Accord mets-Vins

Introduction

Aucun accord n’est un accord figé. Tout est une question de goût.

« On dit souvent que le goût est une affaire de subjectivité, je crois au contraire que c’est une affaire d’objectivité, de culture, d’apprentissage et d’accumulation critique de l’expérience » (A.Senderens).

La dégustation à la recherche d’un accord mets vins est totalement différente de la dégustation à l’aveugle. Le vin est un plaisir de la table et non un exercice de style. (et tant pis pour les bêtes de concours).

« Le mariage idéal des mets et des vins est difficile à codifier, de la même façon qu’il est malaisé de définir ce qui fait l’harmonie d’un couple » (P.Bourguignon).

Oublier les préjugés et les dogmes oenologiques (le blanc sur le poisson, le sucré sur le foie gras et le vieux rouge sur le fromage).
La réussite d’un accord mets-vins implique la connaissance de ses vins et des essais successifs.

« On n’est pas riche de sa cave mais des bouteilles qu’on a bues. Collectionnons les souvenirs de bons vins comme les souvenirs de voyage » (P.Bourguignon).
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Règles de base

Les accords mets/vins ne sont jamais définitifs

Les vins évoluent, le goût aussi

L’harmonie n’est pas seulement aromatique mais également tactile

L’harmonie aromatique doit s’accompagner d’une harmonie de texture

Les accords peuvent être de 2 types

Accord de renforcement

Le vin et le plat possèdent les mêmes caractéristiques et la fusion des 2 entraîne une superposition des mêmes sensations mais attention à l’excès

Exemples

Chocolat et Banyuls


Huîtres et muscadet


Saumon fumé et sauvignon

Accord en opposition

Le vin apporte au plat les caractéristiques qui lui font défaut et vice-versa

Exemples


Poissons en sauce et chenin

Navarin et Saumur-Champigny

Dissection d’un Accord mets-vins

Accord aromatiques

Renforcement des arômes

Ex : 
viande grillée et vin boisé


Poivre et syrah

Complémentarité

Ex :
fruit du pinot et truffe


Épices du tokay et choucroute

Accord gustatifs

Acidité (vinaigre, jus de citron)

Tendance à durcir les tannins des rouges et renforcer l’acidité des blancs

Essayer d’y associer des vins plutôt chauds et gras (Rhône, Provence, Espagne).

Sucre

Tendance à faire sécher les tannins des rouges et à souligner l’amertume des rouges et des blancs

Essayer de le compléter avec alcool et acidité

Amertume

Ennemi du vin 

Essayer de la contraster (sucre ou acidité)

Texture

Le gras

Tendance à lisser les tannins des rouges et à souligner la fraîcheur des blancs

Le moelleux

Tendance à fondre les tannins des rouges et l’acidité des blancs mais fait souvent ressortir les arômes boisés.

Le croustillant

Tendance à faire sécher les rouges mais renforce les sensations liquoreuses des blancs

Le Saumon Fumé

Le Saumon sauvage

Le saumon est un poisson migrateur qui reviendra pondre ses œufs dans la rivière dont il est natif, entre temps, il migrera vers le Groenland en passant par l’Atlantique. 

Le Saumon d’élevage

Les Saumons sont élevés dans des enclos marins (dans le meilleur des cas) ou des enclos terrestres (et ne verront jamais la mer !). Inutile d’épiloguer sur les élevages intensifs qui n’ont rien à envier à ceux des volailles ou du bétail. Néanmoins il existe également des fermes aquacoles haut de gamme rivalisant avec le saumon sauvage. Les deux plus grands producteurs sont la Norvège et l’Ecosse.

Le Fumage

3 techniques

La « Noble » : le poisson est suspendu dans une cheminée en briques au-dessus d’un lit de sciure de bois (chêne, hêtre, aulne) durant 12 à 24 heures

La Seconde méthode : la plus fréquente, les saumons sont placés dans des chambres de fumage (en inox) au-dessus d’une couche de sciure de bois pendant 4 à 12 heures.

La Troisième : l’industrielle. Les saumons sont pulvérisés ou immergés dans une « fumée liquide » (mélange eau et fumée de bois) ce qui permet un fumage en une heure !

En général le temps entre la pêche et la commercialisation est de 8 jours

Le Label rouge

Depuis 1984, un label rouge peut-être attribué à certains produits répondant à un cahier des charge précis ; pas de farines animales, quotas limités de poissons dans les parcs, pas de congélation, fumage au bois de hêtre ou de chêne, tranchage à la main.

La dégustation

Pour notre exercice pratique, je vous avais demandé quels vins, en théorie, vous auriez accordés avec un saumon fumé. Les Principaux choix s’orientait vers un vin de Loire à base de Sauvignon ou de Chenin, voire un Muscadet, Le Chardonnay était également évoqué soit en Champagne blanc de blancs, soit en bourgogne et le riesling était également cité à plusieurs reprises. Plus rares certaines propositions s’orientaient vers un Jurançon sec, un aligoté ou un Pinot gris.

En pratique, nous avons commencé la soirée avec le Coteaux du Languedoc Rosé de Saignée Bergerie de l’Hortus 2004 à la robe grenat à reflets orangés. Nez sur des notes de bonbon rouge, grenadine, fraise, rose. Bouche à l'attaque à la fois ample et fraîche, un fruit agréable, mais une finale assez amère. Un vin assez simple avec un accord catastrophique (le vin se durcit et l’amertume ressort) sur le saumon (12,1/20 (Seul) – 10,4/20 (Accord) soit une baisse de 1,7). Nous avons ensuite dégusté le Vin de Pays des Côtes Catalanes Les Calcinaires 2003 du Domaine Gauby à la robe paille aux reflets dorés. Nez d'abord assez discret puis s'ouvre sur des notes florales, agrumes, fruits jaunes, légère note fumée et hydrocarburée. Bouche à l'attaque ample, onctueuse, belle fraîcheur, un alcool assez présent et une belle finale sur une amertume de fruits. Un vin chaud. Accord difficile sur le saumon qui souligne le gras du vin (13/20 (Seul) – 12,7/20 (Accord) soit une baisse de 0,3). Le plus bel accord fut sans conteste réalisé avec le Sancerre La Grande Côte 2004 du Domaine Cotat à la robe paille très clair et au nez très minéral, citron, pamplemousse, craie, fumé, hydrocarbures, tilleul. Bouche à l'attaque fraîche, belle ampleur, belle matière et longue finale sur une amertume de fruits. Un très beau sauvignon tout en minéralité qui s’accorde parfaitement de manière complémentaire avec le gras et le fumé su saumon (13,1/20 (Seul) – 14,3/20 (Accord) soit une hausse de 1,2). Pour suivre, le Jurançon Sec Cuvée Guilhouret 2002 du Clos Thou à la robe or et au nez typé, coing, poire, pomme blette, mangue, caramel, légère note iodée. Bouche à l'attaque à la fois ample et fraîche, une belle matière et une  finale large sur l'alcool. Un vin puissant dont l'accord est difficile avec le saumon qu'il a tendance à écraser (13,5/20 (Seul) – 12,9/20 (Accord) soit une baisse de 0,6). Nous avons fini la soirée avec un superbe Alsace Grand Cru Wineck-Schlossberg Riesling 2002 du Domaine Meyer Fonné, à la robe or et au nez puissant, minéral, miellé, abricot, ananas, pêche, miel. Bouche à l'attaque tendue, riche et fraîche, sucre résiduel assez présent, belle richesse alcoolique et finale légèrement amère mais restant équilibrée. Un vin opulent un peu riche en dégustation mais qui s'accorde étonnamment assez bien avec le gras du saumon, le sucre se fondant sur la chair du saumon (14,6/20 (Seul) – 15/20 (Accord) soit une hausse de 0,4).

Une belle soirée qui nous a permis de conclure que le saumon fumé préfère un accord avec des vins frais, voire avec une pointe de résiduel, plutôt qu’avec des vins dominés par l’amertume ou l’alcool. 
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