Accords Vins-Fromages

Règles de base

1. Pas de vin fin avec des fromages forts (et oublier à tout jamais l’accord époisses et vieux Bourgogne rouge).

2. La majorité des fromages s’accordent mieux avec un vin blanc (qui de plus apportera une note de fraîcheur en fin de repas).

3. Privilégier le fromage unique au traditionnel assortiment de fromages (où il est difficile d’imaginer qu’un seul vin ira avec tant de fromage).

4. Accompagner l’ensemble de pain de qualité mais en évitant de rajouter des saveurs supplémentaires (sésame, noix,…).

5. Servir à bonne température le vin (pas trop chaud) et le fromage (pas trop froid).

Liste de quelques accords d’école

1. Fromages à pâte persillée et Vin doux naturels

2. Comté et vin jaune

3. Vacherin et vins du Jura

4. Ossau-Iraty et Jurançon sec

5. Époisses et Châteauneuf du pape ou Bandol

6. Crottin de Chavignol et Sancerre

7. Vieille mimolette et vieux cabernets sauvignons

8. Munster et Gewurztraminer

9. Vieux gruyère et jeune Bourgogne rouge (volnay)

10. Cantal et vieux merlot

11. Saint-Nectaire et Bordeaux

12. Reblochon et Meursault

13. Camembert et Champagne vif

14. Roquefort et Sauternes

15. Tomme de Savoie et Mondeuse

L’Ossau-Iraty

Fromage à pâte légèrement pressée et non cuite, à la croûte naturelle jaune orangé ou gris. De forme cylindrique plate à talon droit ou légèrement convexe, il se présente sous trois formats (2-3 Kg, 4-5 kg,  5 à 7 kg)

Issu de lait entier de Brebis de 3 races (Basco-béarnaise, Manech Tète rousse, Manech Tète noire), il renferme au minimum 50% de matière grasse.

Fromage typique des Pyrénées, dont le nom provient des origines de la région de production  qui va de la vallée d’Ossau (Béarn) à la forêt d’Iraty (pays Basque) couvrant l’ensemble des Pyrénées atlantiques et une partie des Hautes-Pyrénées 

Zone de production au climat océanique et avec des pâturages à l’herbage abondant et parsemé de plantes odorantes

Production : environ 2000 tonnes par an (8 laiteries, 65 producteurs fermiers)

Fromage issu d’une longue tradition pastorale (première trace eau 1er siècle après JC), AOC en 1980.

Élaboration

5 à 6 litres de lait de brebis, chauffé entre 28 et 35°C et emprésuré. 

Le caillé est brisé, et brassé au fouet jusqu’à ce qu’il devienne laiteux, puis il est égoutté et divisé en portions pour être mis en moule permettant un nouvel égouttage (3 à 24 h) avec ou sans retournements

Les fromages sont ensuite démoulés et salés (gros sel ou saumure)

Affinage de 90 jours minimum dans une atmosphère humide (80 %) et froide (<12°C)

Consommation toute l’année

Dégustation

Consistance ferme mais onctueuse, saveur prononcée en fonction de l’affinage (notes lactiques, minérales).

La Dégustation

Comme à l’accoutumée cette soirée accord vin-fromage fut très intéressante, elle nous a permis à nouveau de voir combien il est difficile d’harmoniser un vin et un fromage (je vous laisse imaginer le problème du plateau de fromages variés). Les accords théoriques que vous proposiez s’orientaient vers soit des vins régionaux blancs (Pacherenc, Jurançon, Irouléguy) ou rouges (madiran, côtes du Marmandais), soit vers des vins de Loire blancs (chenin ou sauvignon) ou rouges (Saumur-Champigny, Bourgueil, Chinon). Les vins ont d’abord été dégustés seul (première cote), puis régoûtés sur le fromage (deuxième cote). 

Nous avons commencé la soirée avec le Jurançon Cuvée Marie 2002 du domaine Hours au nez puissant de banane, d’agrumes confits, de fruits exotiques, et de fleurs blanches. La bouche est tout aussi réussie avec une attaque ample mais tendue, une matière concentrée, une superbe acidité, et une finale sur une belle note de fruits mûrs. Un très beau vin de dégustation mais qui est magnifié par le fromage et qui réalise sans conteste l’accord de la soirée (15,4/20 – 16,7/20).

Effet de séquence et effet de cépage, le Saumur blanc 2001 du Château du Hureau souffre de la comparaison avec un nez discret de craie, de poire, et de coing. La bouche reste dans le même registre avec une attaque tendue, une matière reposant sur un alcool assez présent, et une finale un peu stricte. Accord sans éclat, ni le vin, ni le fromage ne profitent de la confrontation, le fromage a même tendance à effacer le vin (13,7/20 – 13/20).

Changement de couleur avec le Côtes du Marmandais Le vignoble d’Elian 2001 du domaine Daros au nez puissant de fruits rouges lactés, de poivron, de réglisse et d’anis. Une bouche à l'attaque ample, une matière concentrée, des tannins serrés, une acidité présente, et une finale un peu austère sur une pointe d'amertume, en dégustation, mais un accord agréable, le vin se fondant sur le fromage, le fromage « arrondissant les angles » du vin (14,1/20 – 14,8/20).

Effet inverse avec le vin suivant le Pessac-Léognan Château de Fieuzal 1988, superbe en dégustation avec son nez complexe de fruits rouges et noirs lactés, de fumé, de torréfaction, de sous-bois, de poivre, une note animale et sanguine. Bouche à l'attaque tendue, tannins racés, acidité présente, alcool fondu, finale épicée. Un superbe vin tout en élégance, mais à l’accord difficile sur le fromage qui dissocie le vin ; ce vin demande plutôt un gibier ou un plat mijoté (15,4/20 – 14,1/20).

Avis partagés sur le dernier vin, le Cahors Les Laquets 2001 du domaine Cosse-Maisonneuve, tout en puissance avec son nez puissant de fruits rouges et noirs confiturés (mûre, myrtille, fraise), de torréfaction, de banane mûre, et une note vanillée. Bouche à l'attaque large, matière charnue, tannins onctueux, acidité présente, alcool marqué mais sans excès, finale tout en puissance. Un monstre de concentration qui réalise un accord moyen avec le fromage, le vin étant un peu trop opulent pour celui-ci (15,2/20 – 14,6/20).
Une nouvelle fois, l’accord idéal fût réalisé avec un vin blanc sec. Néanmoins ce fromage se prête assez bien à l’accord avec un vin rouge plutôt jeune et avec une belle fraîcheur. Voici en tout cas un très beau fromage pour s’essayer au jeu des accords vins-fromages.

À vous de jouer

Youri Sokolow

