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Notre
Histoire @ -

Tnut commence avec Edmond Alexandre

R v % bt Pmsasia b3
g DARCOG-FLAMAIN

Wautrin. || acquiert alors 2 pressoirs en chéne
"Darcq Flamain” et se lance dans le commerce du
vin. A l'origine, nous sommes Commissionnaire
en Vins, aprés achat, les raisins sont pressés dans
I'actuel centre de pressurage de notre Maison et
les jus et les vins sont revendus aux grandes
familles champencises. Cette activité se poursuit
pendant 3 générations et permet d'acheter en

parallele guelgues parcelles de vignes dans le
'~.fi||age Actede vente du Pressoir Doreg-Flimain dasé du 20 juillet 1888

La 2% Guerre Mondiale margue un tournant

. A = i
dans |histoire de notre entreprise familiale L'amour fera le reste, il épouse Suzanne, la 4

Joseph Desruets arrive en Champagne aprés génération et commence & produire et
commercialiser du champagne sous le nom de

Champagne Joseph Desruets.

s'étre évadé d'une prison en Savoie et trouve

refuge 3 Hautvillers, dans notre famille.

La 5*™ génération, Jean Luc et Frangois (notre
pére) poursuivent le travail entrepris en améliorant
les outils de production mais aussi le vignoble qui
s'étend alors sur prés de 5 hectares. Notre pére et
notre mére Catherine, font un choix qui marque le
début de notre propre histoire, ik décident de
nous adopter en Corée du Sud.

Matthias reprend la Maison aprés avoir effectué
son apprentissage, suiviquelques années plus tard
par [ homas. Aujourd’hui, laventure continue avec

I'aide de Sabine, la compagne de Matthias.
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L3 biodiversitéau service
de notre vignoble

Depuis 2010, tous les travaux de la vigne et du
vignoble se font sans produits de synthése, sans
herbicides ni insecticides, dans le respect de
I'environnement. Notre domaine est en
certification AB (labellisation prévue pour aoiit
2024). Tous les travaux de la vigne sont réalisés
manuellement et mécaniquement.

Motre parcellaire est trés morcelé, avec prés de
20 parcelles et micro-parcelles différentes. Les
34 de notre vignoble sont exposés au Sud pour
assurer une maturité maximale lors  des
vendanges et la plupart d'entre eux sont situéds
dans des " Coteaux " La diversité de nos vignes
est un véritable atout pour la création régulizre
de nouvelles cuvées, et pour le maintien de |a
qualité de nos champagnes. Le terroir
d'Hautvillers est réputé pour la qualité de ses
sous-sols  calcaires et argilo-calcaires et
contribuera ainsi  grandement & lirrigation
naturelle et constante de nos vignes.

« A travers le vin,
on voit le paysage»

Pour élaborer nos champagnes, nous sommes
trés vigilants quant & la qualité sanitaire de nos
raisins et & leur maturité.

Nos vendanges, entigrement manuelles, se font
uniquement le  matin  pour contrbler la
température avant le pressurage, mais aussi pour
permettre aux raisins d'étre pressés le jour méme
afin de conserver toute la fraicheur du fruit.
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Secrets de vinification

S il est une chose dont nous sormmes particulizrement fiers, c'est bien la parfaite conservation de
notre pressoir familial. Une pigce de collection unique et rare dans le vignoble champenois et
méme mondial : Le pressoir "DARCQ FLAMAIN".

Un pressoir carré en chéne d'une capacité
de 4 D00 kgs, qui a commencé a écraser les
raisins en 1888, et qui continue encore de
nos jours, puisgue nous utilisons toujours le
méme et unique pressoir dans notre
Maison.

Le pressurage traditionnel demande une
attention toute particuligre le raisin est
écrasé trés lentement afin dextraire un jus
pur et d'une grande qualité arématique.

Le pressurage, plus long, impacte la couleur
du jus et celle de nos champagnes. Les
arbmes se révaleront complexes avec une
subtile palette de saveurs.

Le pressurage est effectué séparément par
cépage et par sélection parcelaire.

Aucun produit de synthése n'est utilisé dans
I'élaboration de nos champagnes et un faible
dosage de soufre nlintervient que lors du
pressurage.

La  fermentation  alcooligue  démarre
naturellement sous l'action des levures indiganes
a une température de 18 degrés pour préserver |a
richesse des arémes de nos raisins.

Les vins sont ensuite élevés en cuves d'acier
émaillé, en fits de chéne ou en cuve en
céramigue ovaide.

e
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L'art de I'assemblage

Chaque année, une ou deux cuvées en édition limitée sont mises sur le marché, en plus de la
collection traditionnelle existante La mize en bouteille a lieu en mars avec un vieillissement dau

mains 3 ans.

Depuis 2012, notre Maison produit des
champagnes vieillis en foudre et fits de
chéne.

Cette méthode est réservé pour nas grands
millésimes : la collection M&T collection et
notre Cuvée Soleil de Mai - reflet d'un savoir
faire ancestral, &levée en méthode Solera.

La vinification en fit de chéne apporte 3 nos
vins une robe dun or intense et profond,
mais surtout une complexité et une élégance
nouvelle dans notre gamme de champagne.

Catalogua FR

Le chéne comme allié...

5l est un mot qui ne caractérise pas notre Maison,
cest lennui. Chaque année est synonyme de
renouveal.

5i aujourdhui notre terroir est unigue : Hautvillers,
notre soif de curiosité nous apporte une multitude
didées quant & la vinification de nos raisins.
Clue ce soit par la création d'une gamme de vins
naturels - nos coteaux champenaois, ou par lachat
régulier de nouveaux contenants pour la
vinification et [élevage, nous souhaitons valoriser
lidentité de chague millésime que nous donne la
Nature.

Etre vigneron, cest avant tout écouter, suivre
et respecter le cycle de la vigne, différent
chaque année.”
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Nos Champagnes

collection classique

Cuvée Sipnature

Production 10 000 bout.

| Pinot Mair 50%,
Chardonnay 309,
Meunier 20%

Ronde & fuitée

Cuvée Coeur de Pinots

Production 3382 bout.

Pinat Moir 2028
Meunier 10%

Intense & gourmande
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Cuvée Nature

Production 4000 bout.
Pinct Moir 40%,
Chardonnay 40%,
Meunier 20

Fraiche et ciselée

Cuvée des Roses

Production 1300 bout.
Chardonnay 3%,

Meunier 333,

Pinat Moir 293,

Coteaux dhampenois rouge 5%

Légere & fruitée

ik
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NosChampagnes
collection limiteée

-3
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Cuvée La Bacchus

Production 3120 bout.
Pinot Mo 700,
Meunier 20%,
Chardonnay 10%
Millésime 2009

htense & complexe

Cuvée Sybarite 11

Production 1560 bout.

Pinot Moir 80%
Chardonnay 20%

Riosé de saignée - 2020

: Gourmande & fruitée

Cuvée Sous les Clos

Production 4000 bout.
Pinot Moir 50%,
Chardonnay 3004,
Meunier 20%

Millésime 2004

Fine & gourmande

Cuvée Soleil de Mai

Production 2200 bout.

Pinot Mok 708,
Chardonnay 30%

Solerazoes [ 2019

Complece & forale
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NosChampagnes
collection M&T

Cuvée IV

Production 1422 bout.

Pinot Mo 62,

Chardonnay 38%

Elevage en fit de chéne 11 mois

Millésime 2018

Fraiche & délicate

Nos

Coteaux Champenois
collection limitée

Cuvée M. Edmond Cuveée Boujon d'avril
Production 788 bout. Production 734 bout.
Pinct Mair 902, Pinot Maoir 405,
Chardornay 10% Chardoninay s0%,
Gourmande & fruitée Florale et minérale

isk
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CHAMPAGNE

JOSEPH DESRUETS

MAISOH FOMDEE EM 1888

Cuvée
Signature

Production 10 000 bout.

Pinot Moir 50%,
Chardonnay 308,
Meunier 20%

750 mL
12,5% vol.

6.3.“6:.... ire de

Catslogue FR

La robe est donde, claire et brillante.
Dans le verre, une effervescence

réguligre, un cortége de bulles fines.

Le nez est précis et expressif, riche
des szenteurs du wverger de la
pomme mire 3 |a douceur du miel

Le palis, ample et générew,
apporte des arbmes de pommes
cuites 3 léouffée et de pite
feuilletée. La finale est douce et
fruitée

= iy o
=F 1

En apé&itif avec des petits fours
salés, du poulet riti ou du veau auwx
petits lgumes,
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CHAMPAGNE

JOSEPH DESRUETS

MAISON FOMDEE EM 18E8

Nature

Production 4000 bout.
I!:_‘._'_'! .'|_.__|,_

Pinot Moir 40%,
Chardonnay 40%,
Meunier 20%

750 mL
12,5% vol.

T " [
lemperature de service

&6-8°C
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La robe est or paille daire et
éclatante. Dans le veme, une
effervescence fine et réqulidre, un
cortége de bulles fines.

Le nez est riche, des notes de fruits
miirs awquelles succiédent deg
ardmes gourmands et briochés,
rappelant les patisseries fines.

Le palais, frais et vif, comvoque des
sensations dabricots, de péches et
de poires confites. La finale est
longue et délicate
Recommandations

Trésors de la mer tels qu'un
carppaccio de Saint-lacques, une
truite grillée ou un bar poché.

|déale avec des produits tels que le

comté ou le foie gras.
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CHAMPAGNE

JOSEPH DESRUETS

MAISON FOMDEE EM 18E8

La robe est légerement rosée avec
des nuances saumonées. Dans le

verre, une belle effervescence.

Des Roses

Le nez fruité est mis en avant par
des ardmes de fraises et de

framboises.

Production 1300 bout.

Le palais, frais et généreux, apporte

Chardonnay 33%, des arbmes de fruits rouges en

Meunier 33%, milieu de palais. La finale est riche et

Pinot Moir 29%, fruitée.

Coteaux champenois rouge 5% =

ot A déguster avec des wviandes

12,5% val. : j
blanches et wvolailles, tel guun

=0 e canard aux figues fraiches.

6B C En dessert, 3 savourer awec un

MAT |- Cyvie doa e
[T PRGNS

bavarois awx fruits rouges ou une
farte aux censes.
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CHAMPAGRHMNE

JOSEPH DESRUETS

MAISOM FOMDEE EM 1HEH ——

Cuvée

Coeur de
Pmots

Production 3382 bout.

Pinot Moir 90%
Meunier 10%

750 mlL
12,5%vol.

1 e " } .
lemperature de service

-10°C
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La robe est d'un beau rase ambiné

o ceil de perdrix s,

Dans le veme, une effervescence
élégante, régulitre et dune rane
finese.

Lin premier nez puissant et insolite,
emprunt de notes de Fruits & noyaws.
Généreux, 1 est agrémenté de
discristes pointes de roche siliceuse.

Une bouche riche et fritée avec
des notes de poire, péche de vigne,
groseille, de miel dacacia et de
tillewl.

Uine fin de bouche minérale, longue
et persistante.

A déguster en accompagnement de
viandes rouges et de plats en sauce,
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CHAMPAGHNE

JOSEPH DESRUETS

MAIS50OM FOMDEE EM 1888

Soleil de
Mai

Production 2200 bout.
':.-r:'= E'I.E:-;_q'.-,-

Pinot Noir 70%,
Chardonnay 30%

750 mL
12,5% vol.

- ] :
[empérature de sarvice

-10°C
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Le vin

La robe est d'un beau rose ambré

& ceil de perdrix ».

Dans le wvere, une élégante
effervescence, régulitre et d'une
rare finesse.

Un premier nez délicat de fleur
doranger suivi par une explosion de
Fruits rouges millirs, de
pamplemousse rose et de notes
umami en bouche

Une fin de bouche minérle, longue
et saline.

E?-j‘. ommandations

A déguster en accompagnement de
crustacés (dcrevisses, homards), des
fromages dow 3 pite molle ou des
viandes blanches.
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CHAMPAGRNE

JOSEPH DESRUETS

MAISOW FOMDEE EM 1888 ——

Production 1492 bout.

Pinot Moir 62%,
Chardonnay 38%

750 mL
12,5 % vaol.

0-12°C
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La robe est dun or intense et
profond.

Dans le were, une effervescence
fine, néguligre et dynamique

La bouche offre une attaque
élégante, ronde, puis déroule son
toucher soyeux, portée par une
certaine salinité et une pointe de
minéralité.

Des notes intenses dagrumes
confits, de fruits jaunes et damande
grillée.

La fin de bouche Saffirme avec une
belle fraicheur complétée par des
arBmes légerement fumés, lui
assurant une complexité dynamique
et ciselée, typique du style Desruets,

Four en sublimer la complexits
aromatique, déguster avec une
viande blanche, sur un filet de bar au
beuvrre blanc.



CHAMPAGNE

JOSEPH DESRUETS

MAISOM FOMDEE EM 1HES ——

Cuvée

Sybarite 11

Production 1500 bout.

Cépage :

Pinot Moir 80%,
Chardonnay 20%
750 mL

12,5% vol.

Température de service

§-9°C
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Le vin

La robe est légérement saumonée.
Dans le verre, une bulle fine et
délicate.

Le nez fruité est mis en avant par
des arémes de cerises.

Le palais, gourmand et généreus,
apporte des arémes de rose et
hibiscus en milieu de palais,

La finale est longue et acidulée

Recommandations

A dégquster en apéritif, cu en repas
de viande et grill En dessert, 2
CONSOMMEr avec une mousse au

chocolat noir.
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CHAMPAGNE

JOSEPH DESRUETS

MAISON FOMDEE EM 18E8

L.a Bacchus

Production 3120 bout.

Cépage
Pinot Moir 70%,

Meunier 20%,
Chardonnay 10%

750 mL
ALC. 12,5% vol.

Température da service

910°C

Catalogue FR

Lea vin

Une belle robe dorde et brillante
accompagnée dune effervescence
intense et persistante.

Le nez riche et complet, offre des
saveurs de viennoiseries, dépices
douces.

En bouche, des notes de gelées de
coings, de confiture dabricots, de
péches bien mires et doranges
S Uines.

Le final est légerement vanills.

Recommandations

Saccompagne trés bien avec des
plats de résistance tels qu'un pigeon
en sauce avec des moriles ou des
truffes, une poitrine de pore fumée
ou un confit de canard.
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CHAMPAGRNE

JOSEPH DESRUETS

MAISOW FOMDEE EM 1888 ——

Clos

Production 4000 bout.

Cépage:
Pinot Mair 50%,

Chardonnay 30%,
Meunier 20%

750 mL
12,5% vol.

Température de service

10 et12°C
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La vin
La robe se caractérise par une teinte
jaune clair et une belle limpidité.

Au nez, on retrouve un beau
compromis entre des arémes de
Fruits jaunes et des nates grillées,

La bouche offre une vivacité alliant
finesse et gourmandise avec des
arbmes de péche et de vanille

Un bel équilibre qustatif avec des
douces notes de caramel.

Recommandations

Cette cinée saccorderad merveille
avec un délicieux giteau namandier
{géteau awe amandes),
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CHAMPAGRHMNE

JOSEPH DESRUETS

MAISOM FOMDEE EM 1HES

La robe est légérement rosée
avec  des reflets saumondes
qualifiés '« oeil-de-perdrix ».

Boujon

Le nez est florml avec des notes
tropicales.

d’avnl

Au palais, le vin est frais avec des

Production 734 bout. notes d'hibiscus, de baies de goji
i et de fruits rouges.
Laepag
Rond en bouche (notes de
Pinot Moir 90%, nectarine jaune), la finale ast
Chardonnay 10% longue et minémle.
i m =1 I|J.
750mL RO e La Cuw_ie Bm.gnn d'awd estidéale
12,5 % vol. : en apéritif ou saccompagne avec
les viandes blanches et volailles
Te mpérature de sarvice ainsi que les fruits de mer.
g-9"C
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CHAMPAGRNE

JOSEPH DESRUETS

MAISOW FOMDEE EM 1888 ——

La vin
La robe est légérement rosée.

Des nates florales blanches sur le
nez (acacia) accompagnées de
notes fumées.

M. Edmond

Au palais, le vin est structuré avec
des couches de fruits 3 noyau

Production 788 bout. compotés et de fraises caramélisées
en mi-bouche.

Copaie: La finale est longue et persistante.

Pinot Noir 90%, Recommandations

Chardnnna‘r 10% LBD.IH& M E&nmdaﬂmmpagne
idéalement une plinche de
charcuterie et fromage 3 pite dire.

750 mlL e Elle se marie également avec un réti

12,5 % vol. de pore Orloff ou un rosbeet

- s
lemperature de service

10-12°C
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- Mon pays

Au flanc de la colline, le village est niché,
ndislerment connu, cest 3 nen pas douter,
A son moine prestigieu, le bon Dom Pérignon,
Habile cellérier, qu il doit son grand renom.
est du Nord au Sud, de | Est aux Amérigues,
Glue | ‘universentier d un élan magnifique,
fie le « champagne s, ce vin bénit des Dieux !
veZ-en, Mes armis, vous vous sentirez mieux )
De ce divin breuvage, la mousse pétillante,
De | esprit champenais, est image vivante |
Adressez, croyez-moi, une aimable pensée,

A ce charmant village qui a nom Hautvillers.

Suzanne Desruets (1920-2011)




