
FEM GENERELLE RÅD OM VIN OG MAD 
 
1 Ligesom at være hjemme 

Vælg en vin fra madens hjemegn. Samspillet mellem vin og mad bygger på 
århundreders arbejde i vinbøndernes køkkener. 

2 Lige børn leger bedst 

Gå efter lighedstræk mellem vin og mad. For eks. kraftig vin til kraftig mad. 
3 Stærk mad gør vinen stor 

Peber i maden øger vinens intensitet, så den opleves større og mere voldsom. 
4 Det sikre valg 

En god mousserende vin er meget fleksibel. Den kan ledsage alt fra skaldyr og 
fisk til fjerkræ og lyse kødretter. Desuden renser boblerne munden for 

smagsindtryk mellem de enkelte retter. 
5 Aldrig vin til karry 

Stærk karry og retter med æg går dårligt i spænd med vin. Artiskokker og 
friske asparges indeholder et stof, der hos nogle får vin til at smage metallisk. 

 
 

 
 

 


