ACCORD METS ET VINS

L’accord d’un met et d’un vin se base sur plusieurs principe :

· Des règles générales

· L’expérience personnelle

· La curiosité

· Le budget

· Le goût du client

· Le type de repas

· La saison

Des règles générales :

L’ordre des services de vins :



On sert les vins :

Jeunes avant les vieux






Légers avant les corsés






Blancs avant les rouges






Blancs secs avant les moelleux et liquoreux

Les accords basiques :



On sert :






Une spécialité régionale avec un vin de la même région





Ex : Fondue savoyarde et un vin de Savoie (Apremont)






Le même vin qui est utilisé pour la préparation du plat 





Ex : Truite au Riesling, Riesling sur table






Une couleur de viande avec une couleur de vin





Ex : Poularde pochée, Saint Vérant (Bourgogne blanc)






Un produit noble avec vin noble





Ex : Saumon fumé avec un Meursault






L’alliance gustative





Ex : Plateau de fruits de mer, vin blanc sec (Muscadet)






Des plats forts (gibier), vin puissant





Ex : Daube de sanglier, Côte de Nuits






La saison, l’été et le rosé ou le vin rouge frais et léger






Le type de viande, la texture et le goût





Ex : Un filet de bœuf, un Margaux





Ex : Une selle d’agneau pré salé et un Pauillac

Combien de vins au cours d’un même repas ?

Le choix dépend de plusieurs facteurs :



Economique



Gustatif



Le temps du repas



La menu choisi

Le choix vertical

Il s’applique surtout pour des repas de dégustations ou des grands repas de famille, de prestige…

Le principe de base est de servir pour chaque plat, le vin adéquat.

	PLAT
	VIN

	ASSIETTE DE FRUITS DE MER
	MUSCADET

	SOLE GRILLEE
	CHABLIS

	TOURNEDOS ROSSINI
	MARGAUX

	EPOISSE
	COTE DE NUITS

	SOUFFLE AU CHAMPAGNE
	CHAMPAGNE


Le choix horizontal :

De plus en plus sollicité, car il évite les mélanges, permet de se diriger vers un vin simple et peu onéreux

Le principe est de servir un vin unique pour le repas

	PLAT
	VIN

	POTAGE CULTIVATEUR
	SANCERRE ROUGE

OU

BEAUJOLAIS VILLAGES

	POULET ROTI POMMES COCOTTES
	

	ASSIETTE DE FROMAGES
	

	PECHE MELBA
	


	PLAT
	VIN

	AVOCAT CREVETTES
	BOURGOGNE ALIGOTE

OU

CH CAZEBONE (graves blanc)

	TRUITE POCHEE
	

	ASSIETTE DE FROMAGES
	

	CREME CARAMEL
	


Conclusion :

Le meilleur choix possible est de choisir le vin que l’on désire boire et après de prendre un plat correspondant au vin.

Il faut aussi tenir compte des impératifs du restaurant (stocks…), du désir des clients et de leur budget.

Il n’y a pas d’accord inflexible, car chaque personne à ses goûts propres.


Il faut constamment goûter afin de parfaire son palais, et de développer sa mémoire sensorielle afin de trouver de nouveaux accords possibles.

