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introduction

Le cours que vous tenez entre les
mains est le livre que j"aurais voulu
avoir lorsque j'ai débuté dans mon
apprentissage cenologique. Cela
tient a deux raisons. La premiéere
est relative au sujet, moteur de mon
instruction vineuse. A cet égard,
quand j'interroge mes étudiants,

la plupart veulent apprendre les
secrets du vin pour en profiter lors
d’un repas. Percer la clé des accords
réussis est une quéte que beaucoup
se sont fixée. Lors des dégustations,
il m’est systématiquement demandé
avec quels mets les vins testés
pourraient se marier.

Le professeur se trouve alors
confronté a donner une réponse
rapide, mais toujours nantie d'une
explication. Asséner une réponse en
chaire de vérité ne m’intéresse pas
car I'étudiant n"aura rien appris.
«Une ratatouille nicoise ¢ Essayez
un vin rouge, les tannins du vin
asséchent la bouche et font

un joli contrepoint au jus de la
préparation.» Si cette phrase vous
semble encore mystérieuse, elle

ne devrait plus I'étre a I'issue du
deuxiéme chapitre du livre.

Nous arrivons a la seconde raison
qui fait la fierté de I'ouvrage.

Ce cours ne vous donne pas de
précepte ni d’injonction. Il vous
aide a comprendre la structure du
vin et comment en tirer le bon parti
pour les accords. Il ne dicte pas

les mariages, mais il vous explique
comment ils fonctionnent. Pourvu de
ces éclairages, vous serez 8 méme
d’accorder n’importe quel vin avec
n‘importe quel mets.

Terminons par les spécificités de
ce livre-cours sur les accords. La
premiere est celle de partir du

vin - logique et normal pour un
sommelier, me direz-vous -, mais
d’explorer les accords au-dela de
cet univers pour atteindre le monde
des eaux-de-vie et celui de la biéere.

L'ouvrage est donc séquencé en

quatre chapitres :

- les vins blancs,

- les vins rouges,

- les autres vins (sucrés,
effervescents et rosés),

- et les biéres et eaux-de-vie.

La deuxiéme originalité est graphique.

Elle tient aux diagrammes en croix

présentés dans cette méthode, qui

sont issus d’une longue expérience

d’enseignement. lls constituent une

véritable innovation pédagogique

permettant de synthétiser en un

graphique simple les principales

caractéristiques d’un accord.

Je souhaite qu’ils soient aussi utiles

a votre cheminement qu’ils le sont

a celui de mes étudiants.

La troisieme originalité, enfin, est de

vous inciter a apprendre en groupe,

que ce soit en famille ou avec des

amis. Le livre peut étre vu comme un

grand jeu étalé sur plusieurs aprés-

midis ou soirées, source d’inspiration

pour les thémes de vos futurs repas.

Entre les lecons et les exercices qui
vous sont proposés, vous découvrirez
toutes les possibilités des mariages
entre les plats et les vins. lls ont

été une porte d’entrée vers la
compréhension plus fine de mes
propres godts.

«Gnothi seauton» (Connais-toi
toi-méme) figurait gravé a l'entrée
du temple de Delphes. La maxime
socratique est particulierement
appropriée a ce domaine d’'expertise.

Prof. Fabrizio Bucella

Du méme auteur

Si vous souhaitez explorer d’autres
facettes du vin, vous pouvez vous référer
aux deux autres livres que "auteur a publié
auprés du méme éditeur :

L’Antiguide du vin, ce que les autres livres
ne vous disent pas

Pourquoi boit-on du vin?

Une enquéte insolite et palpitante

du Pr. Fabrizio Bucella

Si vous souhaitez poser

des questions a 'auteur

ou commenter votre découverte
des accords en compagnie

de ce livre-cours, I'adresse
fabrizio@interwd.be est Ia

pour continuer la discussion.
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programme

En 10 (voire 9) semaines top chrono,
devenez un spécialiste des accords mets et vins

Comment utiliser

ce livre-cours?

Les lecons ont été créées dans
l'ordre logique de I'apprentissage.

Le chapitre 1 traite des vins blancs.
Les notions d"acidité, d’alcool,
d’équilibre sont abordées et seront
utilisées dans la suite des chapitres.
Elles servent a réaliser des accords
simples et de plus en plus complexes.
Le diagramme en croix est introduit.
La lecon 5 est un récapitulatif de
tous les accords possibles avec

les vins blancs. Elle comprend de
nombreux exercices. Le chapitre 1
se termine avec des accords
détonnants, par exemple celui

des vins blancs avec les fromages.

Le chapitre 2 traite des vins rouges.
On étudie les tannins et leurs
caractéristiques pour les accords. La
lecon 10 est un récapitulatif de tous
les accords possibles avec les vins
rouges. Elle comprend de nombreux
exercices.

Arrivé a ce stade du cours, vous
maitrisez la science des accords.
Vous pouvez vérifier celle-ci avec
le chapitre 3 sur les autres vins :
sucrés, effervescents et rosés.
Vous mettrez également les notions
a profit avec le chapitre 4 sur les
biéres et eaux-de-vie.

Méthode classique

Réalisez un échéancier de

10 semaines. Vous étudiez chaque
lecon dans l'ordre, delan®1ala

n°® 6, pour les vins blancs, et de la
n°7alan’10, pour les vins rouges.
Vous connaitrez tous les accords
possibles avec les vins blancs et

les vins rouges. Vous aurez compris
comment fonctionnent les accords,
notamment en utilisant les notions
essentielles que sont I'acidité,
I"alcool et les tannins. Avec les
lecons 5 et 10, vous aurez réalisé une
multitude d’exercices variés avec
des plats cuisinés et apprétés de
maniéres différentes. Ces nombreux
exercices peuvent bien entendu étre
réalisés au fil des semaines, afin de
perfectionner vos connaissances et
d’acquérir des automatismes.

En fonction de votre intérét, vous
pouvez étudier le chapitre 3 sur les
autres vins dans l'ordre que vous
souhaitez, en prenant la lecon qui
vous intéresse le plus, par exemple
celle sur les vins effervescents,

qui peut étre étudiée en paralléle
de 'apprentissage général (il est
recommandé d’avoir déja vu le
chapitre sur les vins blancs avant
de les étudier). Il en est de méme
pour le chapitre 4 sur les biéres et
eaux-de-vie. La également, allez
directement a la lecon qui vous
inspire.

Méthode alternative

Si je devais donner le cours
oralement, sans doute me
permettrais-je quelques libertés
par rapport au manuel que vous
tenez entre les mains. Je vous livre
ici une maniére de procéder qui
peut donner un peu plus de relief

a I'apprentissage, en brisant la
monotonie de I"approche classique.
L'apprentissage se réalise sur une
durée sensiblement plus courte,
soit 9 semaines. Celles-ci sont
nécessaires afin de maftriser les
notions essentielles. Vous étudiez les
chapitres dans l'ordre, mais laissez
les chapitres applicatifs 5 et 10 pour
la 9¢ semaine. Révisez-les comme des
fiches synthétiques et réalisez les
exercices de mise en application au
fil des jours et semaines, pour vous
perfectionner et essayer toutes les
possibilités d"accords.

Enfin, comme dans |'approche
classique, compulsez les chapitres 3
(vins sucrés, effervescents et rosés)
et 4 (biéres et eaux-de-vie) en
fonction de vos envies et de vos
intéréts.

QUELLE METHODE CHOISIR 2

Souhaitez-vous progresser plus vite 2 Choisissez sans conteste la deuxiéme approche.
Vous gagnez une semaine et évitez de vous languir sur les vins blancs. La méthode
alternative nécessite d’avoir déja quelques notions de base sur la dégustation des vins. Si

vous étes totalement débutant, choisissez I"approche classique. Celle-ci vous conduira a

bon port sans rien laisser dans 'ombre.
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CHAPITRE 1

L’'UNIVERS
U VIN BLANC

Ce chapitre donne les clés pour comprendre |"univers du vin blanc. Vous
maitriserez les notions d"acidité, d’alcool, d’équilibre, de sucre, ainsi que la
température de service. Si ces notions sont déja bien connues, vous pouvez
passer directement a la lecon 2, qui place les vins blancs sur une carte de
France selon ces caractéristiques. A I'issue du chapitre, vous serez en mesure
de visualiser les accords de maniére graphique grace a une premiére utilisation
du diagramme en croix, innovation pédagogique de ce livre. De ce fait, vous
posséderez les clés afin d’accorder tous les vins blancs avec tous les mets
possibles.

Les exercices de synthése constituent les portes d’entrée pour les accords
les plus fréquents. Si vous désirez réaliser des ceufs mimosas par exemple,
vous vous référerez utilement a I'exercice « CEufs, salades et quiches>» qui
traite de ces préparations. Les exercices ont été mis en contexte au moyen
de lI'ouvrage Physiologie du goit (1825) de Jean-Anthelme Brillat-Savarin,
considéré comme le texte d’élévation de la gastronomie au rang d’art.




LECON N°1

les caractéristiques
du vin blanc

Tous les vins blancs secs s’appuient sur deux composantes
principales : une structure acide et une structure alcool.
Normal pour un vin d"avoir de I'alcool. Dans cette premiére
lecon, nous explorerons chacune de ces composantes :
d’abord I'acidité et ensuite I'alcool.

A la fin de celle-ci, vous serez 8 méme de placer n’importe
quel vin blanc sur un diagramme acidité/alcool. Dans la
suite du cours, vous apprendrez comment utiliser I’acidité
et I'alcool des vins blancs afin de réaliser des accords

réussis.

D’abord une clarification. Nous parlons des vins blancs
secs, c’est-a-dire des vins blancs sans sucre résiduel,

ou qui en possédent tellement peu qu’il ne se percoit pas.
Les vins avec du sucre résiduel (moelleux et liquoreux)
seront abordés dans le chapitre 3 sur les autres vins.

De I’acidité dans un vin blanc?
Vous étes certain, docteur?
Oui, I'acidité est indispensable a la
structure du vin blanc. Il s’agit de sa
colonne vertébrale. Comment sentir
I'acidité 2 Pensez a un jus de citron
pressé, voila une boisson trés acide.

Il s"agit en réalité d’une des boissons
les plus acides (les sucs gastriques et
I"acide chlorhydrique le sont encore
plus, mais ce ne sont pas des choses
que l'on consomme habituellement...).
A rautre bout du spectre de l'acidité
se trouve le lait, voild une des boissons
les moins acides, méme si elle I'est
toujours un peu. Petite anecdote : si
vous comparez un lait frais et un yaourt
nature, le lait semble moins acide

que le yaourt. Les bactéries lactiques
transforment le lactose en acide
lactique et rendent de ce fait le yaourt
plus acide, ce qui lui permet une plus
grande conservation.

Comment se révéle I'acidité dans
les vins blancs ¢ C’est une sensation
qui vient piquer la bouche : langue,
intérieur des joues, palais.

De I'alcool dans un vin?
Evidemment!

Pas tant que ca en vérité. Bien
entendu, les vins possedent de
I"alcool, mais le tout est de bien en
percevoir la sensation gustative. La
molécule d’éthanol provoque une
sensation de douceur, de velouté
et une pseudo-chaleur en bouche.
Si vous ne voyez pas bien de quoi

il s"agit, pensez a un alcool trés
fort, peu aromatique, par exemple
une vodka blanche. Lorsque vous
dégustez la vodka a température
ambiante, vous sentirez en bouche
la douceur et la chaleur (parfois
bralante) de I'alcool.

Classer les vins blancs

Comme nous I'avons évoqué en
début de cette lecon, les vins blancs
secs peuvent se voir comme des
produits bidimensionnels. Ils sont
composés d’une dimension acide

et d’une dimension alcool.

Le graphique représenté dans la
grille ci-contre est trés important.

Il vous permet de classer tous les
vins blancs du monde sur ces deux
simples composantes. Pourquoi
faut-il comprendre la structure d’un
vin avant de réaliser des accords?
Celle-ci joue un réle essentiel en
interagissant avec les mets. Les
effets vous seront dévoilés plus tard.
Pour I'instant, concentrons-nous sur
la définition des composantes.

Sur ce graphique, lorsque les
composantes acides et alcool se
contrebalancent exactement, le

vin est placé au milieu, il est dit
équilibré. Lorsqu’une composante
prend le pas sur I'autre, le vin se
déplace dans le graphique vers cette
composante. Si le vin est plus acide
que celui dit équilibré, il se place a
droite du précédent. Si le vin est plus
alcoolique, il se place plus haut.
Vous pouvez évaluer comment l'une
des composantes peut modifier

la perception de 'autre. L"alcool
contrebalance I'acidité, un peu
comme le sucre que vous ajoutez
dans un jus de citron pressé pour
atténuer le piquant. L'alcool provient
d’ailleurs du sucre des raisins.



LEQUILIBRE DU VIN BLANC
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LECON N°1

D’ou viennent

ces composantes ?

Les acides proviennent d’une part
du raisin et d’autre part de

la fermentation. Il existe six acides
principaux. Les trois premiers
proviennent du fruit, le raisin.

Ce sont les acides tartrique, malique
et citrique. Les trois derniers
proviennent de la fermentation :

il s"agit des acides acétique, malique
(ou lactique) et succinique.
L’éthanol provient de la maturation
du raisin, donc des sucres que
contenait la pulpe du fruit.
Attention cependant : il est fréquent
que les vignerons ajoutent du
saccharose (sucre de betterave

ou sucre de cuisine) au modt de
raisin avant la fermentation, surtout
dans les régions plus septentrionales.
En général, la chaptalisation (ajout
de sucre) est interdite dans les
régions du pourtour méditerranéen :
Roussillon, Languedoc, Provence

et Corse.

A NOTER

L"apprentissage des accords mets-vins se
construit sur des notions de perceptions.
Nous n"allons pas évaluer les composés en
tant que tels - les analyses en laboratoire
sont plus fiables que I"appareil humain.
L’enjeu est d’apprendre a catégoriser

les sensations et a pouvoir les décrire
correctement.
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La température

Comment influencer

la perception d’acidité/alcool
des vins ¢

Sans modifier le produit, il est un
outil qui se trouve dans chaque
habitation et qui vous permet de
trés bien modifier la perception

du vin en dégustation. Il s’agit du
réfrigérateur. Lorsque le vin est

plus froid, la sensation d’acidité se
renforce et celle de I"alcool diminue.
On retient la chose en sachant que
I"abaissement de la température
renforce les duretés (ici I’acidité)

et diminue le rondeurs (ici I’alcool).
Inversement, si vous réchauffez un
vin, ou simplement si vous le laissez
a température ambiante, I'acidité
semblera moins forte, au contraire de
la sensation d’alcool qui prendra le
dessus. On retient la chose en disant
que l'élévation de la température
diminue les duretés (ici acidité) et
augmente les rondeurs (ici alcool).
On comprend mieux pourquoi les
sommeliers sont tellement attentifs
a cette variable. Attention, lorsque le
vin est trop froid, 5-6 °C ou moins, les
papilles gustatives sont anesthésiées
et les perceptions sont toutes
diminuées (acidité comme alcool).

Résumé

Les températures plus

chaudes favorisent la perception
de I'éthanol, tandis que les

plus froides augmentent la
perception de I'acidité.

ASTUCE

Dégustez un café chaud sans sucre et le
méme café froid : le café froid semblera
bien plus acide que le café chaud!

LES CARACTERISTIQUES DU VIN BLANC

Comment déterminer

la température d’un vin¢

Il existe quelques éléments de
repeére. La température d’un
réfrigérateur domestique est réglée
sur 5-6°C. Celle d’une piéce tourne
autour des 21-22°C. Un vin chambré
est donc toujours a température de
la piece. Un vin dans la porte du frigo
est a la température de réglage. Si
on veut étre plus précis, on peut

se procurer pour quelques euros

un petit thermométre. On en vend
facilement dans des quincailleries ou
sur Internet. Evitez les thermométres
«spécial vin», plus jolis mais plus
chers. Aprés quelques mesures

avec le thermometre au cours de
situations usuelles, vous serez a
méme de déterminer intuitivement la
température d’un vin.

CHAMBRER

Le terme apparait dés le XVII° siécle.

Son application au vin est attestée au
XVIIIe siécle (Littré), lorsque le vin était
remonté de la cave pour le mettre a
température de la chambre (15-16°C,

le chauffage central n’existant pas

a cette époque). Aujourd’hui, il faut que
la «chambre > en question soit une piéce
trés fraiche, sinon le vin arrivera

a la température usuelle des habitations,
souvent au-dessus de 21°C.

FRAICHEUR/CHALEUR

Classiquement, les sommeliers utilisaient
le terme de fraicheur pour parler de
I"acidité et le terme de chaleur pour parler
de I'alcool. Dans ce cours, afin de ne pas
compliquer la donne, nous préférons
utiliser directement les termes d’acidité
et d’alcool. De nos jours, ceux-ci sont
utilisés plus fréquemment en tant que
tels, sans passer par leurs correspondants
frais/chaud.



LE SERVICE DU VIN BLANC

5-4°C

TROP FROID
o ne gent
plug tiew!

ASTUCE ASTUCIEUSE

Comment servir un vin qui vous semble un peu trop acide a vos invités 2 En diminuant trés fortement sa température de service.
N’oubliez pas de le mettre dans la partie basse du frigo (la partie haute est plus chaude) et de diminuer la température globale de
celui-ci. Si le vin est servi en dessous de 5/6 °C, il sera trés difficile de percevoir sa véritable acidité.
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EXERCICE N°1

Une premiére comparaison

@ La premiére comparaison est la plus
évidente. Pressez un citron, n"ajoutez
pas d’eau. Prenez une cuillére a café
et goutez du jus en petite quantité.
Vous dégustez une des boissons
les plus acides qui soient.

Faites-vous une grimace?

C’est normal, 'organisme se protége
contre ce qu’il considére une agression.
M Notez vos impressions.

© Ajoutez maintenant autant d’eau
qu’il y a de jus de citron dans le verre.
Reprenez une cuillére a café du mélange.
Comment se comporte votre bouche ?
Le mélange est-il plus supportable?
M Notez vos impressions.

© Enfin, prenez une demi-cuillére
a café de sucre (environ 2,5 g).
Ajoutez et mélangez.
Goltez une cuillére a café du nouveau
mélange. Est-ce plus acceptable?
W Notez vos impressions.

O Laquelle de ces trois boissons

vous semble la plus acide 2 Sucte &
Comment distinguez-vous cette acidité 2
Placez les trois produits ) 5

sur le diagramme suivant.
Il s’agit du méme diagramme

que précédemment, ol nous avons -
remplacé «alcool> par «sucre> 3
sur I"axe vertical. AN
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EXERCICE N°2

Mon premier vin blanc

Vous connaissez siirement un vin blanc que vous
trouvez trés (trop) acide. Sinon, filez chez votre caviste
préféré et procurez-vous une bouteille. Demandez bien
le vin le plus acide. Le vin ne doit pas étre trés onéreux.
Une appellation renommée pour son acidité est celle
du muscadet dans la Loire-Atlantique. Golitez-en un
verre. Réussissez-vous a distinguer les perceptions
acides - celles qui piquent un peu l'intérieur des joues
et la langue - des perceptions d’alcool - celles qui
chauffent et donnent du volume au produit 2

B Notez vos impressions.

Abcoot, &

> e e

120 30 &l 5 g

B Placez le vin sur le diagramme ci-dessus.

\_ J
EXERCICE N°3
D d d in 2 Shocking!
U SUcCre dans au vin ¢ OCKINg .

© Le vin blanc de I'exercice précédent vous
semble-t-il trop acide 2 Essayez |’astuce suivante.
Versez une demi-bouteille du vin, soit 37,5 cl
(équivalent a 3 verres), dans un petit récipient.
Ensuite, versez-y une demi-cuillére a café de sucre
(2,5 grammes). Mélangez bien le tout et redégustez
le vin. Le vin vous semble-t-il moins acide 2
La perception d’alcool a-t-elle augmenté 2
M Notez vos impressions.
M Placez le vin sur le diagramme précédent

dans une autre couleur.
POUR ALLER PLUS LOIN

@ Classez différents vins blancs que vous connaissez Le diagramme acidité/alcool est essentiel pour catégoriser
sur ce méme diagramme et comparez. I'ensemble des vins blancs secs. A ce stade du cours, il est
Quels sont vos vins préférés? utile que lors de chaque dégustation vous puissiez noter
Ceux que vous aimez moins 2 le vin sur un diagramme que vous conserverez. Ainsi, vous
Cela vous donnera une idée de vos golts. réussirez trés vite a décoder si un vin est plutét porté sur

I"acidité ou bien sur I"alcool. B
. J
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EXERCICE N°4

Le frigo, mon premier allié

Récupérez le vin blanc acide (non modifié) de a environ 21-22°C et enfin le vin blanc sucré
I'exercice précédent. Mettez-en une dose au frigo a la méme température. Dégustez les trois vins.
pendant deux bonnes heures. Pour une autre dose, Lequel vous semble plus acide 2 Y a-t-il un vin qui
laissez-la a température ambiante. Enfin, récupérez vous semble plus porté sur la composante alcool ?
une dose du vin blanc sucré et laissez-la également Comment dégustez-vous le vin blanc sucré?

a température ambiante. Quel est votre vin préféré a ce stade?

En premiére approximation, vous devriez obtenir un W Notez vos impressions.

vin blanc froid, a environ 5-6°C, le méme vin blanc

Vi 5/6:C Vina21-22:C L VinaZi-22:C b

M Classez les trois vins sur le diagramme suivant.

ASTUCE DES BARS ET CAFES

Les frigos qui se trouvent derriére le
AW A comptoir dans les bars et cafés sont, en
général, réglés sur 2-3°C. Le petit blanc de
comptoir, qui souvent colite moins cher que
) 5 I'eau, semble de ce fait moins acide. Laissez
le vin se réchauffer dans le verre pendant une
q_ dizaine de minutes, I'effet est saisissant. ll

120 3 4 e
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EXERCICE N°5

Rechercher le point d’équilibre

Toujours avec le méme vin blanc, cherchez le point d’équilibre de température. Ce point est le moment ou
le vin semble a la juste température de service. La perception d’acidité (le «frais>) ne doit pas prendre le
dessus. Elle doit s’équilibrer avec la perception d"alcool (la « chaleur ).

Pour ce faire, essayez avec une bouteille de vin que vous aurez refroidie et que vous laissez réchauffer

au fur et a mesure de I'expérience.

W Notez vos impressions et la température de service au fil du réchauffement et de vos dégustations.

=S
o
()
-
s
()
=
s
(o)
-
o
()
.
Sy
()

M Classez chacun de ces essais sur le diagramme suivant.

Alcool A






