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IGP île de beauté 2014 
 
Avec la cuvée Biancu Gentile , le domaine Yves Leccia remet en 
scène depuis maintenant 4 mil lésimes, le cépage autochtone 
éponyme, oublié pendant de nombreuses années.   

Cette cuvée gourmande 100% Biancu Genti l le  prov ient de vignes 
situées sur le terroir  unique d’E Croce. Plantées sur des coteaux 
exposés au Sud-Ouest,  elles puisent dans un sol  argilo-calcaire sur 
socle schisteux au pied de la chaine de montagnes qui  prolongent le 
Cap Corse. E lles bénéfic ient ainsi d ’un microclimat dû à l ’inf luence 
mari time du Gol fe de St F lorent,  très propice à une bonne matur ité 
et à l ’éloignement des maladies.  Cult ivées, labourées et 
déchaussées de façon tradi tionnelle,  les racines des vignes sont 
contraintes de p longer dans le sol pour en t irer le  meilleur.  Les 
vignes de cette parcel le , comme l ’ensemble du domaine, sont 
actuellement en conversion en agr icul ture biologique.   

 

 

• DENSITÉ :  4000 pieds/hectare 
• VINIF ICATION :  pressurage de la  vendange entière. 

Débourbage au froid à 8°C pendant 24 heures, collage sur 
moût.  

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

• ELEVAGE :  6 mois en cuve inox 
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A l’apéritif mais aussi avec un 
poisson grillé ou en sauce 

légère ou un plateau de 
fromages. 

100% Biancu Gentile 

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

très expressif avec des notes de 
fleurs blanches et de miel. Sa 

bouche est fraîche gourmande et 
minérale, tendue en final. 

. 

 

Conversion en agriculture 
biologique en cours 

Plus de 10 ans  

Frais entre 8° et 10° 




