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Recherche d’harmonie

A I'heure des festivités de fin d'année, la question du repas est souvent
source d'interrogations. D'autant plus quand vient s’y méler le choix du
vin.... Pour y voir plus clair, nous avons demandé conseils et recomman-
dations a deux professionnels de la sommellerie.

Pierre Peyret
pierre.peyret@centrefrance.com
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travaillons dans I'esprit de faire
boire bon. Apporter le conseil
précis, I'accord idéal et la con-
sommation juste : c’est ¢a le tra-
vail du sommelier », définissait
Philippe Faure-Brac, meilleur
sommelier du monde lors de sa
venue dans le Puy-de-Dome,
début novembre, lors du con-
gres national de 1'Union de la
sommellerie francaise (USDF)
qu'il préside.

Tous deux membres de 'UDSF
Auvergne, Nicole Jouffret et Ro-
main Landriéve ne peuvent que
partager cette définition. A
quelques jours des fétes de fin
d’année, nous avons demandé a
ces deux professionnels con-
seils, recommandations et no-
tamment les accords a suivre en
fonction des mets qui garniront,
a coup siir, bon nombre de ta-
bles. Car si la question du plat
est importante, celle du choix
du vin idoine I’est tout autant.

Le vin ne doit jamais
dominer un plat.
Et inversement

« Un accord réussi se réalise
quand la persistance du plat
s’associe parfaitement a la per-
sistance du vin, » explique avec
pédagogie Nicole Jouffret, pro-
fesseur de services et de com-
mercialisation au lycée des mé-
tiers de 1"hoitellerie "de
Chamalieres (Puy-de-Dome).
« L'un et I'autre ne se heurtent

Nicole Jouffret délivre quelques

pas, au contraire, ils s'unissent.
Les sensations en bouche per-
mettent a I'un et 'autre de se
fondre pour donner des sensa-
tions décuplées. »

Ainsi, le vin ne doit jamais do-
miner un plat, tout comme le
plat ne doit pas prendre le des-
sus sur le vin. « Les exemples
sont nombreux mais on retien-
dra l'inévitable sauternes qui
étouffe le foie gras, ou encore
certains fromages de Savoie,
comme le reblochon, qui domi-
nent le vin rouge », illustre-t-el-
le. D’autres combinaisons de
bases sont a éviter. Concernant
les fromages encore : « Les vins
rouges sont plutoét a proscrire
avec les pates persillées car ils
se marient trés mal avec le gofit
de la moisissure. »

« Le principe

est d'aller crescendo »

Toutes ces recommandations
(voir ci-contre) doivent étre res-
pectées pour chaque plat. « Il
s’agit alors de I'accord horizon-
tal ou 'on se base sur le plat
principal et on recherche le vin
qui sera le mieux mis en valeur
par lui. »

Mais, comme illustré avec les
deux menus concoctés par Ro-
main Landrieve, jeune gérant
du restaurant Centrotel a Mont-
marault (Allier), les sommeliers
doivent accompagner un repas
complet. « On parle d’'un accord
vertical, c’est-a-dire la succes-
sion harmonieuse des vins au
cours de celui-ci », reprend Ni-
cole Jouffret. « Le principe et
d’aller crescendo de fagon a ne
pas donner aux convives le re-
gret du vin précédent. Il faut
commencer par un vin plutot
léger aux vertus apéritives, com-
me un champagne, ou un vin
blanc frais, nerveux ou acidulé.
1l faut toujours aller du plus 1é-
ger au plus puissant. » ¥
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Cuvée les ballets d'Octobre 2015 : 13€ a 15€

Sloes or{ymab : Domaine de Belleville
Rully 1" cru les Cloux 2015 : 18€ a 21 €
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de Chamalieres. Membre de ['Union de la sommellerie frangaise Auvergne.
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Les crus bourgeois du Médoc révélent des tanins fondus, une belle chair
harmonieuse. Le poivre et le fondant du foie aiment ces caractéristiques.

Optez plutot pour un vin blanc sec de type

chardonnay de Bourgogne.

Sees l)/*(}/l'/m/(' :

Du type langouste ou homard a la chair gouteuse, ils sont souvent accompagnés de sauces.

Il faudra plutot les accompagner de vins blancs
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assez puissants avec une belle matiére.

Rothschild - Lafite AOC bordeaux sec
Le R de Rieussec 2014 : 18€ G 22 €

La chair des gibiers offre de grandes saveurs et des sensations bien godteuses. Les vins rouges répondent a
merveille @ ces exigences. Le tanin apprécie tout particuliérement le sang des cuissons de viande. Les cépages
mourvadres sur le vignoble de Bandol offre des vins puissants, fumés et épicés, tendus par de belles fraicheurs.
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g; Chaque fromage a un vin qui lui correspond. Choisissez plutot des vins blancs secs et
fruités pour les fromages de chévre. Pour les comté, optez plutot pour des vins blancs « gras » offrant un c6té beurré
des aromes de noisettes. Le champagne a également sa place sur certains fromages, notamment le chaource.
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Famille Perrin et Fils

ateauneuf-du-pope =2
L s

.‘/?n/‘/l/f '+ ® Domaine de La Bégude, Bandol 2014 : 18€a 22 €
~..® Domaine Atain Brumont. Cuvée Torus 2012 : 9€ ¢

Gleévres : pouillyfumé
Chateau de Tracy
2016:16€ 0 19€

Gleocolat

Gorreté : Languedoc Domaine Magellan 2016
Grenache Roussanne : 8€ a 12€

Un accompagnement de référence avec le chocolat noir est bien le maury. Sa puissance aromatique et ses aromes de fruits confits a
souhait envelopperont 'amertume du cacao. Une autre piste sur certains vins rouges comme les malbec d’Argentine, les tanins

asséchant se fondent a l'amertume du cacao, le duo est délicieux.
Le chocolat blanc fait un retour sur nos tables : servez le avec un vin blanc de Loire, un vouvray ou encore des muscats

de rivesaltes qui sont d'excellents choix. Ce sont des vins a servir |égérement rafraichis.
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el vintage rouge 2014 : 15€ a 20€
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2015 Argentine : 9€a 12 €

Sowre tersniner sare des: bedles, : campogne philiponnat rosé brut non millésimé : 35€ 4 38€

Vous constaterez tout naturelle-

contact de l'air. Le vin doit étre

Quelques précieux conseils pour apprécier votre meilleur flacon

bons réflexes avant de déboucher
votre bouteille de vin.

A quelle température faut-il servir
le vin ? « La température de ser-
vice d'un vin est fondamentale
pour que le vin donne toute son
expression. S'il est trop froid il
ne se livrera pas et trop chaud il
donnera une sensation alcoo-
leuse. Les champagnes a 8 °C,
les vins blancs entre 11° et
12 °C, et les vins rouges a
16 °C. »

Faut-il déboucher a I'avance ?
« Les vins rouges comme les
vins blancs ont besoin de s’épa-
nouir. Ouvrez vos bouteilles a
I’avance, environ une heure.

RECOMMANDATIONS. « Les vins rouges comme les vins blancs ont besoin de

s'épanouir

explique Nicole Jouffret, membre de I'UDSF. pH RD BRUNEL

ment la différence a I'ouverture.
Le vin devient plus raffiné et sa-
voureux en ayant préservé toute
sa structure sans perdre de sa
force. »

Faut-il carafer les vins ? « La dé-
cantation est 'acte qui consiste
a séparer la partie solide se
trouvant dans le fond de la bou-
teille de la partie liquide a I'aide
d’une carafe a vin sur des vins
vieux. Mais ce procédé ne
s’adresse pas uniquement aux
vieux vins, nous pouvons aussi
carafer des vins jeunes de trois
a quatre ans. Le but est d’ oxygé-
ner le vin pour un développe-
ment de tout son potentiel au

pourvu d’une solide ossature
pour supporter cette opération.

Un grand vin, sur un grand
millésime, gagnera a étre décan-
té. Les vins de Bordeaux, de la
vallée du Rhone, des vieux ca-
hors, ou des madiran sur des
millésimes riches et concentrés
s'y prétent.

Quid du contenant ? La verrerie
est trés importante. Sa forme et
sa taille influencent sur la dé-
gustation.

En conclusion : ayez le réflexe
d’ouvrir vos vins a ’avance et
de privilégier le carafage pour
les vins rouge a forte teneur en
tanins. »
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A la recherche de l'accord parfait
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Gérant de ['Hostellerie du Centrotel et Spa ¢ Montmarault et gérant de la brasserie hétel Le Bocage a Montmarault

Photos : Florian Salesse et Richard Brunel

Sur le Web

Retrouvez sur notre site
Internet I'ensemble Byl
des conseils de Nicole Jouffret
et une proposition d'accord
mets et vins qui sort

des sentiers battus

imaginée par Romain Landrieve

www.lamontagne.fr
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poélé avec chutney de mangue et toasts de pain d'épices.
Le foie gras poélé peut s'accorder avec un vin blanc sec ou moelleux. Mais je conseille un vin blanc sec car le sucré du chutney
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et du pain d'épices est déja assez lourd en bouche.
lorv accord .

=D Pouilly fumé du Domaine Seguin sur le millésime 2015. Il apporte de la tension, du gras et de la
i puissance. C'est un vin qui peut s'ouvrir une heure a 'avance. Vin a boire a 11 degrés. Prix : 17 €.

servies natures avec du citron et un toast de beurre.

Jeur-accord.

Il faut choisir un vin blanc sec comme un reuilly du Domaine Philippe Daniel sur le
B0 millésime 2016.0n retrouvera le coté agrumes du reuilly avec le coté citronné des huitres.

d)

L'onctuosité du vin se retrouvera sur le toast de beurre. A servir a 10 degrés. Prix : 950 €.

% cuissot (k &W.el" cuit au four fagon gigot avec huile d'olive, ail, persil.

JSor accord
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Un saint-joseph du Domaine Courbis sur le millésime 2012. C'est un vin qui
commencé a évoluer avec des aromes giboyeux et de sous-bois.
Vin a carafer environ 5 heures a I'avance. Vin  boire a 16 degrés. Prix : 26 €.
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Un muscat de baume-de-Venise du Domaine Saint Roch, cuvée «Plaisir» sur le millésime 2014.

[} Clestunvin blanc moelleux qui est presque liquoreux. Sa vivacité en fin de bouche réveille les papilles et

sa douceur arrondit la puissance du Bleu. Vin a boire frais 12 degrés, ouvrir une heure avant. Prix : 28 €.
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Ure eretremet aux 8 chocolats (blarnc, nou-et aw lai)

Un champagne blanc de blanc de la maison Henriot. C'est un champagne élégant qui lie @ la fois la rondeur,

- Iéquilibre, la douceur, tout en restant sec, sans étre agressif. A servir & 10 degrés. Prix : 35 €.
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