jexce\\emce et le prestige de la Gastronomie francaise s'expriment
& travers la qualité des mefs et leur présentation, mais peuvent étfre
magnifiés par I'élegance et le rafinement du service en salle.

@ ésireux de pérenniser cetfe fradition pluriseculaire entre prestige et
convivialite, GH. Mumm a choisi de renouer avec le service 4 la
frangaise, fel gu'il était codifié dans la seconde moitie du XVIF siecle ;
fondé sur I'ordre et la symétrie, qui deviennent des criferes d'élégance
ef de bon goUf dans les Cours Royales d'Europe.



%ur s'dllier au meileur de la gastronomie champenoise et ardennaise,
le Chef de Caves de G.H. Mumm, Didier Mariofti, a sélectionné des vins
dotés d'une forte personnalité meffant en valeur le terroir et les grands
crus de la Champagne.

Le Mumm de Cramant est I'expression délicate et cristalline du ferroir
de Cramant.

Le Grand Cru est un assemblage exclusif des cing grands crus historiques
de la Maison G.H. Mumm.

Le Millésime 1961, 32°™ millésime de la Maison, exprime & son apogée
l'infensité et la puissance des grands crus de Pinotfs Noirs.

Tandis que le Mumm Rosée, par son apport de Bouzy Rouge, est le refliet
dans lequel I'or ef le pourpre se parfagent les nuances aux notes
douces et délicafes.

Oﬁj fraicheur du Murmm de Cramant s‘associe parfaifement au
furbof en chaud-froid. La minéralité et la fine acidité au palais de Ia
cuvée s’harmonisent avec la sauce legere aux agrumes et au caviar.

oﬁ dimension vineuse et la richesse aromatique du Grand Cru
prolonge o saveur de la farce aux morilles ainsi que des fruifs secs
grilles mélongés au croustillant du pied de porc.

@e lo puissance, de la vivacité, mais aussi de la grace et du style
pour cette cuvée. Les notfes vanillées, grillées sont en parfaite harmonie
avec les differentes saveurs de la briochette de Langres. Lo charpente
ef le corps du millesime 1961 satisferont les palais les plus avertis.

oé fraicheur, la vivacité ef la générosité de cette cuvée permettent
un accord idéal avec l'assiette gourmande de desserfs créée pour
mettre en valeur la robe du Mumm Rosé d'un rose intense ef franc.
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\Arbof de ligne en chaud-froid
ﬁvior d'Aquitaine

%He gelée au rafafia de champagne,
sauce légere aux agrumes

jileT mignon de veau farci aux morilles
et au boudin blanc de Rethel

6@usﬂ\\om de pied de porc de Ste Ménehould
sauce au Bouzy rouge

-%j riochette de Langres

%umes pousses de salade au vinaigre de champagne

szssieﬁe gourmande Trophée MUMM



@Z@S Pinofs Noirs exceptionnels en cette année 1961 dominent
I'assemblage avec /1% dont une forfe majorité de la Montagne de
Reims notamment des crus de Bouzy, Ambonnay, Verzy ef Verzenay.

oé Chardonnay legendaire pour sa finesse en Champagne équilibre
la cuvée avec 29%, originaire exclusivernent de la Cote des Blancs.
Un dosage de 4 g/l de sucre a éfé choisi.

L%] robe dorée lui confere de lo fraicheur et un bon égullibre.
Vin riche ef puissant, le Cordon Rouge 1961 ne délaisse pourtant pas
la finesse qui est surprenante apres toutes ces années de maturation.

D{@S ardomes de lenfe évolufion dominent : pain grillé, nofes boisées
et vanilées, café et fabac blond. Les fruifs mars femoignent de la
richesse de la vendange ef des notes miellees enrobent le fout d'une
délicate finesse.

Tﬁﬁomoﬁre I'extase dans un Champagne est possible. Les dégustateurs

ayant frempé les levres dans une flite de Mumm Cordon Rouge 1961
I'ont connu. Tout vy est parfait @ I'équiliore du bouguet ef de I'acidité
est en harmonie avec la souplesse, le caractere ef la puissance.
Le Pinof Noir, en embuscade, accompagne |'élégance ef la finesse du
Chardonnay. Sa charpente (Bouzy et Ambonnay) ef son corps (Ay)
satisfont pleinement notre palais, exaltent nos papilles. La finale en
pbouche esf longue, puissante ef bien équillibrée. La structure aromatique
ne faiblit pas et persiste de longues minufes.

o{@ vin a un secretf, une dme : le charme |



