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Ma cuvée «A Contre Courant » est élaborée avemisisis provenant des parcelles de Carignan etrdea@he
les plus vieilles de mon vignoble.

Mais ce qui fait de ce viane cuvée d’execptionc’est son élevagesous voile» pendant 4 ans.

Les vins de voile se caractérisent par le dévelmgne spontané de levures formant un voile a lasarélu vin
au contact de l'air ambiant (durant sa phase diéssement en tonneau).

Cette pratique, qui est inhabituelle pour le virfaitides risques de piglre acétique lors de la@omation dans
des contenants non ouillés, lui confére des caistitities analytiques organoleptiques spécifiqaednie de
figue, tabac, cerise confite, et une trés grandgueur en bouche).

Parmi les tres rares vins élevés de cette manieoeenait notamment les vins jaunes du Jura, no&isravin
rouge.

En effet, en pratiquant cet élevage sur un vin epigvais a I'encontre de I'cenologie moderne stegtidée,
d’otl le nom de cette cuvée, « a contre courans>ndemes établies et du « gustativement correct ».

C’est une cuvée que j'ai créé pour les vrais amateside vins, ceux qui ne se résignent pas a
I'uniformatisation du godt, les vins stéréotypés,tandardisés, bref, a I'ultra conformisme ambiant.

«C06té vigne

Les parcelles de Grenache et de Carignan donissu# les raisins qui entrent dans cette cuvée&emire
Courant » sont situées parmi les autres de moroklgnclassées en Appellation Saint Chinian.

Ces vignes de Carignan et Grenache sont menéascieline, en gobelet, systéme Languedocien tradélale
développement arborescent des ceps, qui leur gr@@uration et une trés bonne exposition, facteagsntiels
pour obtenir des raisins sains et a maturité opéima

Taille du Grenache et du Carignan: de 5 a 7 cosrderdeux yeux par cep.

Les raisins ont été vendangés trés mdr, a la main.

Date de récolte: 19 septembre 2008 (Grenacheg@@rmbre 2008 (Carignan).

» COté cave

A leur arrivée a la cave, les raisins ont été imatédhent éraflés, puis Iégerement foulés et vasésive.
Fermentation dans les cuves n°3 et n° 7.

Macération a chaud (environ 25 °c) pendant 4 sessaevec deux remontages quotidiens.

Décuvage courant Octobre puis assemblage.

Elevage sans ouillage, sous voile, de 2008 a 2dfiPguasiment 4 ans, dans des barriques de 1@ages sans
ouillage ni adjonction de soufre. Pas de collagaeriiltration.

Mise en bouteille le 26 juin 2012.

Potentiel de garde : supérieur a 20 ans
terresfalmet@gamail.com
Tel : 00 33 (0)6 20 90 60 84




