
PASCAL, FRANCK, VALLÉE DE LA MARNE
CHAMPAGNE BLANC DE NOIRS EXTRA BRUT
HARMONIE 2017

A R O M E N
Brotrinde
Getrocknete Aprikose
Apfelschale
Heu
Waldboden
Kalkstein
Honig

S T I L
feine Holznote
herrlich gereift
finessenreich
energiegeladen

T Y P
Jahrgangschampagner
für Fortgeschrittene
im Holz ausgebaut
Essensbegleiter
Blanc de Noirs

L A G E R N  &  S E R V I E R E N
2026 bis 2035
12 bis 14°C
bis zu einer halben Stunde
dekantieren
Weißwein-, großes Champagner-
oder Universalglas

W E I N B A U
Rebsorten Meunier (28%)

Pinot Noir /
Spätburgunder (72%)

Jahrgänge 2017
Weinberg Weinberge Les Brusses

und Les Bâtis
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
keine Zugabe von
Schwefel

Biolog. Säureabbau nicht durchgeführt
Lagerung gebrauchtes

Barriquefass
Reserveweine kein Reservewein
Dosage 2 Gramm / Liter
Degorgiert Deuzember 2025

B E W E R T U N G
einfach geniessen 93/100
Eichelmann 5/5

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

Champagner extra brut Harmonie von Champagne Franck Pascal besteht überwiegend aus Pinot Noir mit einem Viertel Meunier. Er ist
wieder herrlich kernig und trocken, wie alle Champagner von Franck Pascal. Mehr Wein als Schaumwein. Groß als Essensbegleiter.
Besonders wichtig ist es, ihn nicht zu kalt und aus einem großen Glas zu genießen. 
Die Trauben stammen aus zwei Weinbergen in Baslieux-sous-Châtillon und werden möglichst spät geerntet. Der Ausbau erfolgt oxidativ in
gebrauchten Barriquefässern. So entsteht sprudelnder Charakterwein für Puristen. 




