
assionné d’œnologie, Michel Reybier, fondateur des 

établissements La Réserve, est également propriétaire 

de plusieurs domaines viticoles, dans le Bordelais, en 

Hongrie et en Champagne. Personnellement très attaché 

à la qualité de la cave de ses restaurants, il a aussi à cœur de partager 

ses découvertes. Les Master Class et les dîners pairing organisés ce 

printemps avec la complicité d’Aurélien Gil-Artagnan, Chef Sommelier 

de La Réserve Paris – Hotel and Spa, en offrent une belle illustration.

MASTER CLASS ŒNOLOGIE 

& DÎNER PAIRING  

P

La Réserve Paris donne rendez-vous aux amateurs



MASTER CLASS DOMAINE BUISSON CHARLES
Jeudi 18 avril 20h 

et te  so i rée  débute ra  dans  le  cadre  feu t ré  e t  é légant  de  la  B ib l i o thèque Duc  de  Morny  à  La 
Réser ve  Par i s , en  p résence  de  Ca ther ine  Bu isson  e t  de  Pa t r i ck  Essa , p ropr ié ta i res  d ’un  domaine  à 
Meursau l t  en  Bourgogne. Ce t te  Mas te r  C lass  œno log ie  permet t ra  de  découvr i r  tou tes  les  face t tes 
des  s ty les  du  Domaine , à  t ravers  une  dégus ta t ion  de  6  v ins . A  21h, l ’ expér ience  se  poursu i v ra 

par  un  d îner  de  sa ison  en  accords  mets  e t  v ins  en  4  ser v ices  à  La  Pagode de  Cos , avec  une  tab le  un ique 
réser vée  pour  14 conv i ves , tou jours  en  p résence  du  Chef  Sommel ie r  e t  des  p ropr ié ta i res  du  domaine .

  
Master Class : 220 euros par personne

 DÎNER PAIRING CHAMPAGNES BILLECART-SALMON
Mardi 28 mai 20h 

rches t ré  avec  ta len t  par  l e  Che f  Jé rôme Banc te l  du  res tauran t  doub lement  é to i l é  Le  Gabr ie l  e t  par  l e  Che f 
Sommel ie r  de  La  Réser ve  Par i s  Auré l i en  G i l -Ar tagnan, ce  d îner  de  p res t ige  en  5  ser v ices  joue  l ’accord 
par fa i t  en t re  les  mets  e t  l es  champagnes  B i l l ecar t -Sa lmon. E l l e  commencera  par  un  apér i t i f  e t  se 
dérou le ra  dans  le  cadre  é légant  du  res tauran t  gas t ronomique  de  La  Réser ve  Par i s -  Ho te l  and  Spa , avec 

la  p résence  except ionne l le  d ’A lexandre  Bader, D i rec teur  Généra l  de  B i l l ecar t -Sa lmon. Les  amateurs  de  bu l les 
ra f f inées  auron t  l e  p la i s i r  de  dégus te r  success i vement  l e  Champagne B i l l ecar t -Sa lmon «  Bru t  rosé  » , l e  Champagne 
La  cuvée  surpr i se  d ’A lexandre  Bader, l e  Champagne B i l l ecar t -Sa lmon «  Cuvée  N ico las  F ranço is  B i l l ecard  »  2006, 
«  Cuvée  Lou is  »  2006, «  Cuvée  E l i sabe th  rosé  »  2007 e t  en f in  l e  Champagne B i l l ecar t -Sa lmon «  Bru t  Sous  Bo is  » .

Dîner pairing : 320 euros par personne

MASTER CLASS DOMAINE GEORGES VERNAY
Jeudi 6 juin 20h

es  Condr ieu  e t  Cô te-Rôt ie  son t  ce t te  fo i s  à  l ’honneur, avec  une  so i rée  déd iée  à  un  domaine  emblémat ique 
de  la  Va l l ée  du  Rhône depu is  t ro i s  généra t ions . En  p résence  de  Chr i s t ine  Vernay, v igneronne du  domaine , 
tous  les  secre ts  de  ces  v ins  nés  sous  le  s igne  de  la  f inesse  e t  de  l ’ha rmon ie  pour ron t  ê t re  abordés , g râce 
à  la  dégus ta t ion  de  6  v ins  dans  le  décor  in t im is te  de  la  b ib l i o thèque Duc  de  Morny. Ce t te  Mas te r  C lass 

œno log ie  se  p ro longera  dès  21h par  un  d îner  de  sa ison  en  accord  mets  e t  v ins  en  4  séquences  au  res tauran t 
La  Pagode de  Cos . Réun is  au tour  d ’une  tab le  un ique , l es  14 conv i ves  p r i v i l ég iés  pour ron t  a ins i  con t inuer 
l ’ expér ience  accompagnés  de  Chr i s t ine  Vernay  e t  du  Chef  Sommel ie r  de  La  Réser ve  Par i s , Auré l i en  G i l -Ar tagnan.

Master Class : 220 euros par personne
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LA RÉSERVE PARIS-HOTEL AND SPA  - 42 avenue Gabriel 75008 Paris - www.lareserve-paris.com +33 (0)1 58 36 60 50 - restaurant@lareserve-paris.com

RESTAURANT 2* LE GABRIEL - Déjeuner de 12h30 à 14h30 - Dîner de 19h30 à 22h00 - Fermé le samedi midi

RESTAURANT LA PAGODE DE COS - Tous les jours de 12h00 à 23h00
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