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 Jambon fumé d’Eddy Buchet à Oignies en Thiérache

Recette Alsacienne

Le Jambon est désossé, puis dénervé, paré et ensuite salé à sec (40 gr de sel par kilo), il est ensuite frictionné avec un mélange d’épices.
Les jambons préparés sont ensuite déposés dans des grands bacs en Inox (environ 4 jambons par bacs) et restent dans la saumure pendant 3 semaines en étant régulièrement retournés afin de bien s’imprégner du mélange d’épices. Vu la faible quantité de sel utilisé, les jambons ne nécessitent pas de désalage.

Les jambons sont ensuite fumés à froid pendant 1 à 2 nuits (la fumure est constituée de sciure de Chêne)

Ils sont enfin séchés pendant 15 jours

La dégustation

Pour notre exercice pratique, je vous avais demandé quels vins, en théorie, vous auriez accordés avec un tel Jambon. Les Principaux choix s’orientait vers en rouge un Beaujolais, un cabernet franc de Loire, un vin à dominante grenache (Rhône ou Languedoc), un sangiovese ou un pinot noir (Bourgogne ou Sancerre). Plus rares étaient les propositions en blanc et elles se tournaient plutôt vers un Jurançon sec ou un vin Jaune.

En pratique, nous avons commencé la soirée avec le Beaujolais Nouveau Les Griottes 2004 du domaine du Vissoux à la Robe grenat brillante, au nez tout en fruit, framboise, fraise, banane, bonbons à la cerise, note poivrée. Une très belle bouche à l'attaque souple, très beau fruit, de l’élégance et une belle finale poivrée. Un très beau primeur, d’une longueur et complexité impressionnantes, qui s’accorde à merveille avec le jambon (13,1/20 (Seul) – 13,7/20 (Jambon fumé)). Pour suivre nous sommes restés sur un vin frais et surprenant, à savoir le Coteaux du Loir le rouge-gorge 2002 du Domaine de Bellivière, un vin à base de Pineau d’Aunis. Le nez était complexe, cire, cardamome, encens, poivre, rose, groseille, miel, fumé. La bouche surprenante avec une attaque fraîche, belle rétro épicée, longueur de fruit et finale qui sèche un peu. Un vin très particulier assez difficile en dégustation et qui ne s’accorde pas du tout avec le jambon (13,2/20 (S) – 12,1/20 (J)).

Dans un style plus austère, le Moulis Château Poujeaux 1986 montrait une Robe rubis évoluée et un nez typé de vieux cabernet avec des arômes de cuir, fourrure, fruits rouges lactés, sous-bois, anis. La bouche à l'attaque serrée, à la matière moyenne, et avec acidité et amertume qui reviennent en finale, déçoit par son manque de complexité et de longueur. Un vin assez austère en dégustation et qui est totalement écrasé et dominé par le jambon (13,2/20 (S) – 12,4/20 (J)). Le vin de la soirée fut sans conteste le Côtes du Roussillon Villages Terre Brune 2001 du domaine de Pouderoux, à la robe pourpre dense, au nez, puissant, cerise noire, vanille, pruneau, chocolat, kirsch. Une bouche à l'attaque ample, large, onctueuse, des tannins puissants, soyeux et une belle finale à la fois fraîche et large. Un vin tout en puissance, avec une belle matière charnue qui réalise un superbe accord avec le jambon tant sur le plan aromatique que sur le plan des textures (14,7/20 (S) – 15,6/20 (J)). La soirée s’est terminée sur une controverse avec le Côtes du Jura Savagnin 1998 du domaine Labet à la robe paille dorée et au nez typé noisette, noix, curry, viande fumée, champignons. Une bouche à l'attaque droite, nette, puissante mais très sèche avec longue finale tendue. Un très beau savagnin qui réalise un très bel accord pour les amateurs de vin oxydatifs, par contre certains trouvaient l’accord catastrophique, le vin écrasant le jambon (14,7/20 (S) – 14,3/20 (J)). À vous de voir.

Une superbe soirée autour d’un magnifique Jambon, qu’il est facile de reproduire à la maison avec quelques amis amateurs de bons vins et de bonne chair.
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