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	아마로네 방식의 와인이란?
	포도 수확 후 발효 전에 포도를 건조대에 쌓아 120일 동안 조용한 환경에서 건조시키는데 리파소라고도 하는 이 방식은 그 기원이 고대 로마까지 거슬러 올라갑니다 전통적 방식에 따라 포도를 1월에 으깬 후 장기간 발효와 신선도를 유지하기 위한 마서레이션을(30일) 거친 후 통에 담습니다.
	저는 평생 와인에 둘러싸여 살았습니다. 와인과 음식에 대한 사랑은 제 가족이 운영하는 라 트라비아타라는 레스토랑에서 시작되었어요. 이 레스토랑은 샌프란시스코의 상징적인 레스토랑으로 오페라 스타가 좋아하는 식당입니다.  제 꿈은 언제나 와인의 세련미와 우아함을 유지하면서 옛 것과 새로운 것이 균형을 이루는 방식으로 와인을 만드는 것이었지요. 저는 캘리포니아에서 아마로네 전통 방식으로 와인을 만드는 유일한 와인 생산자라는 것이 자랑스러워요.
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