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Avec son empreinte minérale aux accents fumés et terpéniques rappelant
de grands rieslings sur schistes, la sensualité gourmande de son cceur de
fruits jaunes et de mirabelle, ses notes végétales intrigantes rappelant les
herbes du maquis, mais aussi cette énergie interne que les saveurs
d’agrumes et d’épices soulignent parfaitement, il vous sera bien difficile
de situer ce fascinant Chiesa Nera sur la carte des vignobles, si vous vous
amusez a le golter a I'aveugle.

Son nom fait référence a une « église noire », construite a partir de
basalte noir, dont les vestiges dominent le maquis non loin de la. La vigne,
complantée en foule, méle vermentinu, genovese et biancu gentile. A mi-
coteau, elle occupe la terrasse située juste au-dessous d’Altare, sur une
surface d’environ 80 ares.

Pour cette cuvée, naturellement riche et complexe, Manu Venturi allonge
I’élevage pendant pratiguement 30 mois au total. Toujours fidéles pour
ses blancs aux grands ceufs en béton, le vin y passe 24 mois, avant de
finir de s’"harmoniser, en masse, pendant 6 mois supplémentaires.

Sur ce millésime 2023, Chiesa Nera impressionne par sa profondeur et la
gualité de ses équilibres, sa densité lumineuse et cette sensation
d’énergie tellurique qui semble monter directement de la roche. La robe
dorée, intense et brillante, évoque déja les lumieres chaudes d’un été
méditerranéen, entre champs de blé mir et pierre chauffée au soleil. Dés
le premier nez, le bouquet nous entraine dans un univers sensuel et
mystérieux de fleurs jaunes capiteuses, de miel de genét, de pollen et de
suc de violette, relevés par les accents subtilement épicés de la fleur
d’eleagnus. On pense aux céréales battues, a une campagne baignée de
lumiere, apres les moissons. Puis la minéralité reprend ses droits, dans un
registre fumé évoquant mine de crayon et pierre chaude.

L'énergie des zestes d'orange et la fraicheur d’'une touche de grenade
viennent dynamiser un cceur de fruits généreux autour de I’ananas, de la
prune jaune et de la mirabelle. Une myriade d’épices toniques — baie de
geniévre, cardamome, poivre blanc — donne au bouquet sa formidable
vibration interne. Plus le vin s'aére, plus il gagne encore en ampleur et en
complexité.
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La bouche impressionne immédiatement par sa puissance maitrisée et sa
profondeur de texture. Une trame acidulée puis franchement pimentée
traverse le palais, donnant au vin beaucoup de relief. Ici,
I'empyreumatisme semble directement issu des entrailles de la Terre,
d’une pierre en fusion. Les beaux amers de peau de pamplemousse
structurent un milieu de bouche intense, traversé de saveurs de baton de
réglisse, de poivre vert et de poivre gris. Pourtant, derriére cette tension
minérale et épicée, le vin conserve une dimension profondément
gourmande, délivrant de douces nuances de caramel au beurre salé et de
confiture de lait. L'allonge impressionne par sa persistance sur les fruits a
noyau, les épices et cette vibration pierreuse qui électrise le palais de
longues secondes.

Voici incontestablement un trés grand vin de garde et de gastronomie.
Apres quelques années de cave, il brillera sur un homard réti au beurre
d’estragon ou une langouste servie avec des pates fraiches et un jus corsé
de carapace. Il accompagnera également merveilleusement un mijoté de
gueue de lotte au safran ou un tajine de poissons aux épices douces. Un
vin habité, singulier, profondément vibrant.
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Dégustation
et accords

Robe : Or dense, brillant

Nez : complexe : fleurs jaunes
capiteuses, miel de genét, pollen, suc
de violette, fleur d’eleagnus, céréales

battues, mine de crayon, pierre

chaude, zestes d'orange, grenade,
ananas, prune jaune, mirabelle, baie
de geniévre, cardamome, poivre
blanc.

Bouche : puissance maitrisée, texture
profonde, trame acidulée puis
pimentée, empyreumatisme, beaux
amers, baton de réglisse, poivre vert
et gris, caramel au beurre salé,
confiture de lait. Longue finale entre
épices, fruits a noyau et vibration
pierreuse.

Accords mets-vins : Aprés quelques
années de cave, sur un homard roti au
beurre d’estragon, une langouste
servie avec des pates fraiches et un
jus corsé de carapace, un mijoté de
gueue de lotte au safran ou un tajine
de poissons aux épices douces.

Consells
de service

A consommer :
Des aujourd'hui et jusqu'en 2036

Température de service : 12°

Ouverture : Aération d'une heure ou
carafage

SAS La Route des Blancs
70 rue des Artisans,
46500 RIGNAC
RCS 809 485 337 Cahors N°TVA intracom FR10 809 485 337

Caractéristigues
techniques

Appellation : Vin de France

Cépage : Vermentinu, genovese,
biancu gentile

Culture : Biologique et bio-dynamique
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