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			Comment bien utiliser ce livre

			Un plat et un vin complices… c’est le secret d’un repas au coefficient plaisir décuplé. La magie des accords mets et vins n’est pas réservée aux seuls “couples plats de chefs-vins d’exception”. Les plats conviviaux, traditionnels, tendance, consensuels, quotidiens ou simples ont aussi le droit d’avoir leurs bons accords, tout comme les tapas, les bouchées des apéritifs dînatoires ou les casse-croûte croqués sur le pouce. L’objet de ce livre est d’offrir à ces plats sans prétention des accords qui leur vont bien.

			Un plat, des accords

			Il y a les fans de blancs et ceux qui ne voient le vin qu’en rouge ou en bulles. Il y a les partisans de la découverte et ceux fidèles à une couleur ou un style de vin bien précis. L’humeur fait aussi varier les goûts. Un jour pointe l’envie d’un vin chic. Un autre jour surgit l’urgence d’un vin sympa à petit prix. Les jours ensoleillés, les vins légers et fringants sont en première ligne. Lorsque le thermomètre plonge, les vins chaleureux s’imposent. Sortir une eau-de-vie du placard est même une piste sérieuse.

			Pour un plat, nos accords se déclinent donc en 5 ou 6 propositions différentes afin d’ouvrir le champ des possibles en fonction des goûts et des humeurs.

			La partition des styles

			Nous avons distingué différents types d’accords.

			Voici leurs définitions :

			Accord à bulles : pour les addicts des vins effervescents, qu’ils soient issus d’une méthode traditionnelle (façon champagne), ancestrale ou du type pétillants naturels.

			Accord bistrot : esprit convivial comme autour d’un comptoir, avec un vin facile d’accès, qui peut être un brin rustique mais toujours sympathique.

			Accord bon marché : le vin affiche un très bon rapport qualité-prix. Le moins cher n’est pas toujours le moins agréable n’en déplaise aux snobs.

			Accord chic : le vin pas donné mais qui confère à un repas même simple un air d’exception.

			Accord classique : c’est celui que la tradition a fait entrer dans les mœurs et qui fonctionne toujours bien.

			Accord complice : on ne les imaginait pas forcément faire route ensemble, mais le mets et le vin s’entendent comme deux bons amis qui n’ont pas besoin de grands discours pour se comprendre.

			Accord coup de cœur : une rencontre immédiate pour un plaisir évident.

			Accord d’ailleurs : parce qu’il existe des bons vins un peu partout dans le monde !

			Accord de proximité : leurs origines géographiques et leurs racines les rapprochent. La main de l’homme a souvent contribué à cette convergence par le choix des cépages et le type de vinification car la préoccupation de manger local était alors naturelle.

			Accord découverte : une invitation à sortir des sentiers battus, vers des appellations méconnues mais qui méritent de sortir de l’ombre.

			Accord d’hiver : le froid appelle des vins qui réchauffent le cœur et l’esprit.

			Accord efficace : il marche à tous les coups.

			Accord en rose : parce que le rosé est une couleur irrésistible qui a le vent en poupe.

			Accord estival : il suggère les vacances, la détente, le soleil, le farniente… lorsque les beaux jours sont là et même si les plages et les chaises longues sont loin.

			Accord européen : parce qu’il existe de bons vins à découvrir chez nos voisins !

			Accord inattendu : il bouscule les idées reçues et ouvre de nouveaux horizons gustatifs.

			Accord méditerranéen : il évoque la sensualité du soleil, des plantes aromatiques, des épices, des paysages baignés de lumière.

			Accord musclé : il joue la puissance pour des sensations fortes.

			Accord parfait : une union très aboutie, à la fois équilibrée et fusionnelle.

			Accord recherché : c’est l’accord des connaisseurs, qui dénichent des pépites dans des appellations peu connues.

			Accord sage : pour éprouver le plaisir né d’une jolie union tout en consommant une boisson légère et/ou sans alcool… en toute bonne conscience.

			Accord tendre : parce qu’il a une texture de velours, et une saveur plus ou moins sucrée, le vin dessine un accord qui jugule l’éventuelle agressivité du mets et enveloppe les papilles de douceur.

			Accord tonique : il dynamise le plat et ouvre l’appétit des dégustateurs.

			Éloge de la diversité

			Rien qu’en France, il y a près de 360 appellations d’origines protégées (AOP) viticoles et plus de 70 indications géographiques protégées (IGP) attribuées à des vins. Certaines sont célèbres et produisent de gros volumes leur permettant d’être diffusées partout dans l’Hexagone. D’autres sont surtout de diffusion locale ou régionale. Sans être bien sûr exhaustifs, nous avons volontairement pioché dans une diversité de vins, et même hors de nos frontières car de plus en plus de vins voyagent. Varier les accords est l’occasion d’explorer le vaste univers œnologique et d’y faire de jolies découvertes.

			Si vous ne trouvez pas le vin indiqué, cherchez un remplaçant parmi ceux ayant des cépages identiques et un climat comparable, ou affichant un style proche (type de tanins, intensité, équilibre vivacité/rondeur…). N’ayez pas peur de faire des essais ! S’il ne faut pas compter sur le hasard, il faut avouer qu’il est à origine d’excellentes innovations, en gastronomie comme ailleurs.

			Appellations supposées

			Chaque vin appartient à une définition officielle (AOP, IGP, Vin de France…). Celle-ci donne un cadre, une liste de cépages possibles, des règles pour vinifier et élever les vins. Mais chaque vigneron a une marge d’interprétation selon son terroir, sa philosophie du vin, la météo de l’année ou encore ses contraintes économiques.

			Pour faire nos choix, nous nous sommes appuyés sur le profil aromatique des versions les plus représentatives de l’appellation. Mais la qualité n’est pas toujours homogène au sein d’une même appellation et d’un même millésime. Un vin raté peut engendrer une fausse note dans l’accord.

		

	

Conseils pour de bons accords

Le vin capable de bien accompagner les mets remplit trois conditions nécessaires : il excite les papilles par ses arômes, il stimule l’appétit et il est capable de redonner à la bouche après sa dégustation la disponibilité pour percevoir l’aliment.

Un bon couple fonctionne quand chaque partie met l’autre en valeur sans l’écraser et quand il invente en duo une sensation plaisante pour les papilles.

Le plat offre des arômes dominants, un type de consistance. De son côté, le vin joue sur son degré d’intensité aromatique, sur sa texture, sur son acidité et sur son caractère sec ou sucré.

10 principes de base

1/ Adapter la puissance aromatique du vin au degré de finesse du plat

Un vin puissant et épicé comme un châteauneuf-du-pape écrasera une escalope de veau mais servira un mets relevé du type daube ou gibier. La finesse d’un grand bourgogne blanc passera inaperçue sur un plat très épicé mais illuminera un filet de sole.

2/ Ne pas mépriser les vins tanniques

Dégustés hors de la table, les vins de caractère tannique sont souvent jugés râpeux, rustiques, voire agressifs. Les mêmes vins bus sur des plats adaptés comme une viande rouge montreront de vrais talents de séduction… à condition évidemment que leurs tanins soient à la fois présents mais agréables.

3/ Être souple

Qui se ressemble s’assemble ? Dans le cas du vin, les règles d’accord sont plus complexes. L’harmonie entre le plat et le vin peut naître tout autant de points communs que de différences ou de complémentarités. En matière d’accords, le systématisme est à éviter !

4/ Ne pas oublier que l’accord géographique n’a rien d’automatique

Pour accompagner un plat régional, il est dommage de se limiter à chercher des vins de la même région car il arrive souvent que d’autres vins conviennent bien mieux… ou qu’il n’y ait aucun vin à 100 kilomètres à la ronde.
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