Diner du Lundi 29 Mars 2010
Caveau - Champagne G.HMUMM - Reims



%pemdde, doté d'une legere réduction avec des notes briochées.
Subfile référence & la pdtisserie avec des ardmes de fruif secs, de pralin. La bouche
exprime une grande fraicheur.
La dimension vineuse ef la richesse aromatiqgue du Mumm Grand Cru mettent en
exergue le parfum des morilles accompagnant le chaud froid de homard..

DZO cuvée R. Lalou est une cuvée dédiée a la gasfronomie car elle a éfé concue
pour accompagner les plats. Elle se définie par un long viellissement de 7 ans G 8 ans
une présence importante de Pinof Noir (50%), cépage de la sfructure ef de la puis-
sance. On percoit une forfe présence du « ferroir » de la craie champenaoise:
la Cuvée R. Lalou a une logique parcellaire (I'ADN du terroir de MUMM) dont les par-
celles sontissues de vielles vignes foutes situées en Grand Cru qui donnent une meilk-
leure expression de la craie.

De plus, le Chef de Caves a souhaité une cuvée dépouillée de tout artifice ainsi elle
a été élaborée avec peu de sucre, soif 6 g par lifre. La Cuvée R Lalou est incisive
droite ef franche.

La vinosité de la cuvée R.Lalou 1998 accompagne merveilleusernent le pigeon en
croUte d'herbes

j'équibr@ du bouquet et de l'acidité est en harmonie avec la souplesse,
le caractere ef la puissance.

Le Pinof Noir accompagne I'élégance et la finesse du Chardonnay. Sa charpente
(Bouzy et Ambonnay) et son corps (Ay) safisfont pleinement notre palais, exaltfent
nos papilles. La finale en bouche est longue, puissante et bien équilibrée. La structure
aromatigue ne faiblit pas et persiste de longues minutes.

La brioche de Langres associée au vieux comté affiné 24 mois metftent en évidence
les nofes vanillées et grillées du 1961 mais également les ardmes de fruits secs.

QZQ cuvée Carte Classique « Extra Dry » a éfté imporfée aux Etats-Unis en 1829,
date de sa création. Produit seulement pour I'Amérique du Nord ef le Canada,
il fut 'un des champagne les plus populaires

Ce champagne demi-sec, élaboré avec seulement 20 grammes de sucre par lifre,
s'illustre par sa rondeur ef sa complexité. Puissant et structuré gréce au 35 % de Pinot
Noir, le Pinot Meunier reste l'ingrédient majeur (40 %), ce vin évogque I'élégance et la
fraicheur du Chardonnay. Une certaine douceur au palais fait penser aux bonlbons
de nofre enfance.

‘ oﬁ vin a un secref, une ame : le charme 1.,



ﬁ@ud froid de homard en charfreuse
Morilles et asperges vertes,
Croustillont & la Fleur de sel

%préme de pigeon en croudtfe d'herbes,
cuisse rofie au jus d'agrumes,
endives carameélisées, haricofs de Soissons ef mousserons,
Jus de pigeon a la verveine

%riooheﬁe de Langres & la pormme acidulée,
copeaux de vieux comté et abricot confit

LQ%SieTTe Gourmande Trophée Mumm

%poré et servi par les éléves du Lycée Hbtelier de Bazeilles
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