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Servirle Champagne dans des verres en
forme de tulipe, hauts pour laisser aux

DOM PERIGNON
| ADY GAGA VINTAGE 2010

Maisen. DOM PERIGNON

Au XVIIe siecle, le moine Dom Pierre Pérignon nourrit I'ambition
de créer le "vin le meilleur du monde". Cet esprit visionnaire et au-
dacieux va jusqu'a s'inviter a la table du Roi-Soleil, conquis par la
qualité de son vin. Trois siecles plus tard, la Maison Dom Pérignon
poursuit la vision et I'ceuvre de cet artisan d'exception, considéré
comme le pére spirituel du champagne. Les millésimes Dom Péri-
gnon sont ainsi élaborés a partir des meilleures grappes de raisin
du domaine. Chacun d’eux est une création unique qui possede
un style et une identité propres a son année : il appartient ensuite
au seul Chef de Cave de le déclarer ou non. « Si une récolte ne
répond pas aux criteres du champagne Dom Pérignon, il n'y aura
pas de millésime cette année-la. », explique Richard Geoffroy.

Cette vision s'incarne dans I'équilibre subtil qui caractérise les
champagnes de Dom Pérignon — entre maturité et vivacité, |é-
géreté et intensité — et confére au vin une capacité a vieillir avec

bulles la place d'évoluer et aux arbmes
de s’exprimer.

Servir frais, aux alentours de 8 a 10°.
Rafraichir la bouteille en la plongeant
dans un seau rempli d'eau et de glace
pendant une demi-heure.

Pas de congélateur. Pour ne pas nuire a
l'effervescence du vin, pas de verres au
réfrigérateur.

Pour ouvrir la bouteille, il faut l'incliner
et dégager la boucle du muselet. Puis
enlever ensemble le muselet et son ha-
billage tout en maintenant le bouchon.
Ensuite, toujours en tenant fermement

le bouchon, saisir le corps de la bouteille

et le tourner pour dégager doucement \ Md’ &

le bouchon du goulot sans le laisser

s'échapper. Pour servir, tenir la bouteille W
par la base et non par le col.

Versez le champagne lentement et de ROBE } Dorée,

maniére réguliére, il permet a la colle- bulles vives.

rette de s'établir harmonieusement. Un NEZ } Mangue verte, me-
versement en deux temps favorise le lon, ananas, fleur d’oran-
maintien prolongé de la collerette. ger, mandarine, pivoine,
Remplir le verre au maximum aux deux- jasmin. BOUCHE } Saveur
tiers pour pouvoir humer ses arémes. de séve, poivre, épices
Laisser le temps au vin de souvrir un . douces, texture ferme et
peu afin de bien percevoir toutes ses ri- corsée.

chesses. Une fois ouverte, aucune mé-

thode ne permet de conserver a la bou-

teille ses qualités. ‘M&l—h C A\/ | ST E

Ce champagne se servira entre 5 et 10°. Sublimera un carpaccio de crevettes rouges en

souplesse et élégance.

Dom Pérignon et Lady Gaga collaborent pour repousser les limites et

explorer le pouvoir de la créativité. Ce coffret cadeau en édition limi-
tée contient une bouteille millésimée au design expressif et original.

Assemblage : 52% Chardonnay, 48% Pinot Noir
Elevage du vin : Elevage en cuve
Dosage: Brut (entre 6 et 12 g/l) - Garde: Jusqu’en 2035 et au-dela

émulsion au citron, un gigot d’agneau de lait réti sauce anchois et algues. Superbe sur
un macaron au cappucino ou au café, une tarte aux fruits exotiques.
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Lundi au Samedi 10h-20h - Dimanche et Jours fériés 10h-12h30
cavesmaillol@gmail.com - 04 34 10 36 21 - www.cavesmaillol.fr

= SAS Caves Maillol - RCS Perpignan 792 300 501 - L'abus d'alcool est dangereux pour la santé, veuillez consommer avec modération.




