
PASCAL, FRANCK, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE BRUT NATURE
RELIANCE 

A R O M E N
Zitrone
Aprikose
Quitte
Kandierte Früchte
Orangenschale
Brotrinde
Brioche
Karamell

S T I L
viel Autolyse / Brioche
feine Holznote
finessenreich
energiegeladen
leicht

T Y P
für Nerds
im Holz ausgebaut
Essensbegleiter
viel Autolyse / Brioche

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2026 bis 2031
12 bis 14°C
bis zu einer halben Stunde
dekantieren
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Chardonnay (6%)

Meunier (73%)
Pinot Noir /
Spätburgunder (21%)

Jahrgänge 2015 (83%), 2014 (17%)
Weinberg Lehmhaltige Kalkböden
Anbau biodynamisch

(Biodyvin)

W E I N B E R E I T U N G
Gärung spontane Gärung
Ausbau ausgedehntes

Hefelager
Verzicht auf Filtration
und Schönung
minimale Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau durchgeführt
Lagerung teils gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine 17% aus 2014
Dauer Hefelager 65 Monate
Dosage 0 Gramm / Liter
Degorgiert Juli 2025

B E W E R T U N G
einfach geniessen 92/100
Parker Wine Advocate 93/100
Eichelmann 4/5
Bettane & Desseauve 15/20
Falstaff 93/100

G E S C H M A C K
Süße gering hoch
Säure gering hoch
Körper schlank voll
Reife jugendlich voll gereift
Intensität verhalten ausgeprägt
Mineralität gering hoch
Holzeinsatz kein Holz sehr viel Holz
Komplexität gering hoch
Länge kurz sehr lang

Reliance von Franck Pascal entsteht in Baslieux-sous-Châtillon im Vallée de la Marne. Die Assemblage beruht größtenteils auf Meunier,
ergänzt um Pinot Noir und Chardonnay, aus zwei aufeinanderfolgenden Erntejahren. Franck kam über Umwege zum Weinbau. Zunächst
arbeitete er als Ingenieur, bevor er den elterlichen Betrieb mit seinen rund sieben Hektar übernahm. Sein Vater hatte noch konventionell
und auf Menge ausgerichtet gearbeitet, Franck wollte dagegen etwas Eigenständiges schaffen, das seiner Überzeugung entspricht. Heute
führt er den Betrieb gemeinsam mit seiner Frau Isabelle.

Die Weinberge liegen auf lehmig-kalkigen Böden, durchsetzt von Mühlstein und Feuerstein, die dem Champagner seine mineralische
Grundierung verleihen. Franck zählt zu den Pionieren der biodynamischen Bewirtschaftung in der Champagne und hat seine Reben schon
in den späten 1990er Jahren umgestellt. Die Trauben werden von Hand gelesen und spontan vergoren, ein kleiner Teil reift in gebrauchten
Holzfässern. Auf Filtration und Schönung verzichtet er, der biologische Säureabbau darf ungehindert durchlaufen. Reliance bleibt ohne
Dosage, seine Balance entwickelt sich allein über die ausgedehnte Zeit auf der Hefe.

In der Nase zeigt Reliance Zitrusblüte und reife gelbe Frucht wie Quitte, dazu Gebäck- und getrocknete Fruchtnoten, etwa Apfelschale und
kandierte Orange. Am Gaumen trägt eine feinperlige, cremige Mousse ein straffes, mineralisches Gerüst, das von lebendiger Säure
zusammengehalten wird. Der Abgang zieht sich lang und schließt mit einem zarten Karamellton. Stilistisch ist dieser Champagner ein Wein
für den Tisch, kompromisslos puristisch und fordernd, mit Reifepotenzial für die kommenden Jahre. Seinen Charakter prägt nicht zuletzt die
alte Coquard-Presse, mit der Franck die Trauben besonders schonend verarbeitet.




