
1 entrée : 
Blini + Saumon fumé+ chocolat Van Houten  

Champagne Lancelot   Cuvée Pétale de Rose 

La magnificence du rose pour une cuvée qui se savoure avant tout avec les yeux. Ma-

riage réussi entre champagne et fruits rouges, elle mettra, l'un après l'autre, tous vos 

sens en éveil. Son élaboration est typiquement champenoise, mélange subtil de vin 

rouge champenois (8 à 10% de pinot noir pur Bouzy) et de notre cuvée Tradition. Elle 

a subi une vinification traditionnelle identique aux autres cuvées de la propriété. 

La robe rose tendre, légèrement saumonée, assume pleinement son côté féminin et se 

savoure déjà à l’œil. 

Le nez, symphonie de fruits rouges légers, représente parfaitement le « style Lancelot 

Pienne », avec ses notes acidulées etminérales. 

La bouche, très fraîche, aux saveurs de fruits rouges (fraise, fraise des bois), avec un 

rien de menthe, est toute en suavité. 

 

Accords : 

Une salade de fruits frais, bien sûr. Mais ce vin tendre et féminin par excellence s’ap-

précie surtout à deux et les yeux dans les yeux. 

au  rouge & blanc  28 €    5 

Rue Saint-Sauveur, 14000 Caen  

www.champagne-lancelot-pienne.fr  

2 plat : 
Aiguillettes de Poulet Sauce Curry-Chocolat 

Chocolat à cuire ( pâtisserie ) 

Chateau Ollieux Romanis Cuvée Aristide 2014   
Corbière : Cépage Dominant Cari-

gnan,  grenache, syrah  

http://www.chateaulesollieux.com/ 

 

3 dégustation chocolats :  
Rivesaltes Ambrés 1979 

Cave des Vignerons Catalans  
Assiette avec 

chocolats Bio équitable :  

Pérou    70% 

Nicaragua   75% 

Madagascar 85% 

Pérou    100% 
 

Naturéo Mondeville 
 
http://www.vigneronscatalans.com/fr/ 
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AOP Corbières 

70 % Carignan, 30 % Grenache noir. Sols : sable et 

argilo-calcaire. 

Âge des vignes : 10-30 ans. Rendement : 40 hl/ha. 

Macération en grains entiers, la cuvaison est courte 

(huit jours) afin de privilégier l’extraction du fruit.  

4 
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4 Fromage : 
 

Wasa sésame + comté + chocolat Blanc Bio équitable 

 
Domaine Léon Boesch  

Gewurztraminer Grand Cru Zinnkoepflé 
 

Un Gewurztraminer en provenance du Grand Cru Zinnkoepflé pour la famille Boesch. Ce terroir, le plus 

prestigieux du domaine et dont le nom veut dire « tête au soleil » est marqué par un fort ensoleillement et 

beaucoup de chaleur, conséquence de son exposition plein sud. 

Les vignes qui nous intéressent, hormis une parcelle de 1993, ont été plantées dans l’Entre-deux-guerres, 

apportant maturité et structure à cette cuvée née sur un sol calcaire. Les vendanges sont manuelles et triées 

avant une vinification et un élevage en foudres de chêne. 

Ce Gewurztraminer Grand Cru Zinnkoepflé sublime son terroir et son cépage. Il est tendre, onctueux, dense 

et puissant, avec un nez capiteux qui exprime des parfums de fleurs, d’épices, de fruits jaunes et d’agrumes. 

Sa finale est éblouissante. Une bouteille de grande garde que l’on pourra boire rapidement. 

rouge & blanc  22.50€ 

 

 

5 dessert : 
Feuilles d’automne  

Boulangerie Mauger  
104 Rue Emile Zola, 14120 Mondeville  

 
Vieux Banyuls  

Couvent des Dominicains 

 à Collioure  
 
http://cellierdominicain.com/ 

http://avis-vin.lefigaro.fr/connaitre-deguster/tout-savoir-sur-le-vin/guide-des-regions-et-des-appellations/alsace/haut-rhin/appellation-alsace-grand-cru-zinnkoepfle
http://avis-vin.lefigaro.fr/vins-champagne/alsace/haut-rhin/alsace/d13744-domaine-leon-boesch
http://avis-vin.lefigaro.fr/connaitre-deguster/tout-savoir-sur-le-vin/guide-des-regions-et-des-appellations/alsace/appellation-alsace-gewurztraminer
http://avis-vin.lefigaro.fr/connaitre-deguster/tout-savoir-sur-le-vin/dictionnaire-vin/o20398-onctueux
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http://madame.lefigaro.fr/recettes/aiguillettes-de-poulet-sauce-curry-chocolat-130411-201861 

Chateau Ollieux Romanis  

Cuvée Aristide 2014   

Préparation de Christel et Jean Marc  
nos Chefs cuisiniers  

Et leurs recettes extras !!! 
 

Merci Christel et Jean Marc !! 


