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ROSE 2020

le vignoble

GEOLOGIE :
Lieu-dit E Croce

Sol argilo-calcaire sur socle de schistes Lagamme AOC estnée de lasélectionde

nos plus belles parcelles de vignes situees
sur le terroir unique d’'E Croce. Elle est
déclinée en, blanc, rouge et roseé pour
I'AOC PATRIMONIO ainsi qu'en blanc

YVES LECCIA

METHODE CULTURALE :
Agriculture biologique, travail des sols
traditionnel, amendements organiques

DENSITE : douxpour’AOC MuscatduCap Corse. Les
4000 pieds/hectare vinsportenta chaque millésimel’empreinte
TAILLE: de son terroir; fraicheur et minéralité pour
Tres courte en cordons de Royat donner desvins précis et suaves.
RENDEMENT :

40 HL/ Ha (% ......
VENDANGE : Dégustation

Manuelle, tri des grappes,
elles doivent étre saines et mdres.

La robe est limpide,
brillante, d’une belle
couleur rose pale.

Au nez on retrouve des
arémes de fleurs. Sa
bouche est fraiche et

la vinification

VINIFICATION : aromatique, légerement
Pressurage de la vendange entiere. épicee.

Débourbage au froid a 8°C pendant _

24 heures, collage sur mo(t. % TD

Suggestion d’accord
FERMENTATION : YVES LECC'A 99

[laccompagne a merveille

En cuve inox, thermo-régulée 2 18°C, les apéritifs et barbecues

15220 jours environ.

) ) e S S s
Pas de fermentation malolactique. e delete.
ELEVAGE: PATRIMONIO
6 mois en cuve inox 2020
DEGRES:
13,5%
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