ikke bedste venner,
men Moét & Chandon Impérial Rosé er et godt match til lette hovedretter med sine
intense smagsnoter af rgde, fersken og en antydning af menthol. Den gar godt til lyst
kad, kadfuld fisk, et mix af grgntsager og er samtidig seerligt velegnet til det italienske
kgkken med carpaccio af oksekad, olie og tomater.

e Dessert: En s@gd dessert skal matches med en sgd champagne, dvs. enten sec (sgd)
eller demi sec (halvsgd). Her er Moét & Chandon Nectar Impérial en godt valg til bade
dessert og kransekagen med sine noter af eksotisk frugt, sdsom ananas og mango, og

et hint af vanilje.

Den perfekte servering af din nytarschampagne

Den anbefalede temperatur for servering af champagne er 8-10°C. Nytarsflasken bgr derfor

ligge pa kgl i nogle timer inden servering og tages ud af kgleskabet cirka 15 minutter far.
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Nar flasken skal dbnes, oplever flere en nervgsitet over, om flasken dbnes korrekt Men hvis
champagnen er kold, kan du med fa trin abne flasken kontrolleret og uden at gdelaegge

boblerne:

1. Fjern folien og lagsn staltraden rundt om proppen stille og roligt.

2. Hold godt fast i prop og staltradskurv med den ene hand, og tommelfingeren placeret
pa proppen, mens den anden hand holder fast i bunden af flasken.

3. Hold flasken i en vinkel pa 45°, og drej bunden af flasken (i stedet for proppen).

4. Du vil maerke et tryk pa proppen, men nar du forsigtigt drejer flasken, vil proppen glide

af med en rolig hvislelyd.

Nar champagnen skal haeldes op, vaelger mange at servere i de klassiske, slanke ’flute’ glas,
der bevarer boblerne. Nar eksperterne skal vaelge det rette champagneglas, anbefaler de
derimod et tulipanformet glas eller almindeligt vinglas. Her vil champagnens aromaer

virkelig komme til sin ret, og den sanselige oplevelse med duft og smag bliver fuldendt.

Nar champagnen skaenkes, er et godt tip desuden at haelde den forsigtigt langs indersiden af
glasset, sa boblerne bedre bevares i vinen - i stedet for at skeenke den direkte ned i glasset,

sa det bruser.
Og voila - skal og godt nytar!
kkk

Moét & Chandon Impérial Brut, Nectar og Rosé er tilgaengelig hos et bredt udvalg af

supermarkeder og vinspecialister. Vejledende priser:

e Moét & Chandon Brut Impérial 349 DKK

- Brut - Tar champagne. Salte retter.
e Moét & Chandon Rosé Impérial 449 DKK

- Brut - Tar rosé champagne. Salte retter.
e Moét & Chandon Nectar Impérial 399 DKK

- Demi sec - Sgd champagne. Sgde retter.
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Pressemeddelelsen er videreformidlet af Pressemeddelelse.dk. Pressemeddelelse.dk er ikke ansvarlig for

indholdet. Spergsmal til indholdet rettes til Moét & Chandon.
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