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Domaine

Pays et région d'origine

Dénomination

Couleur

Nom de la cuuvée
Millésime
Cépages
Elevage

Prix

Histoire du Domaine

Caractéristiques du vin

A boire apres une ouverture de 20 minutes. IL pourra se garder jusqu’en 2024.

Température de consommation idéale: 8 a 10 °C

Accord Mets vin:
IL sera parfait avec des poissons grillés ou frits. Et bien s(r, c’est le compagnon idéal des huitres et autres

crustacés ! Notre collégue Quentin U'a par exemple servit aux convives de son mariage sur un tartare de
maatjes et un ceviche de lieu. Un régal !



https://www.mywinebox.be

Le coin des curieux

Une goutte de connaissance générale: Il faut toujours seruir les blancs avant Les rouges. Vrai ou faux

principal, il arrive trés souvent que U'entrée soit G base de poisson (ou de produits de La mer) et le plat de
résistance a base de viande. Et comme chacun le sait (autre idée regue), le poisson doit étre accompogné par
un blanc et la viande par un rouge... Cette idée étant encore renforcée par Le fait qu'a l'apéritif on sert presque
toujours un vin blanc (a bulles ou non).

En réalité, ce n'est pas aussi simple. Tout dépend uraiment de votre menu qu'il faudra conceuvoir en fonction
des vins que vous auez enuie de partager avec vos convives. Et vous verrez alors que L'ordre blanc/rouge ou
rouge/blanc simposera de lui-méme, sans idée préconcue.

L'idée a retenir c’est que l'important dans l'ordre de seruvice, ce n'est pas tant la couleur des vins que leur
densité de matiere et leur concentration. Si on commence par un vin blanc délicat, n'importe quel rouge
pourra suiure sans probléme. Si on sert un blanc dense et puissant, soit il faudra Le faire suivre par un rouge de
méme style, soit il faudra servir un rouge délicat en premier et le blanc ensuite. On pourrait d'ailleurs dire
exactement la méme chose pour deux vins blancs ou deux vins rouges, Le plus fin toujours avant le plus
puissant. Enfin, il y a une autre occasion ou il faut presque toujours seruir un blanc apres un rouge, c'est
Uarrivée du plateau des fromages. Aujourd’hui, l'idée qu'une grande majorité de fromages s'accorde beaucoup
mieux avec un blanc qu'un rouge est assez communément admise. Et méme aprés une viande rouge servie
avec un grand bordeaux, il sera préférable d'accompagner vos chéures affinés ou uvotre beaufort d’alpage d'un
joli blanc plutdt que de massacrer ces fromages et votre grand vin rouge en tentant un mariage contre nature
qui risquerait en outre de provoquer de grandes manifestations d‘amateurs mécontents.

Et, comme toujours pour ce qui concerne les alliances mets et vins, le mieux est de vous faire votre propre idée
en tentant un ordre de service dont vous n'aveg pas l'habitude ou de nouveaux accords qui vous ferons peut-
étre réviser certaines idées regues...

Vin bien fait, c’est ce Une belle découverte Génial ! J'en veux

Ok, mais bof quil me fallait encore |
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