
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 E ,  A  C O N S O M M E R  A V E C  M O D E R A T I O N  

Brut  Plénitude 

L’exploitation : 

Vignerons depuis 5 générations, la famille Bernard Naudé exploite, aujourd’hui, 9 hec-
tares de vignes.  

Au cœur de la Vallée de la Marne, notre exploitation se situe à Charly sur Marne, à mi-
chemin entre Reims et Paris. 

 
Adepte de la viticulture durable depuis la fin des années 1990, la famille Ber-
nard Naudé cultive son vignoble comme un jardin avec passion et minutie. Le 
but de notre démarche environnementale est de protéger la biodiversité de 
notre terroir que nos parents et grands-parents nous ont légué tout en cher-
chant à produire des Champagnes de qualité. 

Plénitude est issue de la sélection de nos meilleures vignes de 
Chardonnay.  
 
Présenté dans une bouteille spéciale, il vieillit au minimum 4 
ans dans nos caves. 
 
Le chardonnay lui donne de l’élégance  
 
Dosage : 10 g/l de sucre 
 

Du coté de l’œnologue : 

Le Plénitude est un champagne floral, au nez fin et subtil. 
 
La dégustation décrit un champagne frais tout en légèreté et 
en finesse avec une bonne persistance en bouche. 
 
A déguster en apéritif, avec des poissons ou des fruits de mer.  
 
 

Récompenses : 
Médaille de Bronze au Concours des Vignerons Indépendants 2022.  
Médaille d’Argent au Concours d’Épernay des champagnes du vignoble 
2017. 
Médaille d’Argent au Concours d’Épernay des champagnes du vignoble 
2016. 
Cité dans le Guide Hachette des Vins 2016. 


