
La 
Tenuta 
Sant'Antonio, 
località 
San 
Briccio-La- 
vagno 
(Vr), 
situata 
in 
cima 
alla 
collina 
dei 
Monti 
Garbi, 
sembra 
voler 
dominare 
la 
Val 
di 
Mezzane, 
è 
una 
cantina 
moderna 
costruita 
nel 
1995 
dai 
fratelli 
Castagnedi 
che 
nasce 
con 
un 
progetto 
molto 
ambizioso. 
In 
primis 
la 
produzione 
di 
vini 
di 
qualità 
come 
l'Amarone 
coni 
vini 
bianchi 
e 
rossi 
e 
poi 
quello 
di 
far 
diventare 
la 
Cantina 
sede 
per 
discutere 
e 
promuovere 
la 
cultura 
del 
vino 
partendo 
dal 
territorio 
con 
le 
sue 
diverse 
realtà 
produttive, 
la 
valorizzazione 
dei 
prodotti 
agroalimentari, 
promuovere 
l'Amarone, 
un 
vino 
che 
fa 
parte 
della 
storia 
del 
territorio, 
coinvolgendo 
giornalisti, 
operatori 
del 
settore, 
sommeliers, 
enologi, 
opinion 
lea- 
ders 
e 
tante 
altre 
persone 
provenienti 
anche 
dall'estero. 
L'occasione 
della 
visita 
alla 
cantina 
è 
il 
convegno 
organizzato 
dai 
Castagnedi, 
"La 
Vitienologia 
soft", 
l'impatto 
del 
lavoro 
in 
campo, 
in 
vigna 
e 
in 
cantina. 
Relatore 
il 
prof. 
Diego 
Tommasi, 
direttore 
del 
Centro 
di 
Ricerca 
per 
la 
Viticoltura 
di 
Conegliano, 
Un 
tema 
che 
sta 
molto 
a 
cuore 
all'azienda 
che 
da 
anni 
è 
impegnata 
sul 
fronte 
della 
vitienologia 
non 
solo 
a 
"basso 
impatto 
ambientale", 
ma 
capace 
di 
garantire 
la 
massima 
esaltazione 
dell'identità 
più 
autentica 
dei 
propri 
vini. 
Come 
per 
esempio 
la 
nuova 
linea 
Télos 
senza 
solfiti. 
" 
Fin 
dalfinizio 
del 
nostro 
percorso 
produttivo 
- 
spiega 
Armando 
Castagne- 
di 
- 
abbiamo 
voluto 
investire 
in 
una 
viticoltura 
rispettosa 
dell'ambiente 
e 
dei 
consumatori. 
Ma 
è 
indubbio 
che 
la 
nostra 
esperienza 
con 
la 
linea 
Télos 
ci 
ha 
spinti 
verso 
una 
vitienologia 
che 
noi 
definiamo 
soft, 
dove 
le 
pratiche, 
sia 
in 
vigna 
sia 
in 
cantina, 
vengono 
ridotte 
al 
minimo 
al 
fine 
non 
solo 
di 
garantire 
l'assenza 
dei 
solfiti 
ma 
anche 
di 
esaltare 
le 
peculiarità 
più 
autentiche 
dei 
nostri 
vitigni. 
Corvina 
e 
Garganega". 
A 
margine 
del 
seminario, 
incontriamo 
Tiziano 
Castagnedi 
a 
cui 
chiediamo 
di 
parlarci 
della 
Tenuta 
Sant'Antonio. 
Prima 
di 
iniziare 
la 
chiacchierata, 
ci 
offre 
un 
 
bicchiere 
di 
Télos, 
un 
vino 
bianco 
molto 
buono 
con 
un 
delicato 
e 
avvolgente 
profumo 
di 
agrumi, 
in 
bocca 
risulta 
fresco 
e 
persistente 
soddisfacendo 
il 
palato. 
"Noi 
siamo 
nati 
come 
viticoltori 
di 
vini 
rossi, 
anche 
se 
la 
nostra 
infanzia 
è 
trascorsa 
nella 
zona 
del 
Soave, 
ci 
siamo 
innamorati 
di 
quello 
che 
non 
avevamo: 
l'Amarone. 
Era 
vicino 
alla 
Valpolicella, 
tant'è 
che 
abbiamo 
acquistato 
l'azienda 
situata 
sulla 
collina 
dei 
Monti 
Garbi 
a 
Mezzane 
di 
Sotto. 
E 
da 
lì 
è 
iniziata 
l'avventura". 
"Per 
me 
1' 
Amarene 
era 
un 
qualcosa 
di 
straordinario, 
di 
"unico" 
e 
quindi 
tanta 
voglia 
di 
farlo 
ma 
non 
avevamo 
nessuna 
esperienza 
specifica 
di 
come 
lo 
si 
faceva". 
In 
quanti 
siete 
ad 
occuparvi 
dell'azienda 
: 
"Siamo 
quattro 
fratelli: 
Armando 
il 
più 
grande 
si 
occupa 
dell'export, 
ci 
sono 
io, 
in 
ordine 
di 
età, 
che 
mi 
occupo 
del 
logistico 
in 
Italia 
e 
all'estero, 
poi 
Paolo 
si 
occupa 
della 
cantina 
che 
segue 
tutto 
l'aspetto 
enologico 
e 
il 
più 
giovane 
Massimo 
agronomo 
che 
segue 
la 
campagna". 
"Il 
primo 
vino 
che 
è 
uscito 
dalla 
cantina", 
ci 
dice 
Tiziano 
con 
un 
sorriso 
che 
esprime 
soddisfazione 
e 
contentezza, 
"è 
1' 
Amatone, 
un 
vino 
unico 
che 
ci 
sta 
dando 
grande 
soddisfazione 
per 
qualità, 
profumi 
e 
corpo". 
Nel 
venire 
alla 
Tenuta 
Sant'Antonio, 
abbiamo 
percorso 
l'ultimo 
tratto 
della 
strada 
sterrata 
tra 
i 
vigneti, 
sono 
vostri. 
"Quelli 
attorno 
alla 
cantina 
sono 
nostri, 
gli 
altri 
sono 
in 
gestione". 
Quanti 
ettari: 
"quelli 
che 
ha 
visto 
sono 
circa 
60 
ettari 
e 
40 
sono 
nella 
vicina 
Valle 
d' 
Illasi. 
Una 
parte 
dei 
vigneti 
sono 
stati 
piantati 
da 
papà, 
hanno 
circa 
50/55 
anni 
e 
quelli 
che 
abbiamo 
fatto 
noi 
ne 
hanno 
30/35". 
Le 
varietà 
quali 
sono: 
"Corvina, 
Corvinone, 
Rondinella, 
Creatina 
e 
Oseleta, 
queste 
sono 
le 
cinque 
varietà 
per 
i 
vini 
rossi. 
Per 
i 
bianchi 
c'è 
la 
Garganega, 
Chardonnay 
e 
il 
Trebbiano 
di 
Soave 
". 
Con 
queste 
uve 
quale 
tipologie 
di 
vino 
fate, 
"esattamente, 
in 
cantina 
c'è 
mio 
fratello 
Paolo, 
molto 
bravo 
e 
anche 
un 
creativo 
che 
fa 
ricerca 
e 
sperimentazione 
per 
ottenere 
il 
meglio 
dalle 
uve. 
A 
fine 
settimana 
arrivano 
spesso 
ospiti, 
turisti 
che 
vengono 
a 
trovarci 
in 
cantina 
per 
degustare 
i 
nostri 
vini 
e 
quando 
li 
assaggiano, 
si 
parla, 
si 
commenta 
le 
caratteristiche, 
si 
coglie 
quale 
potrebbero 
essere 
le 
esigenze 
e 
i 
gusti 
del 
consumatore. 
Questo 
ci 
permette 
di 
aggiustare 
il 
"tiro" 
per 
soddisfare 
 
le 
loro 
aspettative. 
Quante 
volte 
ci 
siamo 
sentiti 
dire 
non 
voglio 
bere 
il 
vino 
perché 
mi 
disturba, 
mi 
provoca 
il 
mal 
di 
testa 
e 
queste 
persone 
sono 
sempre 
più 
numerose 
ma 
sono 
anche 
quelle 
più 
preparate. 
Sono 
questi 
i 
consumatori 
che 
vogliamo 
"educare", 
nel 
senso 
che 
c'è 
vino 
e 
vino. 
I 
negozi 
che 
vendono 
i 
prodotti 
biologici, 
biodinamici 
una 
volta 
occupavano 
pochi 
scaffali, 
oggi 
il 
loro 
consumo 
è 
aumentato 
di 
molto, 
lo 
si 
vede 
nei 
supermercati 
dove 
i 
comparti 
si 
sono 
moltiplicati. 
E 
questo 
lo 
si 
deve 
soprattutto 
a 
quei 
consumatori 
che 
hanno 
capito 
l'importanza 
di 
comprare 
prodotti 
non 
trattati 
che 
fanno 
bene 
alla 
salute". 
La 
vostra 
produzione: 
"Oggi 
produciamo 
50% 
vini 
bianchi 
e 
l'altra 
metà 
di 
rossi. 
Siamo 
partiti 
con 
l'Ama- 
rone, 
Valpolicella 
Superiore, 
Recioto 
e 
tutti 
prodotti 
della 
Valpolicella. 
Poi 
in 
questi 
ultimi 
tempi 
è 
aumentata 
fortemente 
la 
richiesta 
di 
vini 
bianchi. 
Noi 
abbiamo 
la 
fortuna 
di 
avere 
due 
aziende, 
una 
nella 
Valpolicella 
e 
l'altra 
nella 
vicina 
Soave. 
E' 
stata 
un 
avventura 
abbastanza 
difficile 
per 
i 
vini 
bianchi, 
paradossalmente 
nascendo 
nella 
zona 
del 
soavese, 
siamo 
riusciti 
a 
fare 
un 
vino 
bianco 
nel 
2005, 
anziché 
nel 
'95, 
perché 
eravamo 
convinti 
che 
fosse 
facile 
farlo, 
invece 
è 
più 
difficile 
perché 
ha 
bisogno 
di 
molta 
attenzione 
e 
cure." 
Quante 
tipologie:" 
Due, 
il 
Soave 
Superiore 
in 
purezza 
e 
l'altro 
che 
ha 
un 
leggero 
passaggio 
in 
botte 
quando 
l'annataè 
buona. 
Poi 
abbiamo 
una 
linea 
di 
vini 
senza 
solfiti, 
il 
bianco 
TP 
LOS 
fatto 
con 
l'80% 
di 
Garganega 
e 
20% 
di 
Chardonnay, 
aromatico 
e 
complesso, 
ricco 
di 
profumi 
e 
ben 
strutturato 
e 
una 
linea 
fantasia 
Scaia 
che 
si 
riconosce 
per 
il 
tappo 
a 
vetro". 
Torniamo 
a 
parlare 
dell'Amarone, 
un 
grande 
vino 
che 
da 
lustro 
all'enologia 
veneta, 
è 
conosciuto 
in 
tutto 
il 
mondo 
per 
le 
sue 
caratteristiche 
uniche, 
ma 
da 
un 
po 
di 
tempo 
riuscirne 
a 
bere 
uno 
buono 
è 
un 
impresa 
difficile. 
Perché, 
cosa 
sta 
succedendo 
a 
questo 
vino. 
"Molto 
spesso, 
come 
succede 
in 
altri 
settori, 
quando 
un 
prodotto 
sul 
mercato 
inizia 
ad 
aver 
successo, 
parecchie 
persone 
iniziano 
a 
farlo 
con 
la 
convinzione 
di 
poter 
fare 
soldi 
nell'immediato, 
proponendo 
sul 
mercato 
un 
vino 
con 
lo 
stesso 
nome 
bai 
passando 
tutte 
le 
rigide 
regole, 
fonda- 
mentali 
per 
fare 
un 
vero 
Amarene. 
E' 
un 
fenomeno 
che 
ci 
sta 
creando 
problemi 
sul 
mercato. 
Oggi 
come 
oggi, 
un 
buon 
Amarone 
lo 
si 
compra 
non 
meno 
di 
20/25 
euro, 
perché 
è 
un 
prodotto 
che 
viene 
raccolto 
a 
mano, 
fatto 
appassire, 
ha 
bisogno 
di 
spazi 
e 
tempi, 
la 
resa 
è 
del 
40% 
e 
un 
affinamento 
in 
botte 
da 
1 
a 
4 
anni 
e 
poi 
in 
bottiglia. 
Sono 
questi 
i 
passaggi 
per 
ottenere 
un 
buon 
vino. 
Ma 
in 
quanti 
le 
rispettano?" 
Voi 
cosa 
fate 
per 
difendere 
e 
garantire 
al 
consumatore 
il 
vero 
Amarone: 
"A 
noi 
rimane 
soltanto 
fare 
degli 
educational 
portando 
in 
azienda 
le 
persone 
per 
farlo 
degustare 
ma 
anche 
far 
 
vedere 
tutta 
la 
filiera 
produttiva 
deirAmarone". 
Un 
impresa 
ardua 
e 
molto 
circoscritta 
che 
non 
risolve 
il 
problema 
alla 
fonte. 
Il 
Consorzio 
cosa 
fa: 
"detta 
delle 
regole 
su 
come 
farlo 
ma 
ci 
sono 
sempre 
delle 
scappatoie". 
Un 
Amatone 
di 
nome 
ma 
no 
di 
fatto, 
"per 
certi 
versi 
si". 
E 
il 
vostro 
come 
va, 
"bene, 
all'estero 
l'Amarone 
lo 
conoscono 
bene, 
lo 
apprezzano 
per 
le 
caratteristiche 
organolettiche: 
si 
presenta 
di 
colore 
rosso 
granato, 
in 
bocca 
è 
pieno, 
vellutato 
e 
caldo, 
si 
sentono 
i 
profumi 
di 
frutta 
matura, 
confettura 
di 
amarena 
e 
di 
lamponi. 
Ha 
un 
buon 
corpo 
di 
16°. 
Tiziano, 
quante 
bottiglie 
escono 
dalla 
cantina, 
"considerando 
tutte 
le 
varie 
tipologie 
siamo 
oltre 
1 
milione, 
di 
cui 
65% 
bianco 
e 
35% 
rosso, 
vendute 
in 
maggioranza 
all'estero, 
Stati 
Uniti 
e 
Nord 
Europa. 
Stiamo 
acquisendo 
il 
mercato 
della 
Cina, 
il 
Giappone 
con 
i 
vini 
bianchi. 
In 
Italia 
vendiamo 
circa 
il 
10%, 
fino 
a 
Roma". 
Prima 
di 
ritornare 
a 
Milano, 
Tiziano 
ci 
invita 
a 
visitare 
l'Antica 
Bottega 
del 
Vino 
a 
Verona, 
proprio 
vicini 
all'Arena. 
E' 
una 
vera 
sorpresa 
vedere 
il 
caratteristico 
locale 
che 
sa 
di 
antico, 
dal 
bancone 
ai 
tavoli, 
le 
sedie 
e 
i 
profumi 
che 
si 
mescolano 
con 
la 
gastronomia 
e 
i 
vini, 
tanti 
vini. 
"E' 
anche 
ristorante 
tra 
i 
più 
antichi 
di 
Verona, 
ma 
anche 
a 
livello 
nazionale". 
Mentre 
parliamo, 
scendiamo 
le 
scale 
che 
ci 
porta 
sotto 
il 
ristorante, 
dove 
scopriamo 
una 
"miniera" 
di 
bottiglie, 
"è 
una 
cantina 
con 
4.500 
referenze 
tra 
vini 
bianchi, 
rossi, 
bollicine, 
passiti 
e 
distillati 
che 
vanno 
dai 
100 
ai 
5.000 
euro. 
La 
è 
delle 
Famiglie 
dell'Amarone 
d'Arte, 
siamo 
12 
produttori 
che 
qualche 
anno 
fa 
ha 
deciso 
di 
mettersi 
assieme 
per 
rilevarla 
e 
mantenerla 
come 
il 
Tempio 
del 
vino 
per 
dare 
al 
turista 
l'opportunità 
di 
assaggiare 
non 
soltanto 
i 
nostri 
vini 
ma 
anche 
quelli 
fatti 
all'estero". 
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L
a Tenuta Sant'Antonio, località SanBriccio-La--
vagno(Vr), situata in cima alla collina dei Monti
Garbi, sembra voler dominare la Val di Mezzane,

è una cantina mocerna costruita nel 1995 dai fratelli
Castagnedi che nasce con un progetto molto ambi-
zioso. In primis la produzione di vini di qualità come
l'Amarone coni vini bianchi e rossi e poi quello di far
diventare la Cantina sede per dicurere e promuovere
la cultura dcl vino partcndo dal territorio con lc suc
diverse realtà produttive, la valorizzazione dei prodotti
agroalimentari, promuovere l'Amarone, un vino che fa
parte della storia del territorio, coinvolgendo giornalisti,

operatori del settore, sommeliers, enologi, opinion Ira-
derse tante altre persone provenienti anche dall'estero.
L'occasione della visita alla cantina è il convegno orga-
nizzato dai Castagnedi. Vitienologia l'impat-

to dcl lavoro in campo, in vigna e in cantina. Relatore
il orof. Diego Tommasi, direttore del Centro di Ricerca
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Diffusione:

Spread:

Readership:

per la Viticoltura di Conegliano, Un tema chesta molto
a cuore all'azienda cheda anni è impegnata sul fronte
della vitienologia non solo a impatto ambienta-

ma capacedi garantire la massimaesaltazionedell'i-
dentit più autentica dei propri vini. Come per esempio
la nuova lineaJiiQ senzasolfiti. Fin dall'inizio del
nostro percorso produttivo - spiegaArmando Castagne-
di - abbiamo voluto investire in una viricoltura rispet-
tosa dell'ambiente e dei consumatori. Ma èindubbio
che la nostraesperienzacon la lineaisci haspinti
verso una viticnologia chenoi dcfiniamo soft, dove1e
pratiche, sia in vigna sia in cantina, vengono ridotte al
minimo al fine non solo di garantire l'assenzadei solhti
ma anche di esaltarele peculiarità piti autentiche dei
nostri vitigni, Corvina e
A margine del seminario, incontriamo Tiziano aaia -

a cui chiediamo di parlarci dellaTenuta Sant'An-
tonio. Prima di iniziare la chiacchierata,ci offre un
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bicchieredi Idit. un vino bianco molto buono con
un delicatoe avvolgenteprofumo di agrumi, in bocca
risulta frescoe persistentesoddisfacendoil palato.
siamonati comeviticoltori di vini rossi, anchesela
nostra infanzia ètrascorsanellazona delSoave,ci siamo
innamorati di quelloche non avevamo:l'Amarone. Era
vicino allaValpolicella, tant'è che abbiamoacquistato
l'aziendasituata sulla collina dei Monti Garbi aMezza-
ne di Sotto. E da lì è iniziata

me 1'Amarone eraun qualcosadi straordinario, di
\unico\ e quindi tantavoglia di farlo ma non avevamo
nessunaesperienzaspecificadi comelo si
In quanti sieteadoccuparvi dell'azienda: quat-
tro fratelli: Armando il più grandesi occupadell'export,
ci sono io, in ordine di età,chemi occupodel logistico
in Italia e all'estero,poi Paolosi occupadella cantina
cheseguetutto l'aspettoenologico eil più giovaneMas-
simo agronomoche seguela

primo vino cheè uscito dalla ci diceTizia-
no con un sorrisocheesprimesoddisfazionee conten-
tezza, 1' Amarone,un vino unico che ci sta dando

grandesoddisfazioneper qualità, profumi e
Nel venire allaTenutaSant'Antonio, abbiamo percorso
l'ultimo tratto dellastradasterratatra i vigneti, sono
vostri. attorno allacantina sono nostri, gli altri
sonoin Quanti ettari: che havisto
sono circa60 ettari e40 sono nella vicinaValle d' Illasi.
Una parte dei vigneti sono stati piantati da papà,hanno
circa50/55 anni e quelli cheabbiamofatto noi ne han-
no Levarietàquali sono: Corvinone,
Rondinella, Croatina e Oseleta,questesono le cinque
varietàper i vini rossi.Per i bianchi c'èla Garganega,
Chardonnaye il Trebbianodi
Con questeuve qualetipologie di vino fate,
mente,in cantina c'è mio fratello Paolo, molto bravoe
ancheun creativochefa ricercaesperimentazioneper
ottenereil meglio dalleuve.A fine settimanaarrivano
spessoospiti, turisti che vengonoa trovarci in cantina
per degustarei nostri vini equando li assaggiano,si
parla, si commenta le caratteristiche,si coglie quale
potrebbero esserele esigenzeei gusti del consumatore.
Questo ci permettedi aggiustareil \tiro\ persoddisfare
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le loro aspettative.Quante volte ci siamosentiti dire
non voglio bereil vino perchémi disturba, mi provoca
il mal di testaequestepersonesono semprepiù nume-
rosemasonoanchequellepiù preparate.Sonoquestii
consumatoriche vogliamo\educare\,nel sensoche c'è
vino evino. I negozichevendonoi prodotti biologici,
biodinamici unavolta occupavanopochi scaffali,oggi
il loro consumoè aumentatodi molto, lo sivedenei
supermercatidovei comparti si sono moltiplicati. E
questolo si devesoprattutto aquei consumatoriche
hannocapito l'importanza di comprareprodotti non
trattati chefanno benealla
La vostraproduzione: produciamo50% vini
bianchi el'altra metàdi rossi.Siamopartiti con l'Ama-
niìn, ValpolicellaSuperiore,Reciotoetutti prodotti

dellaValpolicella.Poi in questiultimi tempi èaumenta-
ta fortemente la richiestadi vini bianchi. Noi abbiamo
lafortuna di averedue aziende,unanellaValpolicellae
l'altra nellavicinaSoave.E' stataun avventuraab-
bastanzadifficile per i vini bianchi,paradossalmente
nascendonellazonadelsoavese,siamoriusciti a fareun
vino bianco nel2005, anzichénel'95, perchéerava-
mo convinti chefossefacilefarlo, inveceè più difficile
perchéha bisognodi molta attenzioneecure,' Quante

Due, il SoaveSuperiorein purezzael'altro
cheha un leggeropassaggioin bottequandol'annata

è buona.Poiabbiamounalinea di vini senzasolfiti, il
biancoTELOS fatto con 180% di Garganegae 20% di
Chardonnay,aromaticoecomplesso,riccodi profumi e
benstrutturato e unalineafantasia aja chesi ricono-
sceper il tappo a
Torniamoa parlaredell'Amarono, ungrandevino che
dalustro all'enologiaveneta,èconosciutoin tutto il
mondo per lesuecaratteristicheuniche,ma daun podi
tempo riuscii-neabereuno buonoèun impresadiffici-
le. Perché,cosastasuccedendoaquestovino.
spesso,comesuccedein altri settori,quando un prodot-
to sul mercatoinizia adaversuccesso,parecchiepersone
iniziano a farlo con laconvinzionedi poter faresoldi
nell'immediato, proponendosul mercatoun vino con lo
stessonome baipassandotutte le rigide regole,fonda-
mentali per fare un veroAmarono.E' unfenomenoche
ci stacreandoproblemi sul mercato.Oggi comeoggi,
un buon Amaronelo si compranon menodi 20/25
euro, perchéè un prodotto cheviene raccoltoa mano,
fatto appassire,ha bisognodi spazietempi, la resaèdel
40% e un affinamentoin botte da i a4 anni epoi in
bottiglia. Sonoquesti i passaggiperottenereun buon
vino. Ma in quanti le Voi cosafateper
difenderee garantireal consumatoreil veroAmarone:

noi rimane soltantofare deglieducational portando
in aziendale personeperfarlo degustarema anchefar
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vederetutta la filiera produttiva Un
impresaarduae molto circoscrittache non risolve il
problemaalla fonte, Il Consorziocosafa: delle
regolesu comefarlo ma ci sono sempredellescappa-

Un Amarone di nome ma no di fatto, certi
versi E il vostro comeva, all'esterol'Amarone
lo conosconobene,lo apprezzanoper le caratteristiche
organolettiche:si presentadi colore rossogranato,in
boccaè pieno, vellutato ecaldo,si sentono i profumi di
frutta matura, confettura di amarenaedi lamponi. Ha
un buon corpo di 16°.
Tiziano, quante bottiglie esconodallacantina,
derandotutte le varietipologie siamooltre i milione, di
cui 65% bianco e35% rosso,vendutein maggioranza
all'estero,StatiUniti e Nord Europa.Stiamo acquisen-
do il mercatodella Cina, il Giapponecon i vini bianchi.
In Italia vendiamocirca il 10%, fino a

Prima di ritornare a Milano, Tiziano ci invita avisita-
re l'Antica BottegadelVino aVerona,proprio vicini
all'Arena. E' unaverasorpresavedereil caratteristico
localeche sadi antico, dal banconeai tavoli, le sedie
e i profumi che si mescolanocon la gastronomiae i

vini, tanti vini. ancheristorante tra i pi6 antichi di
Verona, maanchealivello Mentre parliamo,
scendiamole scaleche ci porta sotto il ristorante,dove
scopriamo una\miniera\ di bottiglie, una cantina
con 4.500 referenzetra vini bianchi, rossi,bollicine,
passitie distillati chevanno dai 100 ai 5.000 euro. La è
delle Famigliedell'Amaroned'Arte, siamo 12 produt-
tori che qualcheannofa hadecisodi mettersiassieme
perrilevarlae mantenerlacomeil Tempio delvino per
dareal turista l'opportunità di assaggiarenon soltanto i
nostri vini ma anchequelli fatti
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