
Quel vin servir avec du bœuf Wagyu ?  

Les meilleurs accords selon la cuisson 

 

 

Le bœuf Wagyu est une viande d’excep�on, connue pour son persillé, sa texture fondante et 

son goût délicat. Avec une viande aussi riche, le vin ne doit pas chercher la puissance à tout 

prix, mais plutôt l’équilibre, la fraîcheur et la précision. 

Le bon accord dépend surtout de la prépara�on. Un Wagyu juste saisi, un shabu-shabu, un 

carpaccio sauce soja-yuzu ou un tataki ne demandent pas exactement le même style de vin. 

Dans cet ar�cle, on vous explique quels vins choisir selon la prépara�on du Wagyu, avec des 

exemples concrets pour trouver l’accord le plus juste. 

 

 



Pourquoi le bœuf Wagyu demande un accord par�culier ? 

Le bœuf Wagyu ne se déguste pas exactement comme une viande rouge classique. Sa grande 

par�cularité, c’est son persillage, c’est-à-dire la graisse fine qui traverse la viande et qui fond 

à la cuisson. 

Résultat : en bouche, le Wagyu donne une texture très tendre, presque beurrée, avec une 

sensa�on riche, fondante et délicate. C’est justement ce0e richesse qui change 

complètement le choix du vin. 

Avec une viande aussi persillée, le vin doit surtout apporter de l’équilibre. Il faut éviter de 

choisir un rouge puissant. Un vin trop tannique, trop boisé ou trop alcoolisé peut écraser la 

finesse de la viande et rendre l’accord plus lourd. 

 

Le bon accord doit plutôt jouer sur : 

•  la fraîcheur, pour alléger le gras de la viande  

•  des tanins souples, pour accompagner la texture sans la durcir  

•  un fruit bien présent, pour garder un accord gourmand  

•  une belle précision aroma�que, pour ne pas masquer le goût délicat du Wagyu 

 

C’est pour cela que certains vins rouges élégants, des pinots noirs, des syrahs souples ou 

même certains champagnes peuvent très bien fonc�onner avec le bœuf Wagyu.  

L’objec�f n’est pas de dominer la viande, mais de respecter sa texture fondante tout en 

apportant de la vivacité à l’accord. 

 

 

 

 

Cet ar�cle a été rédigé par Le Refuge des Crus, bou�que en ligne spécialisée dans le 

champagne.  

Grandes maisons, vignerons indépendants, cuvées brutes, extra-brutes ou 

millésimées : la sélec�on met en avant des champagnes choisis avec soin pour 

accompagner aussi bien les grandes occasions que les moments où l’on veut 

simplement se faire plaisir.  



Quel vin avec un Wagyu juste saisi à la poêle ? 

Le Wagyu juste saisi à la poêle demande un vin capable de respecter sa texture fondante et 

son goût délicat. La cuisson reste courte, la viande conserve toute sa finesse, et le persillé 

apporte une sensa�on riche, presque beurrée, en bouche. Ce0e prépara�on peut convenir à 

un morceau tendre comme un steak de Wagyu. 

Avec une viande aussi persillée, l’accord ne doit pas chercher la puissance, mais plutôt 

l’équilibre. Le vin doit rafraîchir le palais, accompagner le gras et laisser s’exprimer la 

délicatesse de la viande. 

 

Objec�f recherché pour le vin : 

Il vaut mieux éviter les rouges trop tanniques, trop boisés ou trop alcoolisés. Ils risqueraient 

de durcir l’accord et de masquer le côté fondant du Wagyu. À l’inverse, les vins rouges fins et 

souples fonc�onnent très bien. 

On peut privilégier : 

•  un pinot noir, pour sa finesse, son fruit délicat et ses tanins légers  

•  un gamay de belle qualité, frais et digeste  

•  un cabernet franc souple, notamment de Loire, pour son fruit et sa fraîcheur  

•  un côte de Beaune rouge, version du pinot noir avec un peu plus de ma�ère 

 

Exemples concrets : 

 

 

  



Quel vin avec un shabu-shabu de Wagyu ? 

Le shabu-shabu de Wagyu demande un vin avec davantage de fraîcheur qu’une viande 

simplement saisie. Ici, la viande est servie en fines tranches, rapidement plongées dans un 

bouillon chaud. Ces tranches peuvent, par exemple, être taillées dans le faux-filet. 

La cuisson est très courte, la texture reste fondante, et l’ensemble joue davantage sur la 

finesse et l’umami. 

Avec ce0e prépara�on, le vin doit accompagner plusieurs éléments en même temps : le gras 

du Wagyu, le bouillon, la salinité de la sauce soja et parfois des notes de sésame, de 

gingembre ou d’agrumes.  

 

Objec�f recherché pour le vin : 

On cherche avant tout un vin sec et frais, avec une belle tension en bouche. Le vin doit 

apporter de la vivacité après le gras du Wagyu, tout en accompagnant la finesse du bouillon 

et les notes umami.  

Les blancs vifs, les champagnes extra-bruts et les rouges très légers sans tannins 

fonc�onnent par�culièrement bien. 

On peut privilégier : 

• un champagne brut nature ou extra-brut, pour les bulles, la tension et la capacité à 

rafraîchir le palais 

• un riesling sec, pour sa fraîcheur et son affinité avec le bouillon, la sauce soja et les 

agrumes 

• un chenin sec, pour son équilibre entre tension, volume et légère sensa�on saline 

• un pinot noir léger, si l’on veut rester sur un rouge avec très peu de tanins 

Exemples concrets :

 



 

 

Quel vin avec un carpaccio de Wagyu sauce soja-yuzu ? 

Le carpaccio de Wagyu demande un accord très précis, car la viande est servie crue, en fines 

tranches, avec une texture par�culièrement fondante.  

Ici, l’accord dépend autant du gras naturel du Wagyu que de l’assaisonnement, surtout si l’on 

u�lise une sauce soja-yuzu, du citron vert, un peu de sésame ou une pointe de gingembre. 

 

Objec�f recherché pour le vin : 

On cherche avant tout un vin blanc sec, tendu et précis. Le vin doit apporter une sensa�on 

ne0e en bouche, prolonger la fraîcheur du yuzu et garder assez de relief pour accompagner 

l’umami de la sauce soja.  

Les blancs à forte fraîcheur, avec une finale saline ou citronnée, sont par�culièrement 

adaptés. 

On peut privilégier : 

• un chablis, pour sa tension, sa finale ne0e et son côté citronné 

• un muscadet de belle qualité, pour sa salinité et sa finale tendue 

• un grüner veltliner autrichien, pour sa fraîcheur, sa précision et son côté aroma�que 

• un vermen�no, pour son aspect sec et vif  



Exemples concrets : 

 



Quel vin avec un tataki de Wagyu ? 

Le tataki de Wagyu demande un accord avec plus de puissance qu’un carpaccio ou un shabu-

shabu.  

La viande est rapidement saisie en surface, puis servie en fines tranches, avec un cœur 

encore fondant. On garde donc la finesse du Wagyu, mais avec une légère note de cuisson 

qui permet d’aller vers des vins avec un peu plus de ma�ère. 

Avec ce0e prépara�on, l’accord dépend aussi beaucoup de l’assaisonnement. Une marinade 

à base de sauce soja, de yuzu, de gingembre, de citron vert ou de sésame apporte de la 

salinité, de la fraîcheur et une intensité aroma�que plus marquée.  

 

Objec�f recherché pour le vin : 

Avec un tataki de Wagyu, on peut choisir des vins un peu plus structurés qu’avec un 

carpaccio ou un shabu-shabu. Le vin doit rester frais, mais il peut avoir davantage de ma�ère 

en bouche.  

Les blancs secs avec du volume, les rosés de gastronomie et les rouges souples aux tanins 

fins fonc�onnent très bien. 

On peut privilégier : 

• un chardonnay tendu, pour son équilibre entre fraîcheur, volume et finale ne0e 

• un condrieu, pour son volume, ses notes florales et sa texture ample 

• un rosé de gastronomie, sec, structuré et capable de suivre la marinade 

• un pinot noir de Bourgogne, pour garder de la finesse avec un peu plus de profondeur 

 

Exemples concrets : 

 

  



Quel vin avec un Wagyu en cuisson douce ou basse température ? 

Le Wagyu en cuisson douce ou basse température permet de travailler des morceaux plus 

épais, comme le filet, le faux-filet, l’entrecôte, la picanha ou le rumsteak.  

Ce0e prépara�on respecte bien le persillé de la viande : la cuisson est progressive, le gras 

fond doucement, et la texture reste par�culièrement tendre. 

Avec ce type de cuisson, l’accord peut aller vers des vins plus puissants. La viande garde sa 

finesse, mais elle gagne aussi en intensité, surtout si elle est terminée par une légère 

colora�on à la poêle.  

 

Objec�f recherché pour le vin : 

On cherche un vin avec de la profondeur, mais sans excès de puissance. Le vin doit 

accompagner la richesse du Wagyu, apporter de la structure et garder une finale fraîche.  

Les rouges fins avec de la ma�ère, les syrahs élégantes et certains bordeaux veloutés 

fonc�onnent très bien avec ce0e prépara�on. 

On peut privilégier : 

• un bourgogne rouge structuré, pour garder la finesse du pinot noir avec plus de 

profondeur 

• un saint-joseph rouge, pour ses notes épicées, sa fraîcheur et ses tanins fins 

• un crozes-hermitage, pour un accord plus charnu mais encore souple 

• un pomerol, pour son velouté et sa capacité à accompagner le gras du Wagyu 

 

Exemples concrets : 

 

 


