
VINTAGE 2007
Intense and Seductive

This wine is dominated by great Pinot Noir flavours which is tempered by the elegance 

of the Chardonnay from the Côte des Blancs.

Formulation

75% Pinot Noir from the Montagne de Reims and the Grande Vallée 

de la Marne (Mareuil-sur-Aÿ and Aÿ)

25% Chardonnay from the Côte des Blancs (Avize, Cramant, Le 

Mesnil-sur-Oger, Oger, Chouilly and Vertus)

Vinification in stainless steel tanks

Ageing on lees: 40 months

Available formats and recommended ageing potential 

Bottle: 8 to 10 years

Magnum : more than 10 years

Appearance: A soft yellow hue with a golden 

shimmer which is naturally underlined by an abundant 

and dynamic effervescence.

Aroma: This champagne exhibits a delicious fruit 

intensity with elegant notes of orchard fruit, nuts and 

citrus fruits. A pure and nuanced sensory development 

comes from gourmet notes of marzipan, fresh pineapple 

and greengage plums.

Palate: There is a subtle richness of flavours (white and 

yellow stone fruits, mandarin zest and citron flavours). 

The finish exhibits a well-proportioned structure and 

ageing potential which is symbolic of champagne 

vintages.

Tasting:  Enjoy with exceptional fish dishes, shellfish, 

the finest hams, risotto…

Serve at: 11/12°C

Intense et séduisant

Sa composition : Assemblage idéalement
étudié laissant une dominante à la 
personnalité des grands Pinots Noirs
champenois (70%) et tempéré par 
l’élégance et la minéralité du Chardonnay.
Vinification sous bois (20%) en  fûts de
5 vins. Dosage Extra Brut.

A l’œil  : La robe se pare d’une teinte
jaune dorée aux reflets or, soulignée
d’une effervescence abondante et 
dynamique. Très belle remontée d’une
bulle ultra fine. Un ensemble brillant,
limpide et lumineux donnant toute sa
mesure à l’épanouissement du vin.

Au nez : Très belle intensité au caractère
croquant et frais (pomme golden,
agrumes citronnés et fruits secs). Un 
développement sensoriel pur et nuancé
apporté par des notes briochées (beurre
frais, madeleines tièdes, brioche). Belle
complexité rafraîchissante et raffinée.

En bouche  : Une richesse de saveurs
(fruits du verger, coing frais) et de plaisir
amplifiés par une prise de mousse et
une vinification soignée. En bouche, le
vin, tout en rondeur, offre du volume et
du relief. Une finale franche et 
gourmande maîtrisée par une juste 
maturité du fruit.

Dégustation : Un millésime de caractère
tout en élégance à savourer pleinement
avec des poissons nobles, crustacés,
jambons haut de gamme, risotto…
Cette cuvée est à servir à 11-12°.

L’ A B U S  D ’ A L C O O L  E S T  D A N G E R E U X  P O U R  L A  S A N T É .  À  C O N S O M M E R  AV E C  M O D É R AT I O N .

Par François DOMI, œnologue et chef de cave de la
Maison BILLECART-SALMON.

COLLECTION

A L C O H O L  A B U S E  I S  D A N G E R O U S  T O  H E A L T H , C O N S U M E  W I T H  M O D E R A T I O N .

From Florent NYS, oenologist and BILLECART-SALMON’s Chief Winemaker
champagne-billecart.com


