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Filippo Antonelli si sporge
dal terrazzo della cantina
che domina lo splendido
paesaggio circostante
Gia in epoca medievale la
localita San Marco era vocata
all'agricoltura, e Filippo lo
sa bene. Il suo & un passato
profondo e importante, che lui
ama studiare, valorizzare e far
conoscere con competenza e
intelligente misura. Antonelli
rappresenta la continuita della
pil importante denominazione
umbra, il solido anello di
congiunzione tra un passato
ontadino e il futuro, che

0 vede saldamente tra le

jiu rappresentative realta
‘nologiche italiane.
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45 ha - 300.000 bt vende in cantina

VITA - Le radici dell'azienda sono davvero profon-
de: storicamente se ne conserva memoria nell’archi-
vio vescovile di Spoleto, dove testimonianze certe par-
lano di questa famiglia gia dal X1 secolo. Per venire a
tempi decisamente pilt consoni a noi “mortali”, Filip-
po Antonelli gestisce la proprieta di famiglia dal 1986,
con grande attenzione ¢ capacita, guardando al futu-
ro ¢ avvalendosi delle collaborazioni con 'agronomo
Alessio Moretti, I'enologo Massimiliano Caburazzi ¢ il
consulente Paolo Salvi

VIGNE - Le viti, la cui forma di allevamento sta pas-
sando dal cordone speronato al guyot, sono di eta
compresa tra quindici ¢ quarant’anni. | filari sono si-
stemali a rittochino su terreni profondi di natura ar-
gilloso-calcarea, con esposizione a sud ¢ ovest; sia-
mo in media collina, a un’altitudine di 300 metri. Gli
impianti pitl recenti hanno una densita variabile da
5.000 a 6.000 ceppi per etlaro. 1l colle che domina la
cantina, con terreno pit ricco di scheletro, ospita il
cru di sagrantino, detto Chiusa di Pannone.

VINI - All'aceurata scelta delle uve segue la vinilica-
Zione in acciaio e legno grande, che da vita a prodoli
spesso longevi. 11 Sagrantino di Montefalco Chiusa
di Pannone 2006 (@ 10.000 bt; 34 €) ¢ austero, con-
sapevole della stoffa che negli anni lo portera a dona-
re emozioni autentiche. Gustoso il Montefalco Ros-
so Ris. 2007 (@ 13.000 bi; sangiovese, sagrantino,
merlot; 19 €), elegante e ricco. Valido il Colli Martani
Grechetto 2010 (O 45.000 bt; 7 €), profumato e pol-
poso, con finale di mandorla. Sicuramente da prova-
re il Trebbiano Spoletine 2009 (O 13.000 bt; 10 €),
fermentato in legno. Ha note molto decise di fiori di
campo e strutlura da vino autorevole.

SAGRANTING Dt MonTeEFALCO 2007 (@ 40.000 bt; 24 |
| i €) Nole di erbe aromatiche e frutti rossi e neri; cor- |
: poso eppure snello, offre tannini gia inseriti nella trama |

| acida del vino. Un inno all’equilibrio J
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IMI compost, sovescio
AAC rame e zolfo
meccanico

selezionati, indigeni

UVE acquisto 5%

“ERTIFICAZIONE biologico




