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U'apérode la semaine

Clos d’Alzeto,

rosé de Corse

Le rosé vous fait venir

le rouge auxjoues?
Voire un gros mal de téte?
C'estquevousvousfiez
aune réputation galvau- |
dée. Carlerosé est un vrai |
vin. Auméme titre qu'un |
blanc ouunrouge, |
il réclame un vrai savoir-
faire dela part du viticul- |
teur. Ce Clos d’Alzeto
(appellation Ajaccio,
2003, entre 23 €et 13,50 €)
devrait donc convaincre
les plus sceptiques. |
Composé a 100 % de scia-
carelly, le cépage rouge |
corse par excellence, ce
nectar séduit par sa belle
robe péle couleur
de pétale de rose.
On selaisseaisé- |
ment enivrer par
ses aromes de
fruits inten-
ses qui
fleurentla
péche

bien miir,
lanecta-
rine avec,
en
fond,
quelques
notes
florales. En
bouche, on

A appreécie sa
M chairalafois
\ fraicheet
ronde, sans
= acidité ni
alcool dominant, a
I'équilibre parfait
pour finir sur un gott
savoureux
de fruit de saison. Servez-
le 2 une température
de 10°C, pas plus, pour
laisser les arGmes s’expri-
mer. C'est simple, c’est
bon, ¢a se partage entre
amis a l'apéro mais aussi
atable, avecune salade et
des charcuteries corses.
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