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Vin &

gastronomie

" Une adresse i noter

24 L e Jaloa nouveau
est arrive

&5 amateurs de vin
situent la Toscane,
le Piémont et méme
les Pouilles, Mais
les Marches? Cette région val-
lonnée du centre de I'Italie, en-
tre les  Apennins et
I'Adriatique, est bordée au
nord par Emilie-Romagne et
San Marino, 4 'ouest par la
Toscane et Ombrie, et au sud-
est par les Abruzzes et le
Latium.
«Mon réve, ce serait de ne pas
devoir toujours expliquer ol se
trouvent les Marches par rapport & Rome ou &
Venise!» s’exclame Michele Bernetti en riant.
Avee son pere Massimo, il dirige, depuis les an-
nées 90, I’Azienda Vinicola. Umani Ronchi, la
maison viticole la plus importante et la plus
connue des Marches. Au niveau international,
Umani Ronehi est un nom qui fail écho chez les
amateurs, OnL'appelle le «roi du Rosso Conerox,
une de leurs spécialités. 1’Azienda propose un as-
sortiment varié de vins, tant élaborés sur base des
classiques cépages Montepulciano et Verdicchio

Pour nombre d'amateurs de vin,
les Marches restent inconnues.
Pourtant, 'Azienda Umani Ronch

est une star italienne.

Frank Van der Auwera
journaliste vin

qu’en assemblage, avec des variétés internationales
telles que Chardonnay, Sauvignon Blane, Cabernet
Sauvignon ou Merlot. Leur grand atout: 250 hee-
tares de vignes propres, réparties sur 12 districts
dans les Marches et les Abruzzes, avec chacun leur
terroir typique. La maisen décroche régulitrement.

des prix internationaux, comme avec leur Pelago, °

Le fait que ia région des Marchés seit encore une
belle endormie n’enléve rien 4 la fierté de Michele
Bernetti: «La force de nokre région viticole, cest
la qualité des cépages: le Verdicchio et le

Montepuleiano sont des variétés
d'one dtormante quakité, dolées
d’un potentiel énorme, qui n’est
pas encore suffisamment appré-
cié et exploré, Mais j%en suis fier,
tout comme de nos terroirs. Nous
vivons en effet dans une «in bet-
ween areax». Nous ne souffrons
pas de la chaleur extréme comme
le sud de Fltalie, mais nous ne
connaissons pas non plus de
longues périodes de mauvais
temps, comme dans le nord. La
proximité de la mer Adriatique
apporte suffisamment de frai-
cheur dans les vignes pendant Ia. I
saison de ‘eroissance. Résultats i
plus d'élégance et de constance
dans la qualité.»

Non aux biockbusters
Selon Michele, cette situation
arique se traduil égalercent dans
le style de tous les vins Umani
Ronchi, «Notre credo: grandi
vini ma non grossi vini. Nous
voulons fajre des grands vins, pas des blockbasters
surconcentrés, Beaucoup de producteurs et de
journalistes ont «poussé» le marehé vers les vins
musclés, avec une surextraction et un degré d'al-
cool élevé, Mais depuis gque I'enclogue Giacomo
Tachis nous a eonseillés, entre 1992 et 2002, nous &
avons délibérément continué & nous concentré:
sur davantage d’équilibre et d’élégance. Daxis, ek
cru, nous sommes méme préts & sacrifier un j)eu;‘xﬁf i
de concentration pour gagner en finesse. N'oubliez
pas que des cépages tels que le Verdicchio ou le
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Umani Ronchi
Pelagn 2006
Marche Rosso (Italie)

39,47 euros
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Cette cuvée de prestige est devenue une icdne lorsqielle a rempartd, en 1997, Mnternational Wine
Chaltenge a Londres et s'est retrotvée dans le ton 100 des magazines viticoles, Les cépages, Caharnet
Sauvignon (50 %), Montepulcianc (40 %) et Merlat (10 %), poussent 3 150 métres d'altitude, sur des
sols d'argile marneuse. Le vin dispara‘t passe 14-18 mois en petit it de chéne, avant de séjourneren-
core un an en houteille, dans une cave  température contrdlée. Rendements, extrémement bas.
Dégustation: robe rouge viclacée 100 % intacte, aux larmes vives, Riche profil aromatigue de fave
de cacao, légarement terreux et fermé au départ, avec le Cabernet en pole position, avec beaucoup
de friits noirs, de griotte et de prune, de fa réglisse ainsi qi'une légére note de tabac suerd, En
bouche, une véritable explosion d'éXégance et de finesse; extrémement charnu, avec des impressions
de maka, cassis, cerise noire et minéraux, généreux en termes de carps, avec une fine touche de

Montepuiciano donnent des vins natureflement puis-
sants et extrémement eoncentrés. Le deuxiéme pilier
de notre style familial, c’est que le caractére du cé-
page et son terroir spéeifigue doivent impérative-
ment &tre reconnaissables.»

De plus en plus de jeunes vignerons s’alignent sur
cette philosophie, explique Michele: «Certes, ils dis-
posent. de techniques viticoles et de moyens techne-
logicues plus perfectionnés que les générations pré-
cédentes, mais jls font souvent preuve de daventage
de respect pour la matiére premidre, le raisin et son
potentlel. 1ls travaillent également dans un autre
contexte de consemmation. Auirefois, et surtout
dans les Marches - qui eonnalssent toujours I'une
des consonunations de vie par habitant les plus éle-
vées d'Ttalie —, le vin était plutdt considéré comme
un produit «alimentairess, Aujourd’hui, par contre,
la production vise davantage le plaisir de la dégus-
tation du vin.» A cet égard, la vitieulture biodyna-~
mique peut &tre un outil: «Potentiellament, je const-
dére ces méthodes éeologiques comme un élément
positif. Moins nous «ajoutonsy» dans nos vignes et
notre processus de vinification, plus nous sommes
heureux. Meis il pe faut jamais exagérer, ni dans vme
direction, ni dans Pautre. Le viticulteur doit se foca-
liser sur le plaisir et 1z qualité de ce qui se retrouve
dans le verre.»

Un plaisir qui peut &tre encouragé par Peeno-tou-
risme croissant: «Nous recevons nos hons clients
dans la Villa Bianchi, notre résidence secondaire, qui
appartient depuis longtemps & notre famille. Elle est
entourée d’une nature magnifique et it est égalernent
possible de la louer. Le tourisme viticole permettra
de donner & notre région et nos appellations la te-
nommée gu'elles méritent.» §

wivs.amanionchi.com

chéne ea finale. Magnifique acidité. &n vin itafien style bordelais, qui associe finesse et fruit.
Accord mets et vin: tournedos, roshif, faisan grillé, rible de ligvra, pigeon ramier et fromages.

Température de service: 17 °C
Potentiel de garde: 2016

Distribution: La Casa Italfana (1000 Bruxelles): 02/733.40.70 — Maison Rossi (330 Rixensart):
02/653,75.08 — Caffé Al Dente {1180 Broxelles); 02/343.45.23

Wmani Ronchi

Costamorro 2004
Montepuiciano dAbruzzo Colline
Teramane (Italie)

22,90 euros

Umani Ronchi

Casal di Serra 2008
Verdicchio dei Castelli di Jesi
Classico Superiore (Italie}

10,93 eliros

Ce est que [e deuxiéme millésime de cette cu-
vée, qui posséde une DOCG, soit |a rorme de
qualité fa plus élevée en Italie. Les raisins pro-
viennent d'une vigrie oriertée au sud-ouest, sur
fe domaine de Mentipagano, ol un ensoleille-
ment maximal permet aux grappes de mirir
parfaitement. Aprés un séjour de 12 & 14 mois
en barrigues frangaises, ce vin repose encore

6 maois en bouteille,

Dégustation: vu son millésime, robe rouge ru-
bis encore extrémement épaisse, sans trop de
vieillissement, oparjue, aux larmes généreuses,
Bouquet complexe, dominé par des impressions
tahac saucé, réglisse, marmedade de prune,

aver une fine note toastée. En houche, fruit trés |

velouté, trés équilibré, avec des impressions
d'amande et de noisette grillées, de chéne
fumé, mais aussi beaucoup de hales rouges et
bleues. Excellente fraicheur et agréable finale
despresso, Pour ceux qui veulent enfin décou-
vrir de quoi fe cépage Montepuiciano est capa-
ble, en dehors du fruité amusant et direct,
Accord mets et vin: filet de boeuf, filet pur, ros-
hif, pasta al rag, caiile, pardrix, cotcou de
Halines et fromages 4 pite dure,
Température de service: 17 °C

Potentiel de garde: 2014

Casal di Serra fut, en 1983, Ja premiére sélection
100 % a base de Verdicchio 3 Atre mise en hou-
teille dans cette région, Ce Classico Superiore, e
degré supérieur de Fappellation, dait sa person-
nalité principalement au fait qu'it reste en
contact avec ses ferments naturels pendant Jos
cing mois qu'fl passe dans des cuves en inox.
Bégustation: robe cristafline jaune paille, avec
des larmes abendantes sur la paroi du verre,
Bouquet intense, avec des impressions de fleurs
sauvages, fleurs de pemmier, nectarine, fruits -
jaunes et aofre. En bouche, véritablement fu-
teux, gras et mfy, avec & nouveau une profilsion
de fruits blancs et jaunes (pomme, péche) exiré-
mement opulent en termes de texture, mais en
méme temps doté d'une trés vive fraicheyr
dragrumes ainsi que d°une longue finale miné-
rale. Line bouteille de caractére ol tout est par-
faitement équitbré. Un vin de repas idéal, qui
poursuivia sa belle évelution longtemps encore,
Méme Slow Food a octroyé un epremio spéciale»
4 cette cuvée, Pour ceux gl sont lassés du
Sauvigron, du Chardonnay et du Pinot Griglo.
Accord mets et vin: apéritif, spaghetti alle von-
gole, sole pochée o griliée, turbot grillé, veau et
fromages frais (fromage de chévrel),
Températsre de service: 10-12 °C

Potentiel de garde: 2014




