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1/ Les bases :

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

En aucun cas, l’accord des vins et des mets ne doit être considéré comme un code intangible.

2/ Le sommelier :

Rappel succinct du rôle du sommelier :

Conseiller, suggérer, éventuellement <éduquer> le client

Ne jamais imposer ou forcer une vente

Maîtriser sa cave, y compris l’évolution des vins

Ne jamais imposer ses goûts personnels

3/ L’harmonie des mets et vins :

L’harmonisation des mets et des vins est facilitée si l’on a connaissance de certains principes simples déterminés par les usages. Respectés, ils permettront de retirer d’un repas le maximum de plaisir et de bien-être.

La réussite est totale lorsque les sensations gastronomiques produites par les mets et les vins harmonieusement unis s’interpénètrent pour atteindre ensemble une perfection à laquelle, séparément, ceux-ci n’auraient pu prétendre.

Les sensations produites sur le palais, par un même vin s’émoussent assez vite. Pour les renouveler, il vaut mieux varier les vins. Le Champagne est le seul vin qui puisse accompagner tous les mets d’un repas.

3.1/ On doit servir :

Le vin le plus léger avant le vin le plus corsé

Le vin sec avant le vin liquoreux

Le vin rouge avant le vin blanc liquoreux

Le vin blanc sec avant le vin rouge

3.2/ les vins et les mets doivent s’harmoniser :

Avec un plat léger : un vin léger 

Avec un plat comportant une sauce au vin : le vin de la sauce

Avec un plat relevé : un vin corsé

4/ Les accords génériques :

4.1/ les hors-d’œuvre :

Un vin blanc sec ou à défaut une eau minérale.

Le melon s’accompagne des vins suivants : Banyuls, Roussillon, Xérès, Porto, vin blanc liquoreux.

4.2/ Les potages :

Un vin blanc sec ou un vin rouge léger (pour faire le chabrol).

4.3/ Le caviar :

Un Champagne, un grand Bourgogne blanc, un vin d’Alsace ou de la Vodka.

4.4/ Le foie gras :

Un Riesling ou un Gewurztraminer avec un foie gras d’Alsace.

Un Monbazillac ou un Bergerac moelleux voire un vin doux naturel avec un foie gras du Périgord.

Un Jurançon ou un Sauternes avec un foie gras des Landes.

Pour un foie gras servi chaud, on l’accompagnera d’un grand vin rouge tel un Bordeaux, un Bourgogne ou un Cahors.

4.5/ Les charcuteries et les pâtes :

Un vin blanc sec, un vin rosé ou un vin rouge léger voire un vin gris.

Un vin rouge corsé accompagnera très bien les pâtés de gibier.

4.6/ Les poissons et les crustacés :

Un vin blanc sec avec les crustacés ou les poissons grillés.

Un vin demi-sec voire moelleux avec les poissons ou les crustacés en sauce, voire un Champagne nature. Souvent on sert un vin local : Arbois dans le Jura, Crépy ou Seyssel en Savoie, Pouilly-Fuissé, Pouilly sur Loire, Sancerre ou Quincy dans le Centre.

4.7/ Les viandes :

Un vin rouge s’impose pour la viande qui se servira également sur le fromage.

Toutefois on apporte une nuance, à savoir un vin rouge léger sur le porc. Sur le bœuf ou le mouton, on servira un vin rouge corsé, mais la première bouteille sera plus légère que la seconde bouteille qui accompagnera le fromage.

4.8/ Les gibiers :

Gibiers à poil : un vin rouge corsé (Bourgogne Côtes de Nuits, Côtes du Rhône ou un vieux Cahors).

Gibiers à plumes : un vin rouge très bouqueté (Bourgogne Côtes de Beaune, Médoc ou Graves).

4.9/ Les volailles :

Un vin rouge corsé avec les volailles à chair brune, poulet en sauce ou les confits.

Un vin rouge léger avec les volailles à chair blanche.

Un vin blanc moelleux avec les sauces blanches.

4.10/ Les fromages :

Pour les fromages à pâte ferme : un Beaujolais, un Bourgogne ou un Côtes du Rhône.

Pour les fromages de chèvre : un vin du Centre du style Sancerre, Quincy ou Pouilly sur Loire.

Pour les fromages à pâte pressée : un vin rouge peu corsé ou des vins blancs secs bouquetés du style Pouilly Fuissé ou des vins du Jura cépage Savagnin.

Pour les fromages frais : un vin souple et moelleux du style Sancerre, Sauternes ou des vins de Touraine.

Pour les fromages fermentés : des vins rouges de Bordeaux ou de Bourgogne. Avec le Munster on servira des vins d’Alsace (Riesling, Gewurztraminer ou Tokay).

4.11/ Les entremets et les desserts :

On conseillera avec les desserts un Champagne demi-sec, des vins mousseux (Clairette de Die, Gaillac, Blanquette de Limoux…), des vins liquoreux de la Gironde (Sauternes, Sainte-Croix-du-Mont…), de la Dordogne (Monbazillac…), des vins liquoreux d’Anjou (Quart de Chaume, Coteaux du Layon) ou des vins doux naturels (Banyuls, Maury, Rivesaltes…) qui accompagneront avec amour les desserts ou entremets à base de chocolat.

Aucune bouteille ne doit faire regretter la précédente.

Il est préférable de servir un plat du terroir avec un vin de la région.
5/ Accord 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
	


Ce mode de consommation correspond exactement à la demande de la clientèle. Il est né des nouveaux concepts qui s’adaptent à l’évolution de notre société. 

6/ Accord 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


7/ conclusion :

L’accord des vins et des mets est une affaire de sensibilité et de goût, rien n’est à apprendre par cœur, si ce n’est quelques règles essentielles, et évidemment les caractères des vins.

Pourquoi ne ferait-on pas l’inverse, à savoir, choisir un vin et élaborer un menu autour ?
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