La fiche conseil du Grenache
Jamais ennuyeux, un bon compagnon en toutes saisons
Ce que l’on ne SAIT pas toujours sur le Grenache….
	UN GRAND CEPAGE :
L’un des plus plantés dans le monde

Résistant à la sécheresse

Se décline en rouge, blanc et gris

Une qualité qui va grandissante avec le temps
	LE CEPAGE MEDITERRANEEN PAR EXCELLENCE :
Il aime le soleil

Des rosés frais et fruités aux rouges

profonds et épicés

Il offre un excellent rapport qualité/prix

	C’EST LE CEPAGE QUE VOUS CONNAISSEZ SANS LE SAVOIR :
Très présent dans des assemblages qui souvent n’affichent pas leur composition

Pierre angulaire de nombreux grands vins d’assemblage tels que

Châteauneuf-du-Pape, Côtes-du-Rhône Villages et Priorat


Pourquoi AIME-t-on le Grenache….

	UN VIN QUI FAIT PLAISIR :
Rafraichissant et voluptueux

Rond en bouche

Fruité et/ou épicé

Friand, plaisant, facile à boire, même jeune
	L’ELEGANCE A UN PRIX ABORDABLE :
Des tannins soyeux, veloutés, plaisants

Equilibré, jamais trop tannique ou trop acide

Un excellent rapport qualité / prix

Sa minéralité et son acidité lui confèrent une

capacité à bien vieillir sans une trop forte

structure tannique

	C’EST LE COMPAGNON DE TABLE IDEAL :
Il donne des vins rouges, blancs, rosés et des vins de dessert

Le vin idéal à table

Il se marie avec une grande variété de mets

Il se boit en toute saison et sous tous les climats

Parfait pour le service en restaurant


Le secret pour un grand Grenache :

LA TEMPERATURE DE SERVICE !
Keep it cool!!

Le Grenache est souvent servi trop chaud : cela fait ressortir l’alcool. Le vin est alors perçu comme manquant d’équilibre.
Suggestion :

Blanc & Rosé : Servir bien frais mais pas en dessous de 8°C / 45°F

Rouge & Doux : Servir frais entre 14-18°C / 55-65°F

La fiche conseil du Grenache
Jamais ennuyeux, un bon compagnon en toutes saisons
	Type de Grenache
	Caractéristiques
	Accords mets et vins 

	 Blanc / Gris 
	· Fruité

· De structure moyenne, généreux et équilibré

· Souple et rafraîchissant

· En assemblage avec la Clairette (fraicheur), la Roussanne (fruit), etc.

· En général, d’un degré alcoolique moindre que les rouges

· A boire en apéritif et en accompagnement des mets d’été

· Recherchez également les Grenaches gris et les quelques producteurs de superbes vins vieillis en futs de chêne
	Truffes

Poissons à chair blanche

préparés au citron

Repas d’été : Salades et

viandes blanches au barbecue

Plats exotiques à base de

poissons et fruits de mer.

	Rosé (Sec) 
	· Souvent en assemblage avec la Syrah et le Cinsault

· Un vin parfait pour les pique-niques

· Frais et fruité avec des arômes de fraises et de framboises

· A boire très jeune : se consomme en général dans l’année

· Polyvalent, s’accorde avec de nombreux mets

· Existe aussi en demi-sec : 5-8g de sucre résiduel (jusqu’à 15g/l en Australie).

· Parfois ces vins ont un degré alcoolique moindre

· Se prête bien à la bouteille à capsule métallique
	Très polyvalent :

Salades de tomates, vinaigrettes

Poisson : le saumon en particulier

Viandes légères: chorizo au paprika

Plats vietnamiens ou chinois

épicés. Sucré-salé pour les

demi-secs.

	ROUGE MONO-CEPAGE : léger et fruité 
	· Souvent productions de volume mais de bon rapport qualité / prix

· Fruité

· Vin estival, peut être servi rafraîchi en été

· On peut le trouver dans la même catégorie que les Beaujolais nouveaux

· Souvent servi au verre, ne demande pas à accompagner un mets

· Certains producteurs obtiennent toutefois des vins complexes et très aromatiques
	Plats simples : charcuterie,

barbecues, à l’apéritif avec

des tapas.

	ROUGE MONO-CEPAGE : plein et structure
	· Mûr, friand et complexe

· Des tannins mûrs, plus enrobés que ceux des syrahs ou des cabernets

· Adapté au vieillissement en futs de chêne

· Les meilleurs vins sont issus de vieilles vignes aux rendements faibles

· Épicé

· Un vin d’automne / hiver

· Le terroir s’exprime nettement dans ces vins (ex: la minéralité)
	Viandes

Grillades

Gigot, coq au vin, gibier à

plume sauce sucré-salé

Fromage au lait de vache type

Beaufort.

	ROUGE ASSEMBLAGE : léger et fruité 
	· Syrah, Mourvèdre, Cinsault, Carignan, Tempranillo, Cournoise

· Des arômes de garrigue et de réglisse

· Poivré

· Des arômes de mûres ou de fruits rouges frais, acidulés

· Un degré alcoolique moindre et des tannins moins prononcés

· Des vins équilibrés
	Viandes et poissons grillés

Polyvalent

Bien adapté au service en

restaurant

	ROUGE ASSEMBLAGE : corsé et structuré
	· Syrah, Mourvèdre, Carignan, Tempranillo, Graciano, Cournoise

· Complexe

· Épicé

· Pot-pourri, herbes de Provence, clous de girofle

· Adapté au vieillissement en futs de chêne

· Savoureux, succulent

· Très bien équilibré, bon potentiel de garde
	Viandes grillées

Plats épicés

Plats mijotés : daubes,

navarin d’agneau, gibier

S’accorde avec les herbes :

thym, estragon, ail, ciboulette, fenouil

	VIN DOUX NATUREL : blanc ou ambré 
	· Arômes de marmelade d’orange

· Madérisé

· Fin de bouche aromatique, avec une pointe d’amertume, tendue

· Vieux millésimes disponibles au côté de millésimes plus jeunes
	Terrine de lapin avec de la

confiture d’oignon

Figues rôties

Fruits secs, amandes, noix

	VIN DOUX NATUREL : rouge fruité 
	· Semblable au Porto avec un pourcentage d’alcool plus faible (16%)

· Arôme de fruit rouge frais

· Arômes de fruits noirs, mûres et cassis

· Bouche ample aux tanins enrobés 
	Fruits noirs au four

Desserts au chocolat noir

Roquefort et fromages de

type bleus

	VIN DOUX NATUREL : rancio
	· De couleur sombre

· Nez épicé

· Des arômes de chocolat et de café

· Des notes boisées, rancio

· Fruits secs, marrons

· Finale persistante

· Le système de solera est souvent utilisé pour obtenir l’oxydation 
	Fromages de type bleus

Glace au sésame

Nougatine

Les bouteilles ouvertes

tiennent longtemps

Très bon rapport qualité / prix
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Amateurs de Grenache unissez vous !

