
ZONE GÉOGRAPHIQUE :
Hautvillers - Premier Cru
CÉPAGES : 50% Pinot Noir
                      30% Chardonnay
                      20% Pinot Meunier
DOSAGE : 8 g/L
RÉCOLTE : 2009

ORIGINE DE LA CUVÉE

Une cuvée née de l’assemblage des 3 cépages 
champenois issus de nos parcelles situées au 
lieu-dit «sous les clos» et bénéficiant d’une 
exposition exceptionnelle.
Vieilles de plus de 30ans, ces vignes produisent 
des raisins d’une qualité remarquable.

Vignoble au terroir d’une richesse 
exceptionnelle,
savoir-faire centenaire et méthode tra-
ditionnelle, la Maison Desruets met tout 
en oeuvre depuis le XIXème siècle pour 
produire le meileur des champagnes.

C’est en 1888, à Hautvillers, là même où 
Dom Pérignon conçut le champagne, 
que la maison familale voir le jour. 
Ajourd’hui, Matthias et Thomas Desruets 
sont la 6ème génération perpétuant la 
tradition. Au rythme des générations, 
la maison fait fructifier son savoir-faire 
ancestral pour obtenir des vins aux spé-
cificités et aux arômes qui font de lui un 
champagen unique.

La cuvée «Sous les Clos» est le fruit d’une 
récolte 2009 et d’un assemblage parfait 

des 3 cépages champenois.
Avec une majorité de raisins noirs, propre à la 

maison, cette cuvée harmonieuse est portée 
par un bel équilibre et une agréable vivacité.

La robe se caractérise par une teinte jaune clair 
et une belle limpidité.

Au nez on retrouve un beau compromis 
entre des arômes de fruits jaunes et des notes 

grillées.

La bouche offre une vivacité alliant 
finesse et gourmandise avec des arômes 

de pêche et de vanille. 
Bel équilibre gustatif avec des douces 

notes de caramel.

La température idéale de dégustation 
oscille entre 10°C et 13°C. Cette cuvée 

s’accordera à merveille avec un délicieux 
namandier (gâteau aux amandes).

Bouteille 75cl.

VIEILLISSEMENT :
6 ans minimum en cave à 12°C

PRODUCTION : 3230 cols
Edition limitée

CONSERVATION :           5 ans
TITRE ALCOOLÉMIQUE :       12% vol

                      

C U V É E

- SOUS LES CLOS -

ESPRIT DE FAMILLE

Depuis 1888, la famille Desruets presse
ses raisins de manière ancestrale grâce à 
son pressoir étiquet, le Darcq Flamain.
Avec une capacité de 4000 kg, ce 
pressoir en chêne représente une pièce 
de collection car il est aujourd’hui le plus 
vieux pressoir de Champagne encore en 
activité.
Cet outil exige de la douceur et une 
conduite minutieuse pour assurer une 
extraction progressive de la pulpe. Actif 
durant plus de huit heures, ce pressoir 
favorise dès le départ un bel échange 
avec le môut. Finesse et subtilité sont les 
maîtres-mots d’un style incomparable.
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GEOGRAPHICAL ZONE :
Hautvillers - Premier Cru
BLENDING : 50% Pinot Noir
                      30% Chardonnay
                      20% Pinot Meunier
DOSAGE : 8 g/L
RÉCOLTE : 2009

ORIGIN OF THE CUVÉE

 A cuvée originates from the blend of the 
3 traditional grape varieties coming from our 
lands located at the place known as «sous les 
clos» with an exceptional exposure.
Old of more than 30 years, this vines produce 
grapes of a notable quality.

The House Desruets established its 
vineyard on terrains of exceptional quality.  
Using traditional methods and centry-old 
knowledge, the Desruets family has 
worked hard since the 19th century to 
produce the best champagnes.

The family-owned vineyard was founded 
in 1888 in Hautvillers, in the village where 
Dom Pérignon discovered champagne. 
Today, Matthias and Thomas Desruets are 
the 6th generation who continue the tradi-
tion. From one generation to the next, the 
house harnesses its ancestral knowledge to 
obtain wines of peculiarities and flavors to 
make a unique champagne.

The cuvée «Sous les Clos» comes from the 
harvest 2009 and a perfect blending of  the 

 3 grape varieties.
With a majority of black grapes, proper to the 

house, this harmonious cuvée is raising by a 
nice balance and a pleasant vivacity.

The appearance is characterized by a clear 
yellow colour and a nice limpidity.

On the nose, there is a nice compromise 
between yellow fruits aromas and toasted 

notes.

The palate offers a vivacity combining 
finesse and sweets with peach and vanilla  

aromas. 
Nice taste balance with sweet caramel 

notes.

The ideal tasting temperature swings 
between 10°C and 13°C. This cuvée 

goes perfectly together with a delicious 
namandier (almonds cake).

Bouteille 75cl.

AGING :
6 years minimum in the cellar at 12°C

PRODUCTION : 3230 cols
Limited edition

CONSERVATION :           5 years
ALCOHOL :       12% vol

                      

C U V É E

- SOUS LES CLOS -

FAMILY SPIRIT    

Since 1888, the Desruets family press 
their grapes the traditional way thanks to 
the renowned wine press Darcq Flamain.
With a capacity of 4000 kgs, this oak 
wine press represents a collection piece 
because it is the oldest wine press still in 
activity in Champagne. 

This tool requires gentle and a 
meticulous control to insure a gradual 
extraction of the pulp. Active for more 
than eight hours, this wine press favours 
from the start a fine exchange with the 
must. Sharpness and subtlety are the 
keywords of an unrivalled style.
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