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Champagne Billecart Salmon "Brut Rosé"

Prix du produit :

181,50 €

caractéristiqgues du produit :

Région: CHAMPAGNE

Vigneron(ne): Roland (BILLECART-SALMON)
Millésime: NM

Appellation: Champagne

Couleur: bulles, rosé

Catégorie de prix unitaire: 51 € et +
Format: 75cl

Mode de culture: agriculture raisonnée
Cuvée: Brut Rosé

RVF: 15,5/20

Bettane + Desseauve: 16/20

Cépage dominant: chardonnay

Description du produit :

PRESENTATION DE BILLECART SALMON
ET TOUTES SES CUVEES EN STOCK

Sur les champagnes rosés en général:

Le Point (Jacques Dupont, 23 juin 2016): Encore et encore, le champagne rosé poursuit son
oeuvre de séduction a partir de cuveées bien plus intéressantes qu'autrefois, quand il était
considéré comme un simple "complément de gamme". Aujourd'hui on déguste de trés beaux vins
sérieux et gourmands, et la réussite est au rendez-vous, en France comme a |'étranger, avec des
chiffres qui font réver. En 2015, les exportations dépassent les 6 millions de bouteilles vers les
pays européens, mais c'est surtout aux Etats-Unis et au Japon que la consommation se

développe sans discontinuer.

Le Point (Jacques Dupont, 18 juin 2015): Le champagne roseé offre en général un fruité un peu
plus marqué qu'un blanc et une texture savoureuse, propre a donner d'excellents accords avec
une cuisine estivale. On peu le servir en apéritif, mais également tout au long d'un repas. Il a
l'avantage d'étre particulierement rafraichissant, sa vivacité étant renforcée par la présence de
bulles. Il sera parfait sur un carpaccio de saumon, mais aussi avec le saumon fumé, les gambas
grillées et, de facon trés étonnante, sur des filets de volaille juste saisis au grill, accompagnés
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d'une poilée de légumes d'été. Pour les amateurs de champagne en fin de repas, le champagne
rosé est excellent sur les desserts a base de fruits.

Commentaires sur ce

Champagne Billecart Salmon Brut Rosé :

Guide RVF des Meilleurs vins de France 2019 (aodt 2018) : coup de coeur 16,5/20. Cette
cuvée de rosé fait référence a juste titre. Le vin est délicieux, avec ce gu'il faut de tension et de

gourmandise dans le fruit. Digeste, fin, mais aussi persistant.

Guide Bettane + Desseauve 2018 : 16/20. Assurément toujours impeccable : finement fruité,
élancé, frais, disert et tendrement profond.

Le Point (Jacques Dupont, 18 juin 2015): 16,5/20, la meilleure note octroyée a un champagne
rosé. 40% chardonnay, 30% pinot noir, 30% pinot meunier. Floral, rose rouge, robe clair, bouche
bonbon, cerise Belle-de-Juillet, délicat, fin, belle finale pure.

Fiche rédigée par le domaine:
Les secrets de fabrication et la méthode de vinification de cette cuvée remontent aux
origines de la Maison BILLECART-SALMON et se transmettent depuis sept générations. Elle

est le fruit d'un assemblage de Chardonnay, de Pinot Meunier et de Pinot Noir vinifié en rouge.

A l'oeil : Sa robe rose pale et rayonnante se pare de reflets chauds et dorés tandis que ses
bulles délicates lui conférent une mousse persistante.

Au nez : Un arbme subtil et gourmand, un fin bouquet de notes de fruits rouges et zestes
d'agrumes.

En bouche : Attague en bouche précise et élégante, suivie d'une finale Iégérement framboisée
et d'une belle fraicheur.

Service: Ce vin de champagne rosé est un compagnon idéal de l'apéritif, mais aussi d'un

plat de saumon sauvage ou de sushis. En dessert, il sublimera les saveurs de fruits
rouges...

Magazine Le point du 3 décembre 2015 :
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Description bréve du produit :

16,5/20 et coup de coeur RVF. La cuvée qui a fait la réputation d'excellence de cette grande
maison de Champagne a travers le monde.
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