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BILLECART-SALMON
BDRUT RESERVE

Maison BILLECART-SALMON

La Maison Billecart-Salmon fait partie du cercle restreint des
grandes maisons qui ont su augmenter les volumes tout en
conservant une grande qualité. Fondée en 1818 a Mareuil-sur-Ay,
la maison ne s'est pas écartée au fil du temps de ses principes
\L_\,w—\ %«m& Y fondateurs : finesse, équilibre et élégance. La Maison exploite 30
R ha et achéte des raisins essentiellement dans des terroirs classés

grand cru ou premier cru.
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Servirle Champagne dans des verres en
forme de tulipe, hauts pour laisser aux
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
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l'effervescence du vin, pas de verres au Le Brut Réserve Billecart-Salmon est un vin de champagne rond,
réfrigérateur. harmonieux et équilibré. Son assemblage, inchangé depuis 1945, se
Pour ouvrir la bouteille, il faut I'incliner compose de raisins de trois années différentes, provenant des meil-
et dégager la boucle du muselet. Puis leurs terroirs de la Marne.

Zr.wlever ensemble /.e muselet et son ha- Assemblage : 40% Pinot Meunier, 30% Chardonnay, 30% Pinot noir

illage tout en maintenant le bouchon. Z .
Ensuite, toujours en tenant fermement Elevage duvin: Elevage en cuve
le bouchon, saisir le corps de la bouteille Dosage: Brut (entre 6 et 12 g/I)

et le tourner pour dégager doucement
le bouchon du goulot sans le laisser

séchapper. Pour servir, tenir la bouteille W/ & c‘ BILLE CART

par la base et non par le col.

Versez le champagne lentement et de 3

maniére réguliére, il permet a la colle-

rette de s'établir harmonieusement. Un ROBE } Jaune pale, fines .
versement en deux temps favorise le bulles. NEZ } Fraicheur
maintien prolongé de la collerette. ﬂeurié poire mare.

Remplir le verre au maximum aux deux- BOUCHl;' } Vineuse, ample,

tiers pour pouvoir humer ses arémes.
Laisser le temps au vin de souvrir un
peu afin de bien percevoir toutes ses ri-
chesses. Une fois ouverte, aucune mé-
thode ne permet de conserver a la bou-

teille ses qualités. 'Md' £ CA\/ | ST E
CHAMPAGNE

— BILLECART
Ce champagne se servira a I'apéritif entre 8 et 10°. S ALMON

‘ CHAMPAGNE

fraiche.

Parfait également tout au long du repas.




Pressurage
Fermentation Alcoolique
Assemblage
Embouteillage

Prise de mousse

Elevage et Remuage
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Dégorgement
Dosage
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W (a garder et a photocopier)
Avue d'EIL
Champagne Blanc Or vert Or gris Jaune paille Or jaune Vieil or
Champagne Rosé Rose pale Rose tendre Rose soutenu Rose saumoné
Le NEZ
Jeunesse:
Maturité :
N Plénitude:
La BOUCHE
Vif Léger Gourmand Onctueux
@ Du corps De la structure Rond Complexe
ECLAT DE LA JEUNESSE EQUILIBRE DE LA MATURITE COMPLEXITE DE LA PLENITUDE

Fleins blanches 2/3 ans 3/4 ans a 6/8 ans Au-dela de 6/8 ans

Aubépine

Gingembre 4 g
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Pain grille
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Pomme. depain

o Pain d'épices

Pomme

Fruits confits

Mangue

Baies sauvages

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.




