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CONCIMI letame in pellet
FITOFARMACI rame e zolfo
DISERBO meccanico
LIEVITI selezionati
UVE 100% di proprietà
CERTIFICAZIONE in conversione biologica

3,5 ha - 18.000 bt sconto -10%

VITA - Giorgio Santini, studi alberghieri e 
un’avviata attività ristorativa, ha idee chia-
re e decise. Nel piccolo podere di famiglia, 
a Montale di Arcevia, reimpianta vigneti e  
realizza una struttura moderna con mate-
riali naturali, dai colori pastello, con am-
pie vetrate per lo spazio accoglienza e l’im-
pianto fotovoltaico. Al piano terra la cantina 
con moderna tecnologia, sala barrique e sa-
la spumanti. Il cerchio si chiude con la scel-
ta di un valido consulente in cantina: Ser-
gio Paolucci.

VIGNE - Il vigneto di verdicchio, syrah e 
merlot, situato davanti alla cantina, è espo-
sto a nord-ovest, a 300 metri di altezza, in 
una zona molto fresca, su terreni argillosi 
misti a sabbia e ghiaia. Il corpo più vecchio, 
1,4 ettari circa, risale al 2004, mentre il re-
sto è stato piantato nel 2008 e nel 2012. Il 
recente avvio della conversione biologica è 
il passo verso la completa sostenibilità, an-
che se gli interventi fitosanitari e l’uso ridotto 
della solforosa già in precedenza erano valo-
ri imprescindibili.

VINI - L’acciaio per i bianchi mira a esal-
tare il profilo acido-salino e la schiettezza 
aromatica che le uve di queste zone san-
no donare. Il Verdicchio di punta, la sele-
zione Cantaro, affina più a lungo e pertan-
to uscirà il prossimo anno. Nell’attesa il Ver-
dicchio dei Castelli di Jesi Suprino 2012 
(1 6.800 bt; 6 €) alterna olfatto ampio e frut-
tato con evidenti note di pesca e agrume. Il 
sorso è ravvivato dalla piacevole salinità. 
Esordisce il rosso dell’azienda, un blend pa-
ritetico di merlot e syrah, con un piccolo pas-
saggio in legno dopo l’affinamento in accia-
io. L’Asco 2011 (2 3.400 bt; 6 €) fa risaltare 
la croccantezza del frutto su un palato suc-
coso e lungo.
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CONCIMI letame naturale, sovescio
FITOFARMACI rame e zolfo
DISERBO meccanico
LIEVITI selezionati, indigeni
UVE 100% di proprietà
CERTIFICAZIONE biologica

9 ha - 35.000 bt sconto -10%

‘‘  Sostenibilità in vigna e rigore in cantina: 
ecco i pilastri della crescita qualitativa e della 
fedele espressività territoriale dei vini

’’VITA - Golden boy della movida o scru-
poloso vignaiolo di Apiro? Potrebbero scon-
trarsi questi due lati dell’esuberante perso-
nalità di Leo, invece la realtà viticola è salda 
e non subisce distrazioni. Papà Andrea, uo-
mo saggio di campagna e fine lavoratore, ha 
gettato le basi, Leo ha dato il guizzo vincen-
te: è meticoloso, sa vinificare e comunicare. 
Per di più, nei suoi vini si respira il terroir. 
Se continua così, si diverta pure!

VIGNE - Lasciamo la parola a Leo e An-
drea. «Curiamo in modo maniacale il terre-
no perché da lì nasce l’uva. In vigna non si 
usano regole stabili, perché in agricoltura 
non ci sono condizioni fisse. Si fa quel che 
serve, bisogna guardare il vigneto e capi-
re ciò di cui ha bisogno. Non usiamo siste-
mici poiché la vigna deve essere stimolata a 
combattere e la chimica ne annulla le dife-
se naturali».

VINI - Rigore varietale, nitidezza ed equi-
librio risaltano con naturalezza nei vini Feli-
ci. Il territorio dà molto, ma le mani di Leo e 
Aroldo Belelli completano il cerchio. ll Ver-
dicchio dei Castelli di Jesi Cl. Sup. Andrea 
Felici 2012 (1 30.000 bt; 10 €) è un otti-
mo Vino Quotidiano. Un tripudio di aromi, 
ha sostanza espressa con corpo raffinato e 
progressivo, piacevole tensione acido-salina.
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Castelli Di Jesi ris. Cl. il CantiCo Della    
Figura 2010 (1 5.000 bt; 18 €) Impecca-

bile espressività del terroir d’Apiro. Sprizzano 
sentori minerali, finocchietto e anice che non 
lo irrigidiscono, ma integrano la trama frutta-
ta. Il palato è tanto rigoroso quanto espansi-
vo e dinamico, il finale salato traccia un solco 
verso il futuro.


