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Les patisseries de Tous a 'Elysée avec  Bistronomie par
Cyril Lignac  Guillaume Gomez Guy Martin
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EDOUARD BRUN RESERVE PREMIER CRU BRUT
75% pinots noir et 25% de chardonnays, son nez est fin, frais et
éclatant avec un bouquet complexe d‘arémes de fruits blancs
(péches, poires) rehaussés par une subtile note de minéralité. En
bouche, une belle vinosité. La matiére fruitée livre une bouche
savoureuse et charnue dont le registre minéral se confirme. La
longue finale offre des ardmes persistants de pommes, de
mdres et de biscuit. Son effervescence est trés délicate. A I'apéritif mais
encore avec des viandes blanches, des poissons et crustacés. 28€ chez les
meilleurs cavistes.
CHAMPAGNE J. DE TELMONT GRAND ROSE BRUT
85% Chardonnay 15% Pinot Noir Meunier (vin rouge), robe couleur pétale
de rose aux reflets saumonés, bulles fines et persistantes. Le premier nez
révele des notes d'agrumes (pamplemousse, citron). Lors de I'agitation, des
notes de fruits rouges se dégagent : fraise, framboise et surtout cerise. En
bouche, une belle impression de croquer dans la cerise griotte. Lattaque est
belle. Cette cuvée accompagnera a merveille un plateau de sushis, un
tartare de saumon, une viande rosée et des desserts fruités.
CASTELNAU 2003
70% de pinot noir, 30% de chardonnay : une cuvée a I'équilibre de
notes grillées, légerement torréfiées qui s'ouvre sur un univers fruité
avec des saveurs de citron, d'agrumes pour se conclure sur de
délicates saveurs de mirabelles. Une cuvée qui se mariera avec
un foie gras juste poélé ou un filet mignon de veau aux morilles.
52,50€ chez les cavistes et sur boutique.champagne-castelnau.fr
CASTELNAU 2006
50% chardonnay, 30% pinot noir, 20% meunier, Cuvée cristalline
aux saveurs plurielles. Le chardonnay crée une parfaite plénitude
avec I'univers enveloppant du pinot noir. Son univers est le grillé
et le toasté nuancé par des notes mentholées et une pointe
d'agrume. Une cuvée pour des accords subtils avec des poissons
comme l'omble-chevalier ou la lotte, ou gourmands avec des ceufs
cocotes ala truffe blanche. 46,50€ chez les cavistes et sur boutique.
champagne-castelnau.fr
MAISON BEAUMONT DES CRAYERES
Deux nouvelles cuvées pour la maison de Champagne : Le
Grand Chardonnay, Blanc de Blancs, 100% Chardonnay non-
millésimée en dosage Brut et Le Grand Meunier, une cuvée Blanc
de Noirs, 100% Meunier non-millésimée en dosage Extra-
Brut. Grand Chardonnay 30,50 € / Grand Meunier : 30,00€
https://www.champagne-beaumont.com/
CHAMPAGNE EPC
Fidele a sa démarche de tracabilité, la marque a fait son assemblage
sur un seul terroir et une seule année. Ce nouveau Rosé Premier Cru
de Champagne compte seulement 3g/ litre de sucre, ce qui en fait un
Champagne 3 fois moins sucré que la moyenne. Proposé en
édition limitée, il se déguste avec une infinité de mets, de la
cotelette d'agneau jusqu'au soufflé aux fruits rouges ! La marque
travaille en collaboration avec des vignerons sélectionnés, ce qui
permet de mieux les rémunérer et valoriser leur savoir-faire. 38€
sur www.champagne-epc.com
CHAMPAGNE AURORE CASANOVA - CUVEE AURORE
(BRUT)
La fraicheur d'une effervescence subtile et charmeuse, Iélégance
dun fruité séduisant. Ce champagne aux vertus apéritives
accompagnera parfaitement des petits fours ainsi qu'un bon réti ou
un saumon fumé & l'aneth. 30€.
CHAMPAGNE CAILLEZ-LEMAIRE - CUVEE JADIS
MILLESIME 2009

CHAMPAGNE FLUTEAU - PRESTIGE (MILLESIME 2011)
Vin d'une belle minéralité, a la bouche généreuse et franche avec des ardmes de
péche de vigne, qui se mélent avec pomme compotée et des agrumes en sirop.
La cuvée révelera son ampleur aux catés d'un chévre cendré. 20,20€.
CHAMPAGNE LECLERC BRIANT B10 - PREMIER CRU EXTRA

BRUT

Premier Cru Extra Brut 70% Pinot Noir, 15% Pinot Meunier, 15% Chardonnay
provenant de 3 villages classés 1er Cru ou Grand Cru. La robe jaune pale aux
reflets argentés est animée de fines hulles. Nez complexe aux notes
patissieres et iodées puis plus fruitées, comme la reine-claude, la
pomme chaude, la grenade et le pomélo. La bouche présente un beau
contraste entre la matiére fruitée pulpeuse et lacidité citronnée. La
cuvée est équilibrée entre ampleur et salinité, sa finale est fondante
et savoureuse. Accord : Sashimi de thon teriyaki, gambas sautées aux
graines de fenouil. 49€ chez les cavistes.

CHAMPAGNE GERIN : BRUT BLANC DE BLANCS

100% Chardonnay, bulles ciselées, d'une extréme finesse. Le nez est
complexe avec des notes d'agrumes et de fleurs. La bouche est franche,
minérale avec un bel équilibre et une grande vivacité. Dés I'apéritif, il
accompagnera a merveille un tartare de dorade, des Saint-Jacques
poélées, une belle pintade et certains fromages. 29€ chez les meilleurs
cavistes et www.champagne-gerin.com.

CHAMPAGNE GONET : BRUT RESERVE

Champagne aussi subtil que raffiné, nez frais entre notes briochées et
présence calcaire du terroir. La finale est sur la craie, les agrumes avec
une belle longueur. Dés I'apéritif en l'associant & des Noix de Saint
Jacques sur lit d'agrumes, un risotto a la truffe blanche ou une belle
volaille. 28€ chez les meilleurs cavistes.

CHAMPAGNE MANDOIS : BRUT ZERO

40% Chardonnay, 30% Pinot Noir et 30% Pinot Meunier, ce champagne
dévoile au nez des notes iodées, fumées et [égérement animales. Parfait
des I'apéritif, il accompagnera parfaitement un plateau de fruits de mer,
un tartare de dorade, une assiette d'oursins ou un poisson grillé. 33,50€
chez les meilleurs cavistes ou départ caveau.

CHAMPAGNE PANNIER : BRUT SELECTION

Chardonnay, pinot noir et meunier concourent a Iéquilibre de cette
séduisante cuvée. Robe dor jaune, nez mir et franc de fruits jaunes et blancs,
aux notes gourmandes de brioche et de miel d'acacia. D’une grande maturité,
on y trouve des saveurs d'abricot et de péche de vigne. La finale longue
ponctue avec fraicheur ce bel ensemble. Champagne de tous les
instants, il excelle a I'apéritif sur des amuse-bouche, feuilletés, canapés

et tout au long d’un repas cocktail. 29,25€ chez les meilleurs cavistes et
www.boutique.champagnepannier.com

DE CHANCENY IMPETUS 2012

Crémant de Loire a majorité de chardonnay et de chenin blanc.
Vinification réalisée selon la méthode traditionnelle dévoilant une bulle

fine et persistante. Le nez souvre sur des notes de citron confit, de péche

jaune et de menthe, subtilement releve par des nuances de pain grillé et

de moka. La bouche volumineuse et finement crémeuse, s'achéve sur des

notes de fruits secs. 12,70€ chez les cavistes.

DE CHANCENY BRUT NATURE

Crémant de Loire 80% chardonnay dont la richesse naturelle des raisins permet
I‘laboration de cette cuvée sans ajout de dosage. Vinifié selon la méthode
traditionnelle. Nez complexe et élégant aux notes toastées et torréfiées a des
notes de péche jaune mdre et d'ananas. Avec une effervescence délicate et
persistante, la bouche présente une belle richesse et une grande sensation
déquilibre. Les ardmes de fruits secs et de fleurs blanches concluent la

.
CASTELNAU

Elaboré avec les méthodes anciennes : premiére fermentation sous-
bois et deuxiéme fermentation sous liége. Ces procédés apportent
finesse et complexité au champagne. Accompagnera parfaitement
des mets de Fétes tels que le foie gras, le chapon ou encore une belle
piece de hoeuf. 36€.

CHAMPAGNE CH.MARIN ET FILS - LA NATURELLE (BRUT
NATURE)

Naturelle par son dosage, elle ne bénéficie daucun sucre ajouté.
Naturelle par nos méthodes de travail, elle est créée dans le respect de
notre environnement. Accompagnera a merveille un plateau de fruits de
mer ou des poissons nobles comme la lotte. 22€.

dégustation, pour une finale rafraichissante. 12€ chez les cavistes.
CREMANT BIO FULL 2018 — BORDEAUX VINEAM

Provient d'un terroir de vallons et de teres argileuses, au ceeur de
|'Entre Deux Mers au Chateau de Grand Ferrand. Le Sémillon (60%) et
la Muscadelle (40%) y ont été récoltés manuellement avant de connaitre
une vinification traditionnelle. A la dégustation, la finesse de la bulle
attire le regard puis ce sont les notes d'agrumes et de fleurs blanches qui
envahissent le palais. Accord : Plateau d'huitres d’Arcachon ou gravelax
de saumon. 16€ chez les cavistes.

%

N
o«

- 3




