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Terra Santa  
Caves d’Alé riA (UVIB) 
Île de Beauté , Corse France 
 

Le Producteur 

L’Union des Vignerons de l’Ile 
de Beauté (UVIB) est une 
association de plusieurs 
producteurs en Corse qui se 
démarquent par l’originalité de 
leurs vins et le rapport qualité-
prix offert dans chaque 
bouteille. Par le biais de ce 
regroupement, les 80 membres 
(pour la plupart des domaines 
familiaux) ont accès à un grand 
choix de raisins, ce qui leur 
permet d’offrir de la diversité et 
d’être moins limités en ce qui 
concerne le volume. 

Le projet Terra Santa est mené 
par les Caves d’Aléria dans 
l’appellation Île de Beauté. 
C’est à Aléria que les Phocéens 
ont introduit la vigne en Corse, 
dès le VIe siècle av. J.-C., sur le 
littoral oriental de l’île. Les 
vestiges d’un site 
archéologique majeur rendent 
aujourd’hui mémoire au 
berceau de la viticulture Corse. 
Une terre sainte est née, Terra 
Santa ! 

Le vin 

Avec une forte dominante de 
Vermentino, il répond aux 
attentes typiques de ce cépage 
ambassadeur de la Corse. Une 
robe paille à reflet vert précède 
un nez expressif. Des notes de 
pêche, de fleurs blanches et le 
citron caractérisent cet 
assemblage complété à 30% 
par du chardonnay. La bouche 

est vive en attaque, mais reste 
cependant riche et ample 
grâce à un vieillissement sur 
lies. Ce Terra Santa surprend 
aussi par un autre trait : son 
caractère minéral qui exprime à 
la perfection le potentiel 
naturel du terroir. 

Sa grande polyvalence et son 
rapport qualité prix 
exceptionnel ont été soulignés 
avec grand honneur par le 
célèbre magazine Wine 
Spectator, alors qu’il a occupé 
la position 64 de l’édition 2018 
du respecté Top 100 ! 

Son élégance, son degré 
alcoolique peu élevé et son 
petit prix en font un candidat 
de choix pour l’apéro. Il sera 
parfait pour la saison du 
homard, avec des plats de 
pâtes légers ou des salades 
d’été ! 

Données techniques 

• Cépage : 70% 
Vermentino, 30% 
Chardonnay 

• Élaboration : 
fermentation à froid en 
cuves inox et 
vieillissement sur lies  

• Degré d’alcool : 12%  
 
Code SAQ : +14017680 

 


