
Menu servi uniquement le 14/11/2015 - Prix net TTC par personne - service compris

Menu Champagne 
Laurent-Perrier 
Le Samedi 14 Novembre à 20h00

95,00e TTC
L’abus d’alcool est dangereux pour la santé à consommer avec modération

brut

Laurent-Perrier

une moyenne de 50% chardonnay  

35% pinot noir et 15% pinot meunier

  ÉLABORÉ AVEC PLUS DE 55 CRUS : MOYENNE DE CRUS DE 94%

  3 ANS DE VIEILLISSEMENT MINIMUM EN NOS CAVES 
(POUR UN VIEILLISSEMENT LÉGAL DE 15 MOIS MINIMUM)

  FRAÎCHEUR, PURETÉ ET ÉLÉGANCE

  ÉQUILIBRE ET BELLE COMPLEXITÉ

  AGRUMES ET FRUITS BLANCS

LE VIN PARFAIT DE L’APÉRITIF ; COMPAGNON IDÉAL DE TOUS LES INSTANTS  
DE CONVIVIALITÉ RAFFINÉE

l’essentiel

Une moyenne de 50% Chardonnay,  35% Pinot Noir et 
15% Pinot Meunier 3 ans de vieillissement minimum 

en caves (pour un vieillissement légal 
de 15 mois minimum)

Bonbons de Saumon BØmlo et Chair de Crabe
aux Condiments et Pétales de Granny Smith

cuvée rosé

Laurent-Perrier

arômes de fruits rouges - fraîcheur - vivacité

l’essentiel

  ÉLABORÉ À PARTIR D’UNE DIZAINE DE CRUS, 
MAJORITAIREMENT DES GRANDS CRUS DE LA MONTAGNE DE REIMS

  BASE DE MACÉRATION DE PINOT NOIR

  ENSUITE LES TECHNIQUES DE VINIFICATION ET D’ASSEMBLAGE SONT MISES EN PLACE 
POUR OBTENIR, À CHAQUE ÉTAPE, LES MEILLEURS ARÔMES DE FRUITS ROUGES AINSI  
QUE LA FRAÎCHEUR ET LA VIVACITÉ DU CHAMPAGNE 

  4 ANS MINIMUM DE VIEILLISSEMENT EN NOS CAVES

  LA SENSATION DOMINANTE : FRAÎCHEUR EXCEPTIONNELLE
ARÔMES UNIQUES DE FRUITS ROUGES FRAIS

ACCOMPAGNE LA CHARCUTERIE FINE, CANARD, AGNEAU, CUISINE ASIATIQUE OU ITALIENNE 
AINSI QUE LES DESSERTS AUX FRUITS ROUGES

Arômes de fruits rouges - fraîcheur vivacité 
Base de Macération de Pinot Noir Majoritairement 

des grands Crus de la Montagne de Reims

Tartare de Veau de Lait, relevé au Gingembre 
et Sésames au Wasabi, Chantilly Yuzu

ullttrrra  brrut

Lauureentt--Peerrier

une moyenne de 45% pinot noir  

et 55% chardonnay

  SÉLECTION D’UNE ANNÉE AYANT UN PARFAIT ÉQUILIBRE ENTRE UNE BELLE MATURITÉ 
ET UNE ACIDITÉ BASSE

  ÉLABORÉ À PARTIR DE 2 CÉPAGES PROVENANT DE 15 CRUS DONT LA MOYENNE EST DE 97%

  SANS AUCUN DOSAGE

  6 ANNÉES MINIMUM DE VIEILLISSEMENT EN NOS CAVES

  STYLE ULTRA BRUT : INTENSE ET COMPLEXE

  AGRUMES ET FRUITS BLANCS, NOTES FRUITÉES, FLORALES, MINÉRALES
PURETÉ SANS AUSTÉRITÉ

ACCORD PARFAIT AVEC LE CAVIAR ET LES FRUITS DE MER. IDÉAL DE L’APÉRITIF AU DESSERT

l’essentiel

Une moyenne de 45% Pinot Noir et 55% Chardonnay 
6 années de vieillissement en caves

Langoustines Poêlées, Risotto de Potimarron Truffé, 
Emulsion d’Huile de Noisette

grraannndd ssiècle

par Laaurrrennt-Peerrier

grands crus de pinot noir - chardonnay

  GRANDS CRUS EXCLUSIVEMENT: 
SÉLECTION PARMI LES ONZE MEILLEURS CHARDONNAY ET PINOT NOIR

  ASSEMBLAGE DES PLUS GRANDES ANNÉES MILLÉSIMÉES PAR LAURENT-PERRIER 

  7 ANS MINIMUM DE VIEILLISSEMENT EN NOS CAVES

  STYLE GRAND SIÈCLE : LE MILLÉSIME N’EST PAS SUBI, MAIS CHOISI, 
NOUS TIRONS PARTI DU MEILLEUR DE CHAQUE GRANDE ANNÉE

  ÉQUILIBRE PARFAIT ENTRE FORCE ET DÉLICATESSE

  MIEL, PAIN D’ÉPICE, AMANDES GRILLÉES, VIENNOISERIES, AGRUMES LÉGÈREMENT CONFITS

ACCOMPAGNE PARFAITEMENT LES PLATS LES PLUS SOPHISTIQUÉS ET RAFFINÉS TELS QUE LA 
VOLAILLE AUX ÉCREVISSES OU TRUFFÉE, POISSONS NOBLES TELS QUE LE TURBOT OU LE BAR

l’essentiel

Grands crus de pinot noir – chardonnay. 
Assemblage des plus grandes Années Millésimées

7 ans minimum de vieillissement en caves

Dos de Turbot Rôti, Coco de Paimpol cuit à froid 
et Parfumé aux Piquillos de Lodosa

Laurent-Perrier

brut millésimé 2002

une moyenne de 52% chardonnay  

et 48% pinot noir

  LE CHOIX D’UNE ANNÉE AU CARACTÈRE SPÉCIFIQUE ET DE TRÈS BELLE MATURITÉ

  ÉLABORÉ À PARTIR DES CÉPAGES CHARDONNAY ET PINOT NOIR PROVENANT 
DES GRANDS CRUS DE LA MONTAGNE DE REIMS ET DE LA CÔTE DES BLANCS

  10 ANNÉES DE VIEILLISSEMENT EN NOS CAVES

  VIN FRAIS ET INTENSE

  NOTES FLORALES, FRUITS MÛRS, MIEL D’ACACIA

PLUTÔT MER QUE TERRE, SAINT-JACQUES GRILLÉES, RISOTTO AUX COQUES, POISSONS 
NOBLES ACCOMPAGNÉS D’UNE SAUCE CRÉMEUSE ACIDULÉE

l’essentiel

Une moyenne de 52% Chardonnay et 48% Pinot Noir

Aumônière translucide aux Fruits Exotiques, 
Mangues, Ananas, et Bananes, Glace Maison

2006




