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VITA - Leo Felici è un giovane con le idee molto chiare al futuro e alla qualità del suo 
Verdicchio. Solo sei anni fa ha interrotto la carriera di sommelier nell’alta ristorazione per 
tornare nella casa natale di campagna, proseguire l’attività di famiglia e realizzare il suo 
sogno: produrre un Verdicchio di grande personalità. Viticoltura biologica rigorosa e 
vinificazioni attente con il supporto di Aroldo Belelli sono le basi per esaltare il freddo terroir 
di Apiro.

VIGNE - La vigna è il regno del padre Andrea: 4 ettari di proprietà si trovano nello stupendo 
scenario di contrada San Francesco, a 400 metri, circondati da boschi, all’ombra del monte 
San Vicino. Qui la vigna di cinquant’anni - base per il Riserva - ha fornito le marze per gli 
impianti del 2007. Il resto, in affitto, è a Ca’ di Chiocco, a 600 metri di altezza, e nei pressi di 
Cupra. In campo lavori manuali, concimazioni con letame naturale e nessuno stress idrico 
grazie alle forti nevicate.

VINI - I vini hanno uno stile molto pulito: «meno jè faccio e megio sto» dice Leo, che punta 
a preservare freschezza e profumi con la vinificazione in riduzione e l’affinamento in acciaio, 
senza malolattica. Era attesa da tempo la prestazione che conducesse questa realtà ad alti 
livelli e finalmente ecco due vini eccellenti. Il Verdicchio dei Castelli di Jesi CI. Sup. 
Andrea Felici 2011 (o 30.000 bt; 9€) ha verve acida che lo rende tonico ed equilibrato. 
Un ottimo Vino quotidiano.

6 ha - 35.000 bt

CONCIMMI letame naturale, sovescio
FITOFARMACI rame e zolfo
DISERBO meccanico
LIEVITI selezionati, indigeni
UVE 100% di proprietà
CERTIFICAZIONE biologica

Castelli di Jesi Verdicchio Ris. Cl. Il Cantico della Figura 2009 (o 5.000 bt; 18€)
Dalla struttura agile, è profondo e salato. Il naso alterna pesca e fiori, anice e toni vegetali da cui sprizza 
una chiara matrice minerale. Un Verdicchio teso, asciutto e dinamico che rende onore alla tipologia e alla 
zona di provenienza.

sconto 10%


