AVANT PROPOS

« )
Bonne cuisine et bon vin, c'est le paradis sur terre

Henri IV




Introduction

Si cuisiner peut étre un art, harmoniser 1'une de nos créations avec le vin approprié
peut s’avérer un exercice difficile. En effet, avec une si grande diversité de terroirs et de
spécialités, il devient trés complexe de savoir accorder un mets avec le vin qui lui convient au
mieux. De plus, dans notre métier, nous sommes chaque jour susceptibles de rencontrer cette
difficulté, voila pourquoi il m’a sembl¢ important de me pencher sur cette problématique.

Porté par une curiosité naturelle et par un
gout personnel pour les vins de France, j’ai décidé
d'approfondir mes connaissances dans ce domaine
afin d'étre capable de faire les accords subtils et

délicats que nos mets méritent.

Pour cela, j’ai commencé par étudier
brievement la diversité des terroirs francais afin de
comprendre au mieux ce qui crée cette difficulté.
De fait, une difficulté ne peut étre surmontée que si

elle est comprise en amont. J’ai également souhaité
ire u int su u u idé u .
faire un bref point sur ce que 1’on peut considérer comme un bon accord

Apres avoir terminé cette premicre étude, je me suis plus penché sur l'art de 1'accord
mets et vins afin d'en connaitre les régles de base qui me permettront de ne plus commettre
d'erreurs inadmissibles.

Enfin, dans le but de consolider cette étude et de me mettre a 1'épreuve, j’ai sélectionné
trois vins issus de terroirs différents que j’ai accordé avec des recettes plus ou moins
originales.

Dans cette derni¢re phase de mon étude, je vous emmenerai donc en excursion dans la
Vallée du Rhone et en Alsace. Ma tache a ce stade sera
d'expliciter les particularités d'un plat et d'un vin pour

expliquer au mieux l'intérét qu'il existe a les accorder.

J’ai choisi de travailler sur trois types de vins
différents. Vous retrouverez donc un vin rouge, un blanc et
un effervescent accordés respectivement avec une recette

traiteur, une recette patissiere et une recette chocolaticre. Le

choix de ces vins a été une décision personnelle subjective.

Ainsi, mon choix s'est arrété pour une question de goit strictement personnel sur un

vin d’Alsace dont je garderai le secret dans cette premiére page. Le vin rouge, quant a lui, a
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¢té choisi pour sa haute réputation car il s'agit d'un vin reconnu de la Vallée du Rhone. Le
choix du vin effervescent s'est jou¢ davantage sur sa particularit¢ et sa subtilité. Vous
retrouverez la également un vin de la Vallée du Rhone, issu d'un terroir malgré tout différent

de celui du vin rouge.

Pour clore ce travail, vous trouverez également les avis de trois personnes sur les
accords mets et vins que j’ai réalisés. Ceci dans I’'idée d’avoir des avis objectifs sur mes
accords car bien sir je ne suis pas le mieux placé pour juger de facon objective ce que j’ai

prépare.
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En bref: Les terroirs francais

climat climat semi- climat climat

océanique continental mediterranaan de haute
mantagng

climat climal semi- chmat

océanique continental " maditerranéen

dégrad dégradd dégradé

En France, nous avons la chance
d’avoir une grande diversité¢ de climats, ce
qui peut sembler étonnant sur un territoire
de cette surface. Cette diversité de climats
est combinée avec une grande diversité de
sols car nous pouvons trouver des sols
argileux, calcaires, granitiques etc. Cette
combinaison est trés importante car c’est
grace a elle que nous avons une si grande

richesse gastronomique.

Cela peut sembler étonnant, mais en
y réfléchissant un peu cela devient évident.
Effectivement, la diversité de climats et de
sols nous permet de diversifier aussi notre
agriculture et d’obtenir un grand nombre de

produits. Et si de nos jours il est facile

d’importer les aliments que nous ne produisons pas, cela n’était pas aussi évident dans le

passé. Et toute notre tradition gastronomique vient de la. Voila pourquoi, notre gastronomie

est si variée et peut différer autant selon les régions.

Si ’on demande quels sont les produits
typiquement francais, les réponses qui viennent
directement sont le pain, le fromage et le vin.
Nous comprenons donc pourquoi dans la culture
gastronomique frangaise il semble impossible de

ne pas proposer le vin approprié au plat présenté.

Mais au final, ceci explique tres bien
pourquoi la France est considérée comme LA

nation de la gastronomie. En effet, 1’art de

sublimer les produits les uns par les autres a toujours été une part trés importante de notre

culture.
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En bref: Qu’est-ce qu’'un bon accord?

Le bon accord, c'est celui grace auquel le plat et le vin
se mettent mutuellement en valeur. Un accord est réussi
lorsque le vin rehausse les saveurs de la nourriture et semble
lui-méme meilleur. Les deux produits seront donc jugés plus

savoureux dans cette alliance que pris séparément.

Si certains critiques culinaires peuvent avoir des choix

tres arrétés, les alliances possibles sont quand méme multiples

et un bon accord est d'abord celui qui nous séduit. Ainsi,

I’harmonie entre un mets et un vin est un golt strictement

personnel et, par conséquent, assez subjective. On dit que les
meilleurs accords mets et vins sont toujours li€s a I’ambiance de notre table, a notre humeur et

a celle de nos convives et, bien sir, a la qualité des plats et des vins que nous servons.

Voila pourquoi, quand bien méme [’accord reste une affaire de godt, il ne s'agit pas
pour autant de prendre tout et n’importe quoi afin de créer un accord. Il existe quelques regles
de principe, consacrées par des siecles d’expérience, destinées a nous aider dans les choix que
nous aurons a réaliser lors de la présentation de nos créations culinaires. Ceci nous permettra
de les mettre en avant et de ravir nos convives avec des alliances toujours judicieuses,

instructives et quelque part subtiles et sensationnelles.

I1 est essentiel de garder en téte que le vin doit sublimer le repas, et donc chaque plat.
I1 est un complément a la magie de l'instant et permet des discussions, des débats, et 1'échange
entre les convives. De fait, un accord réussi provoquera des échanges beaucoup plus positifs
et le repas s’en trouvera alors sublimé. Chaque parametre est donc a prendre en compte lors

de I’¢élaboration de notre repas et I’accord mets-vin en est un essentiel.
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PARTIE 1 : LES ACCORDS
METS VINS

« )
Un repas sans vin est un jour sans soleil

Louis Pasteur
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A) Accord horizontal

1. Les principes de base de I'accord horizontal

@ Le principe des combinaisons :

Le vin servi ne doit pas faire oublier le plat préparé et réciproquement. La saveur de
'un ne devant pas dominer celle de 'autre, les alliances proposées doivent étre équilibrées sur

les aromes.
Par exemple :

@ un vin léger avec un mets léger et un plat corsé avec un vin plus charpenté*

® ou encore, si vous servez un mets acidulé, optez pour un vin avec une touche d'acidité.

Comme les desserts, les vins liquoreux sont plus appréciables en fin de repas. Les
saveurs sucrées operent sur nos papilles gustatives et, mécaniquement, elles vont nous
signaler qu’il est préférable de ne pas déguster ces saveurs en entrée. En effet, servir un vin
plus sucré en début de repas aura tendance a « encombrer » le palais qui ne sera ensuite plus

apte a ressentir toutes les saveurs suivantes.

@ Le principe du terroir :

Les accords régionaux sont souvent trés réussis.
Et pour cause! Dans les régions a grande tradition
gastronomique, le vin est le plus souvent ¢élaboré afin
de valoriser et de donner du relief a la cuisine et aux

saveurs locales. Ainsi, il est souvent bien plus facile

d'opter pour un vin issu de la méme région que le plat
proposé bien qu'il soit loin d'étre impossible de

proposer un vin et un plat issus de deux terroirs

différents et s'accordant a merveille. Dans ce cas il est

alors souvent préférable de déguster le vin avant de le

proposer afin de s'assurer de ne pas commettre de faute de gofit.

@ Le principe de non-concurrence des aromes :

Les ardmes du plat et du vin ne doivent jamais entrer en concurrence les uns avec les
autres. Cette bataille aromatique aurait un effet catastrophique sur les palais de nos convives.

Simplement, si I'on élabore un plat a base de vin, il convient de le servir accompagné du
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méme vin ou d'un vin présentant les mémes caractéristiques. Enfin certains aliments ne
pourront s'associer correctement avec aucun vin. Dans ce cas, il est tout simplement

préférable d’opter pour de I’eau.

2. Quelques regles plus précises

Apres les principes de base il existe également des régles un peu plus pointues qu’il
est intéressant de connaitre et de maitriser. Bien sir, il n’existe pas de regles absolues en
gastronomie et il est totalement envisageable d’aller contre ces régles. Dans ce cas, il faut
connaitre parfaitement le vin et le plat que nous proposons, sans cela le risque de commettre

une erreur est tres €levé.

@ Reégle n° 1 : A plat simple, vin simple

Si le plat proposé ne comporte que peu de saveurs de base, il est alors inutile de
I’accorder avec un vin complexe qui €craserait alors les saveurs du plat. Il vaut donc mieux
présenter un vin simple, plutoét gouleyant® et facile a boire. Grace a cela, le vin et le plat

resteront sur la méme tonalité et pourront donc se valoriser mutuellement.

@ Régle n° 2 : A plat trés épicé, vin sucré

Pour accompagner un plat épicé€ il est exclu de choisir un vin avec des ardmes d’épices
car dans ce cas, les ardmes risquent d’entrer en concurrence ou de se renforcer ce qui pourra
gacher les saveurs. En revanche, lorsqu'un plat est trés épicé, un vin sucré sera beaucoup plus
approprié. En effet, le sucre du vin se fond derriere les épices du plat et réciproquement. Ainsi
ne restent que le coté épicé et non piquant du plat et le coté fruité du vin, ce qui donne le plus

souvent un trés bon accord.

@ Régle n° 3 : A plat élégant vin élégant, A plat rustique vin
rustique.

Sur un plat trés élégant, mieux vaut proposer un vin trés fin avec des aromes travaillés.
Dans le cas contraire, les ardmes d’un vin rustique viendront contrarier la finesse du plat. Il en
va de méme pour un plat rustique qui préferera étre accordé a un vin rustique plutét qu’a un

vin élégant.

3. Malgré tout, a chaque plat ses principes

Malgré toutes les régles déja établies que 1’on peut trouver, il reste néanmoins de trés
nombreuses possibilités et chaque plat conservant ses propres propriétés possede donc

¢galement ses propres principes d’accord.
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@ Pour D’entrée

Pour I’entrée, il n’y a pas de régle générale tant les types

E d’entrées sont divers et variés. Il s’agira donc sans doute du plat sur
5554 lequel nous rencontrerons les plus grandes difficultés quant aux choix de
- T
o s notre accord.
N 5 ivré la ch e ¢
";‘ﬁ o Les aromes poivrés de la charcuterie s’accompagnent
+* parfaitement d’un vin un peu acide. Nous pourrons donc accompagner
_ notre plat de charcuterie, par exemple, d’'un Cotes du Rhone ou d’un
Beaujolais.

Pour les pizzas, quiches et autres tartes salées, il est préférable d’opter pour un vin
frais, la pate salée s’accordant merveilleusement avec des vins aériens*. Nous pourrons donc

choisir un rosé des Cotes de Provence.

Concernant le foie gras, nous pouvons parfaitement marier sa texture doucereuse et sa
finesse avec un vin liquoreux comme un Sauternes par exemple. Possibilité qui vient en

contradiction avec les principes de bases cités avant, et pourtant trés pratiquée.

@ Pour les poissons

Pour la mer il faut choisir des vins blancs. En effet, les produits
de la mer ne s'accommodent pas trés bien du tanin* des vins rouges, donc
il vaudra mieux les éviter. Donc, pour les poissons de mer, mieux vaut
opter pour un vin blanc sec. Les aromes du vin se marieront alors trés
bien avec les saveurs marines et iodées du plat. Nous pourrons par

exemple proposer un Bordeaux blanc.

En ce qui concerne les poissons d’eau douce il vaudra mieux y

associer un vin blanc 1éger, et fruité. Grace a cela nous releverons la douceur de la chair du

poisson. Dans ce cas, un Sauvignon sera un choix judicieux.

Pour accompagner les saveurs iodées et grasses d’un crustace, nous choisirons plutdt
un vin blanc nerveux*® et bien charpenté. Le Riesling peut se présenter ici comme un choix

assez stratégique.

@ Pour les viandes rouges

La viande rouge et le gibier s'accommodent bien avec un vin rouge tannique et

charpenté.
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Le gibier est une viande au gott puissant, il faudra alors choisir un vin puissant voire

corsé. Un Gigondas, par exemple, saura faire face au gotit trés prononcé de la viande.

Pour une viande d’agneau, un rouge aussi puissant que I’ardme de la viande sera le

plus adapté. Nous choisirons également un vin charpenté.

Pour une viande de beeuf crue telle que les carpaccios et en tartares, nous devrons
préférer un vin rouge aux tanins plutot effacés. Pour les viandes de beeuf cuites, nous

privilégierons un vin rouge plus puissant.

Les volailles rouges comme le pigeon ou le canard réclament quant a elles dans vins

plus concentrés et plus nerveux comme un Médoc ou un Chateauneuf du Pape.

@ Pour les viandes blanches

Une viande blanche se marie souvent mieux avec un vin rouge

léger voire un blanc qu’avec un vin rouge de caractére.

Le lapin est une viande a la chair serrée et fine que I’on pourra
mettre en valeur avec un vin rouge aux tanins peu prononcés ou un vin

blanc sec. Dans ce cas, un Cotes du Rhone est une valeur sire.

Le veau, qui est particulicrement délicat demandera un vin rouge

léger, assez peu charpenté. Nous pourrons également lui associer

pourquoi pas un vin blanc sec plutét fin.

Pour les volailles, mieux vaudra-t-il se fier au type de préparation et a la texture plutot
qu’a la viande. Nous ne pourrons pas choisir le méme vin pour une volaille préparée en sauce

que pour un poulet roti par exemple.

Concernant la viande de porc, sa subtilité ne se marie pas tres facilement aux tanins.
Nous devrons donc plutdt choisir un vin corsé mais aux tanins pas trop prononcés comme un
Cotes de Baumes.

@ Pour les fromages

Les traditions veulent que nous accordions de préférence le
fromage avec un vin rouge. Cependant les palais initiés éviteront les vins
trop tanniques, le mélange du tanin et de la graisse du fromage pouvant

donner une saveur désagréable au palais. Certains fromages de chevre,
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persillés ou bleus, des fromages a pates pressées cuites ou non s'épanouiront mieux avec un

vin blanc.

@ Pour les desserts

Sur les desserts, les vins privilégiés sont des vins sucrés, voire liquoreux. Il est aussi

possible de proposer un vin effervescent.

Sur un dessert au chocolat, nous pourrons proposer un vin
liquoreux a souhait. Les ardomes puissants et la légeére amertume du
chocolat s’accommoderont trés bien de sa douceur et de son sucré. Les
ardmes se compenseront et provoqueront une explosion aromatique tres

agréable au palais.

Pour les tartes aux fruits, il convient de s’adapter au type de fruit
proposé. Pour une tarte aux fruits rouges, nous pourrons parfaitement proposer le méme vin
rouge que celui que nous aurons proposé précédemment avec le fromage. Pour les tartes aux

fruits blancs ou exotiques, mieux vaudra opter pour un blanc léger, un peu sucré.
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B) Accord vertical

L’accord vertical complexifie I’accord mets-vin. En effet, il consiste non seulement a

harmoniser les vins avec les plats mais aussi a concilier les vins entre eux au cours du repas.
1. Regles de base de la succession des vins

L’accord vertical, tout comme 1’accord horizontal est complexe. Ainsi, a nouveau
quelques reégles de principe ont été établies au cours du temps pour nous aider a créer toujours

les meilleurs accords.

@ Régle n° 1 : un vin ne doit jamais faire regretter le précédent

L’acuité des sens a tendance a s'émousser au cours du repas. Il est donc judicieux de
présenter les vins par ordre de force croissante et par caracteére. Ainsi on respectera les régles

suivantes et on servira de préférence :

@ les vins blancs avant les vins rouges

un vin sec avant un vin moelleux ou liquoreux
un vin jeune avant un vin de garde

un vin léger avant un vin corseé

les vins du moins alcoolisé au plus alcoolisé

.90 0F90

les vins du plus frais au plus chambré.

@ Régle n° 2 : Le pétillant en apéritif !

Proposer un vin effervescent au cours de I’apéritif sera un choix
toujours tres judicieux. En effet, les bulles venant réveiller les papilles de
nos convives auront pour effet de leur ouvrir I’appétit. Et oui, contre toute
attente, les vins effervescents mettent en appétit et préparent nos papilles

pour la suite du repas.

@ Régle n° 3 : Monter en gamme

Pour le service du vin, il faut toujours monter en gamme. Durant un repas, il faut de
préférence mettre le meilleur vin sur le plat principal. Ensuite, il est possible de redescendre
en gamme pour le fromage ou méme changer de couleur. On peut également changer de type

de vin si I’on veut proposer un vin moelleux avec le dessert.
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2. D’autres éléments sont a prendre en compte

@ La saison

La saison durant laquelle se déroule notre repas
influencera toujours le choix de vin que I’on fera. Ceci
car en fonction des températures qu’il fait, les vins ne
seront pas appréciés de la méme facon. Par exemple,
un vin rouge puissant et capiteux* ne sera pas plaisant
pendant un repas estival. Cela exactement comme les
vins aux degrés d’alcool les plus élevés trouveront plus

facilement leur place lorsque les températures sont
froides, 1’alcool étant toujours moins bien vécu sous de chaudes températures. Et de facon
simplement mécanique, la puissance du vin dépendant du plat, les vins légers seront le plus
souvent proposés sur les plats légers de la période estivale et vice versa pour les vins

puissants.
@ Le moment

Le moment du repas est a prendre en compte également. De fait, sur le déjeuner les
convives apprécieront davantage un vin léger et frais qui pesera moins pour le reste de la

journée qu’un vin puissant.

@ Le millésime

Le millésime du vin peut également avoir une importance capitale. En effet, selon les
années certaines appellations différent totalement. Ainsi, il faudra se fier lors du choix de

notre vin plus au millésime qu’a la cuvée.

3. Limites du principe de succession

Toutefois 'application de ces regles peut légerement varier. Ainsi un vin rouge peut
précéder un vin blanc si ce dernier est plus complexe ou avec un caractere plus affirmé.
Mieux vaut éviter trop de mélanges. Sauf exception, on ne sert pas plus de quatre vins
différents au cours d'un repas car au-dela, cela ne donnerait plus de sens a notre repas et ferait

confusion pour nos papilles.

Le dessert constitue une rupture dans le repas, et permet de transgresser toutes les
régles énumérées ci-dessus. Il s’agit donc du moment du repas pendant lequel nous disposons

de la plus grande liberté.
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