NATHALIE FALMET

Dans la grande famille des Falmet a Rouvre-les-Vignes, Nathalie, vigneronne
cenologue, s’est forgé un prénom et une réputation de champagnes gourmands.

OUVRESLES Vi depuis diplo 1l 1994 un laboratoire 4 Bar-

0 oit poche,
ses coteau couverts de ceps, Eilloh st boctaeiatan pays « tailler, palisser, attacher les vignes
grappes | € mais aussi soutirer le vin de la cuve,

assembler les crus, les cépages ». Seuls
les trait t: it fiés A

ROUVRES P A

Les VIGNES

se situe entre Colombey-les-Deux-
Eglises, la cristallrie de Bayeul et [ab-
baye cistercienne de Clairvaux. Il est
16 QG de la famille Falmet.

Fille de Michel, petite-fille &'Rdgar,
Nathaliea, dés lenfance, aidé son pere
aux travaux des champs. B T quillé
4 Tige de dix-huit ans pour faire des
études: DUT de chimie 4 Orsay, suivi
dlune licence & Paris XI au terme de
laquelle son pére lui offre 3 hectares trés féminins de caractére, lout en 1é-
de vignes (1 ha % de Pinot Meunier, géreté et en finesse. Flle est « fan »
1ha de Pinot Noir et 50 ares de Chardonnay). Cet hérilagemo-  de Chablis el de Beychevelle. Elle boil peu mais bon. Aime les
tive un changement dorientation. Nathalie sinscrit alors  champagnes fruités et floraux. Bt pour les élever dans les meil-
en cenologie & Reims puis au DESS des vins de Champagne.  leures conditions, crée en 2007 sa cuverie au coeur du village,

voisin,

Lélahoration du Champagne la ravit
car il conjugue toutes ses passions

la physique, Ta chimie, Tassemblage,
e goiit du bon et le luxe. Elle change
de vie mais pas de look... trés pari-
sien ! Elle nous regoit avec un regard
qui péille, en jean, cuir el stilettos
Ses vins sonl assurérment 3 son image,

£ce 4 son domicile. Tout et neuf dans ce
batiment industriel, climatisé et éclairé
par des lampes au sodium : balance, pres
soir PERA de 4.000 kg, cuves en inox ré
frigérées, tonneaus en bois, mais aussi
bureau, cuisine. Cette jeune femme
volontaie ne laisse rien au hasard et met
fout en ceuvre pour réussir a élaborer des
champagnes gourmands.

En 2011, elle présente quatre cuvées : un
Brut nature 100 % Pinot Noir de lannée,
non dosé, 4 la fois vineus et fruité ; un
Brut classique avec 30 % de Chardon
nay, 50 % de Pinot Noir et 20 % de vins
de réserve; et une nouveauté 2011, un rosé
de saignée avee du Meunicr de vicilles
vignes, dont elle fait macérer les grains
pour obtenir une attrayante teinte ‘pétale
de rose’, quile baptise « Tentation Rosées;
<t enfin Val Cornet, issue du terroir du
‘méme nom, sa cuvée préférée

Ce mono-cru est planté en Pinot Noir et
Pinot Meunier vielles vignes ne pro-
duisant pas plus de 6.000 kg Phectare.

« Ce petit rendement garantit une palette
aromatigue impariante et un long poten-
tiel de vieillissement, précise-t-ile. diau-
tant que je travaille avec du jeune bois ».

Ces vins sont vinifiés sous bois pour
parfaire leur cxpression et dosés
4 6 grammes par litre. Tls donnent un
Champagne de repas, complexe, déga-
geant des aromes miel et caraml, et en
bouche des notes abricotées vanillées qui
évolueront sur la réglisse et la menthe.
Val Cornet : une cuvée dexcellence !

La production annuelle de Nathalie
Falmet séléve & 33.000 bouteilles. Elle
recherche vignoble & vendre ou raisins &
acheter car, en juillet 2011, elle a déja tout
vendu au Galeries Lafayette & Paris comme
au Japon ou aux Etats-Unis.

Des vigaes, un aboratoire et une nouvelle
cuveric dans [ube, Nathalie méne tout
de main de maitre et en veut plus en
core. Car la dynastic Falmet nest pas prés
de séteindre.: sa flle Claire, 15 ans, compte
fermement marcher sur les pas de sa mére
et réve de faire [Agro.

La reprise du flambeau semble assurée !
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INCE THE ANTIQUITY Roures-
Tes-Vignes has its hills covered
with stacks, leaves, and bunches!
This villge o the Aube region

islocated between Colombey-les-Deux

Eglses the crystal glassworksof Bayeul

and the Cistercian abbey of Clairvaux.

Ttis the family Falmel's HQ

Michel's daughter; Edgar's grand-daugh-

| ter, Nathalie, from childhood, has been

helping her father in the lands. And left
when she was 18 to study: technology
degree of chemistry in Orsay;then a uni

versity diploma in Paris XI after which
her father gave her 3 hectares of vines

(1.5 ha of Pinot Meunicr, 1 ha of Pinot

Noir and 50 ares of Chardonnay). This

Tegacy leads to.a change in orientation.

Nathalie thus registers at Reims in oe-

nology then at the postgraduate diploma

for Champagne wines. Having passed
| her degrees, she opens in 1994 a labo
ratory in Bar-sur Aube and comes back
inher lands to “prune, trells,fusten the
vines but also rack the wine from the vat,
blend the crus, the varietals” Only the
treatments are entrusted to.a neighbour.
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NATHALIE FALMET

In the great family Falmet in Rouvres-les-Vignes, Natbalie, wine grower and oenologist,
built up a name and a reputation of greedy champagnes.

greedy champagnes,
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vinous and fruity; a classic Brut with 30%
Chardonnay, 50% Pinot Noir and 20%
reserve wine; and a 2011 fashion, a Bled
Rosé with Meunier and old vine grapes of
which she lets the berries macerate to
obtain an attracting Rose Petal colour, that
she names “Tentation Rosée’; and at last
“Val Cornet” stemming from the terroir of
the same name, her favourite cuvée.

This monocru is planted with Pinot Noir
and Pinot Meunier Old Vines producing
not more than 6,000 kg per hectare. “This
small yield guarantees an_ important
aromatic range and a long ageing potential,
she states, all the more since I work with
young wood.” Thes
wood barrels to perfect their expression
and are dosed at 6 grams per litre. They
give 2 Champagne good for a meal,
complex, exuding aromas of honey and
caramel with a palate of apricat and vanilla
flavours that will evolve on liquorice and
‘mint, Val Cornet, a cuvée of excellence!

are vinified in

The meking of Champagne delights
heras it combines all her passions:
sics, chemistry, blending, the taste Sae.
good things and luxury: She changes ke
but not her... very Parisian look
welcomes us with sparkling eyes. &=
joans,leather and Stiettos, Her wines 2=
undoubtedly at her image, with a very
feminine character so light and delicate.
Sheis fond of Chablis and Beychevelle.
She scarcely drinks but only good
things. She likes fruity and floral cham-
pagnes. And in 2007, o lay them dows:
in the best conditions, she creates her
vathouse in the heart of the village, £
cing her home. All is new in this i
dustrial building, air-conditioned and
lit up with sodium lamps: scales, Péza
press of 4,000 kg, refrigerated stainless.
steel vats, wooden barrels, but also 2z
office, a kitchen. This volunteer young
lady leaves nothing to chance and

makes every effort Lo manage to make

In 2011 she presents four cuvées: a
Brut nature 100% Pinot Noir of the
year, 7ero dosage, at the same time

Nathalie Falmet's year production repre-
seats 33,000 bottles. She is looking for a
vineyard for sale or grapes to buy because,
in Tuly 2011, she has already sold all to
Galeries Lafayette in Paris as in Japan or
United States.

Vineyards, a laboratory and a new winery
in the Aube region, Nathalie masteriully
‘manages everything and wants even more.
Because the dynasty Talmet is not to de-
dline soan: her daughter Claire, 15, firmly
intends to walk in her mother's steps and
dreams of studying agribusiness. .
Succession seems Lo e assured!

Champagne Nathalie Faimet
& Saint Maurice
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PAUL SMITH | LOLA SCHNABEL | ESPERANZA SPALDING | RS FISCHER | JIM DINE | N°3 4
BETONY VERNON | FELIPE OLIVEIRA BAPTISTA | CHARLES DANTZIG | BUT SOU LAl e

NATHALIE FALMET:
(ENOLOGUE ET VIGNERONNE, ELLE SAITTOUT FAIRE!

PMassionnée par som miétier, Mathafie Falmet s'est installée depuis hq:u:i'tid::ﬁlmplgrt,qmpmdkdﬂiht]nlpld‘tm
peu dans ke domaine famifial su sud de la champagne dont clle pagne ol une image de margue,
reprend Fexploitation. Paringeant son fomps cnire son activile mp‘mﬁnl&hnzmmm&:m:mtmm
de consrils et d'enplogoe e matin & son labarataire, et ochai de CHr mous TEprésmions un petit volume par mppoTt mx vins
wignoronne Maprés-midi sur le tormin, Mathalic Falmet st tout cffervescenis. Parfois oo prodhit umique n'cst pas iougoers b
fiire. Maniant suss bien bes Eprouvccs poar faire sos esomblages walorist™. Afin de mainicnir la guatite, Mathalic Falmet apporic
que ke waland de son bractour & ravers sos vignes, die @it figure do un soim partculicr 4 'daboration de son champagme, depuis e
pricurscur car ped de femme ont octie double cesgarties. Dans chioix des plus beaux cf plus sains misins cucills & maburie™
san éoole d'onologie de Roims, dics @mient deuy: flies sur une wl1mfllhm “qui dait ére dume
promadion de |2 porsonnies, et bnsqu'dle 8 commienet 4 travaller propreié Ereprochable pour ne pas développer dos mosisure o
pour som compéc, o futl de son propee avew un challenge cr d a dﬂdﬂmp‘mw!mﬁmllhukﬁ'nmlhﬂ:m
Eullu == comfronter & “um miliey i macho: des vignemns que = de s actvitis, son moment prifirg est cehoi de o vendange,
démarches & Mouvertume du laboratoine ne voulsicnt pas travailler larsquelle renire s recolie et que les jus des misns ong dig lewrs
ovee e [emme™. Mais son oxigenor et son sasoir-feie somt quafitts arganoleptques. On peut dija imaginer quels seront les
de solides atouss pour se fuire un nom dans Je champayme. Son Futurs champagnes issux des plos belfles grappes.

amour du procudt aussi, car Maihatic Falmet difend avant tous
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Femmies en marche

Mathale Falmes

"BOIRE DU CHAMPAGNE
AU DESSERT EST UNE
ABERRATION"

Enalague. Nathalie Falmet est & ln téte
i'an domaine de champagne. Aprés s
dtudes de chinde et o diplime denoleghe
0 1903, clie reprend |'exploktst on
lnmiliale et devients vigneronne i Ronvres:
les¥igaues. dons A she (Champogmne-
Ardenmne ). Flle esi ln premidee femme &
mvilr les titres de vigneronne €1
d'eenodogue. Un miter eneore
mujorinirement mascalin, regrete
tiathalic Falmet, gul remargue g ume
fesmme daokt 10 jsers falre plius ses preuves
' has e,

Voire premler chnmpagne ?

Cedul de mies parents Je devals avoir trese s,
Cibalt mne Fertd pour mod die hoire po vin précis
ot prestigieny. Un e, comme [ premitne s
que l'om ditgesie do caviar

A guelies sesnsions en bavesvous 7
Sogvent, of pas que pour les grandes orcasions
Maks pas nom ples i 106 les ropas § Disons, unn
ks par semaing. B2 je ac bols pas que mes
champagnes | Fapprtce s credes haimn de
gamize Titinger, Laurest-Perrier oa onooem
Routnare. Juime bes vins qui oot do exractise,
wheillls o tranailli, les cuvdes Sabaomes.

La sfuation fdéake pour bolre une eounpe ¥
Lischampagns, i &0 boit § nimpors qoells

heure | et beovin, par oeelienes, de la sfdoction,
dn glamour et do chic. 1 v miens le boime en
Tty comiak, car ke hruit démage la dégustation,
Eb sunmnut dans diss verms s fins, pour la
miie: i s balles Une boane orvie danes des
verms |anges, et un masssere...

L fanx pns b ne pas commetire §
Traditianellemen, an bom le champagne 4 b fin
dn mepas. Cest ame ferrible srmeur | 1§ sers &amant
pins appntes § Vapdrmt, om svee des huftres, par
e et b vin g 1o bl arsgne 'os 5 i
feu faim. Aves de petits amase-houche, trés
simples., s mayonnakse. B des pets délicats
fans e on saere qui empite |a hoache, No
Suricat pas ke bolee au dessert. Cest une
aberration 1 L swere fsit mesoctic Damemme
(iubliez ke champagne apnis e cafd, trop fom. Ex
sumout s e frmés de cigaretis b Elle prle
SO parkem,

Voire plus momvnise expéricnoe de
ehnniagne 7

Lors d'une révepticn. pleine de mondse, obligte da
toare du champage chaud sl dans des verpes
Apats, ca phche e, . Vous savez, o geane de
champagee qui sent kesnnfre et dosse mal 4 ls
tixe le lendemain... Ampond b, @ ne me oo
pus Quind ke champagne 1 mal s, o
demande des vermes fins, of 511 =t mamals, je ne
i hois pas !

Un dernder consell pour blen appeécer ke
chimfsgne ¥

et avamt tout wn art de le ddgestetion, mals
anmi ume Srbention. Cols s'spprenit. Exsapm
didnguer votre palais 4 ditocter des ardinaes,
reconnaltne des parfems de fraise, grosellle, ceriae
B QI N, VLS panrres akars dine que voos avws
ke nezfin!

Poritr en. snoir plos, cesr il
L 15 Marzonz, par Céline Hussnnods Al




