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YVES LECCIA
PATRIMONIO

Certification 9

Conversion en agriculture
biologique en cours

Garde

Plus de 15 ans

GAMME

@E T¢ de sevice

Température ambiante

3

AOC

le vighoble

GEOLOGIE :

Lieu-dit E Croce

Sol argilo-calcaire sur socle de schigs
Coteaux exposés au Sud-Ouest

METHODE CU LTURALE :
Agriculture biologique, travail des sols

traditionnel, amendements organiques

DENSITE :
4000 pieds/hec tare

TAILLE :
Trés courte en cordons de Royat

RENDEMENT :
40 HL/ Ha

VENDANGE :
Manuelle, tri des grappes,
elles doivent étre saines et mQres.

la vinification

VINIFIC ATION :

Les raisins sont éraflés et foulés, puis mis
en cuve inox atempérature contrblée
entre 25°C et 30°C. La cuvaison dure

12 a 15 jours. Remaage journalier.

Les raisins sont enslie décuvés et
pressés. Assemblage des jus de gote

et des jus de presse.

FERMEN TATION :

En cuve inox, thermo-régulée,

15 a 20 jours environ. Fin de fermetation
alcoolique et fermentation malolactique
avant soutirage.

ELEVAGE :
18 mois en barriques de chéne d’'un vin.

DEGRES :
13,5%

LIEU-DIT MORTA PIANA
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AOC PATRIMONIO

ROUGE 2019

Lagamme AOC estnéedelasélection de
nosplus bellesparcellesde vignessituées
sur le terroir unique d’E Croce. Elle est
déclinée en, blanc ,rouge et rosépour
I’AOC PATRIMONIO ainsiqu’en blanc
doux pour ’AOC Muscat du Cap Corse.Les
vinsportenta chaquemillésimel’empreinte
de sonterroir ;fraicheur et minéralité pour

donner desvinspréciset suaves

I Dégustation ;

La robe est rouge rubis

tres dense,. Au nez, de
beaux arébmes de fruits

noirs : cassis, mdre et légére
note de cuir. Sa bouche

est gourmande, trés
structurée, pleine de fruits
rouges, d’ épices, laout
relevé par destanins trés
fins et tres élégants...

Suggestion d’accord Wﬁm

Idéal avec une belle cée
de beeuf , un canard aux
épices douces ou encore
des truffes.
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