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DOMAINE YVES LECCIA

Sa robe est lumineuse et brillante,
d’un beau jaune clair. Son nez est

trés expressif avec des notes de
~ _ fleurs blanches et de miel. Sa
|Bp I|€ de beaute 2014 bouche est fraiche gourmande et

minérale, tendue en final.
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DEGUSTATION $@

Avec la cuvée Biancu Gentile, le domaine Yves Leccia remet en
scéne depuis maintenant 4 millesimes, le cépage autochtone
épanyme, oublié pendant de nombreuses années.

LE VIGNOBLE

Cette cuvee gourmande 100% Biancu Gentille provient de vignes
situees sur le terroir unique dE Croce. Plantées sur des coteaux
exposes au Sud-Ouest, elles puisent dans un sol argilo-calcaire sur AT'apéritif mais aussi avec un
sacle schisteux au pied de la chaine de montagnes qui prolongent le poi==enjgrl SionTenEatca
RPN o . . P, légére ou un plateau de
Cap Corse. Elles bengficient ainsi dun microclimat dd a linfluence fromages.
maritime du Golfe de St Florent, trés propice & une bonne maturité
et & [Ieloignement des maladies. Cultivees, labourges et
dechaussees de facon traditionnelle, les racines des vignes sont
contraintes de plonger dans le saol pour en tirer le meilleur. Les
vignes de cette parcelle, comme lensemble du domaine, sont
actuellement en canversion en agriculture biologigue.

SUGGESTION D'ACCORD IH

m
W/ GARDE
Plus de 10 ans

100% Biancu Gentile

VINIFICATION

e DENSITE : 4000 pieds/hectare cermrcaTon 2

* VINIFICATION : pressurage de la vendange entire. Conversion en agriculture
Débourbage au froid & 8°C pendant 24 heures, collage sur slelogfgueen ol
modt.

e FERMENTATION : en cuve inox, thermo-régulée a 18°C, 15 a
20 jours environ. Pas de FML

e ELEVAGE : 6 mois en cuve Inox

[ 10 seRvice

Frais entre 8° et 10°

YVES LECCIA

rété par

Il
E
4
i
o
>
o
Z
<
=
(1]

Domaine Yves Leccia - Lieu dit Morta Piana - 20232 Poggio D0letta - 21.: +33(0)4 953072 33 - info@yves-leccia.com - [ Yves Leccia Vigneron
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