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CLOS CANERECCIA

Le Clos Canereccia crée en juillet 2010 fruit d'un long processus
d'installation 15ans comme aide familiale. Achat de pelit matériel, cuve
31HL 26HL et un foudre de 16HL dans le but de pouvoir travailler chaque
cuve comme une micro cuvée.

Situé entre Aleria et Corte sur une ancienne terrasse du Tavignanu et sur
une butte miocéne. Le terroir est constitué de galets rouleis granite,
diabase, alluvion et d’argile en profondeur

1 rang sur 2 enherbé l'autre travaillé mécaniquement. effeuillage plus
taille en vert.

Manuelle en cagette issue de sélection parcellaire rigoureuse. Trié
a la vigne et en cave

100% Vermentinu

12h en chambre froide & 6°C. levures indigénes,
fermentation de 20 jours entre 18° et 20°C

Cuve Inox

. Robe éclatante aux reflets verts. Nez : fruité aux
aromes de fleurs blanches. Bouche : équilibrée aux notes d'agrumes et
de péches blanches. Une fin persistante et délicate.

CLOS CANERECCIA - Rotani - 20270 Aléria
Phone; +33 4 95 34 1785/ +336 09 97 03 17
email: contact@canereccia.com / www.canereccia.com




LE ROSE PIERRE
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LE ROUGE PIERRE
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LE CLOS CGANERECCIA BLANG
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LE CLOS CANERECCIA ROSE
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Le Clos Canereccia crée en juillet 2010 fruit d'un long processus
d'installation 15ans comme aide familiale. Achat de petit matériel, cuve
J1HL 26HL et un foudre de 16HL dans le but de pouvoir travailler chaque
cuve cComme une micro cuvée,

Situe entre Aleria et Corte sur une ancienne terrasse du Tavignanu et sur
une butte miocéne. Le terroir est constilué de galets roulets granite,

diabase, alluvion et d'argile en profondeur

1 rang sur 2 enherbé l'autre travaillé mécaniquement, effeuillage plus
laille en vert.

Manuelle en cagette issue de sélection parcellaire rigoureuse. Trié
a la vigne el en cave

100% Vermentinu

24h en chambre froide a 6°C, égrenage manuel, sans ajoul
de sulfite, levures indigénes, macération pelliculaire en amphore pendant
25 jours, 2 pigeages par jour, fermentation malolactique faites

5 mois sur lies fines

Robe : jaune-orange. Nez : arbmes de noix, d'oranges
améres. Bouche : puissante el persistante avec des lanins soyeux. Trés
complexe, agrumes, noix et petite note mentholée.

Sans sulfite, non collé, non filtré

CLOS CANERECCIA - Rotani - 20270 Aléria
Phone: +33 4 95 34 1785/ +33 6 09 97 03 17
email: conlacti@canereccia.com | www.caneareccia.com




Le Clos Canereccia crée en juillet 2010 fruit d'un long processus
d'instaliation 15ans comme aide familiale. Achat de petit matériel, cuve
J1HL 26HL et un foudre de 16HL dans le bul de pouvoir travailler chaque
cuve comme une micro cuvée.

Situé entre Aleria et Corte sur une ancienne terrasse du Tavignanu el sur
une butte miocéne. Le terroir est constitué de galets roulets granite,

diabase, alluvion et d'argile en profondeur

1 rang sur 2 enherbé |'autre travaillé mécaniquement, effeuillage plus
taille en vert.

Manuelle en cagette issue de sélection parcellaire rigoureuse. Trié
a la vigne et en cave

100% Carcaghiolu Neru

24h en chambre froide a8 6°C, égrenage manuel, sans ajoul
de sulfite, levures indigénes, macération pelliculaire en amphore pendant
20 jours, 2 pigeages par jour.

12 mois en amphore sur lles fines

Robe rubis intense. Nez : puissant, harmonieux et
complexe, noles d'épices, fruits rouges trés mirs, maquis de printemps,
lauriers. Bouche : puissante et profonde, avec des tanins souples, des
notes de fruils rouges mares, d'aubepines et de laurier sauce

Sans sulfite, non collé, non fillré

CLOS CANERECCIA - Rotani - 20270 Aléria
Phone: +33 4 85 34 17 85/ +33 6 09 97 03 17

amall: conlact@caneraccia.com /| www.caneraccla.com




ClossCanereccia

Chemin Rotani — ALERIA

el :104.95.34.17 .85
Mail : closcanereccia@orange.com

Retrouvez-nous sur
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www.closcanereccia.co




