
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  Rosé 

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. 

  
Assemblage subtil de 90 % de Pinot Meunier et 10 % de Pinot Noir, il vieil-
lit au minimum 24 mois dans nos caves. 
 
Un apport judicieux de vin rouge champenois lui apporte, en plus de sa 
belle couleur, une saveur idéale pour les viandes rouges et les desserts à 
base de fruits rouges.  
 
Certains l’apprécient même en apéritif. 
 
Dosage : 12 g/l de sucre 
 
 

Du coté de l’œnologue : 
Robe de couleur rose pastelle, rappelle la chair de saumon, et léger reflets 
orangés. Les fines bulles donnent une effervescence régulière. 
 
Le nez évoque des notes de biscuits, de pivoine, de framboises qui évolue 
vers des notes de sous-bois et de fruits secs. 
 
L’attaque en bouche est fraiche, l’équilibre « acide-sucre » est gourmand. 
La finale, assez longue, est chaleureuse. 
 
La dégustation décrit une cuvée à plusieurs visages : gourmande et sévère à 
la fois, fruitée et minérale, ronde et pointue, séductrice mais avec beaucoup 
de caractère. 
 

Récompenses : 
Médaille de bronze au Concours Général Agricole de Paris et Médaille d’argent 
au Concours des vignerons indépendants 2018 
Médaille d'argent au concours des Produits du Terroir de la Capelle 2017 


