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Tre territori, una passione
Gianni Tessari è uno dei nomi più importanti del vino a Verona. Nel suo percorso professionale, fin dagli anni Ottanta ha firmato vini di successo, riconosciuti con premi a livello internazionale.
Dopo l’esperienza nell’azienda di famiglia, nel 2013 nasce una nuova sfida per Gianni. Quella di esprimere la propria statura di vignaiolo attraverso il confronto con tre terroir, tra loro diversi e complementari: Monti Lessini, Soave, Colli Berici.  55 ettari di vigneto distribuiti in tre aree DOC (a Roncà per il Lessini, Soave e Sarego per i Colli Berici), una moderna cantina con circa 7.000 metri e 350.000 bottiglie prodotte. 
Sono questi i numeri di una realtà che unisce anni di successi affiancando alla produzione di Durello Spumante Metodo Classico quella di vini fermi, Soave prima di tutti, sotto la firma di giannitessari. 
GIANNI TESSARI
Gianni Tessari nasce nel 1963 a Brognoligo, frazione di Monteforte d'Alpone, provincia di Verona, il comune italiano con la maggiore densità di viti.
Qui inizia da giovanissimo a dare una mano nei vigneti di famiglia. La prima bottiglia è del 1978. Nel 1986  inizia con il fratello un'avventura che porta i loro Soave nei mercati di tutto il mondo. Raccolgono premi e riconoscimenti di ogni tipo, tra cui per  14 volte i Tre Bicchieri del Gambero Rosso. Dai primi anni 2000 Gianni inizia a confrontarsi anche con Amarone, Ripasso e Valpolicella.
Nel 2013 la svolta. Gianni lascia l'azienda di famiglia per farsi strada da solo nel mondo del vino.  In questa nuova sfida affianca al Soave e ai vini rossi DOC Colli Berici, la produzione Lessini Durello Metodo Classico. L’obiettivo è quello di elevare lo spumante a bollicina fine ed eccellente.
Oggi Gianni gestisce l'azienda insieme alla moglie Anna Maria, con l'aiuto estemporaneo delle figlie Valeria e Alice, ancora impegnate negli studi universitari.
Il Marchio 
Nel marchio giannitessari è raffigurata l’antica Chiesa parrocchiale di Brognoligo. Risalente alla fine del 1200-inizio 1300, sovrasta il paese di cui è divenuta il simbolo architettonico, con i suoi affascinanti resti romanici.
In particolare il campanile, del 14° secolo, svetta con le eleganti bifore nella zona campanaria con cuspide e pigna internamente in cotto. Simbolo e cuore di Brognoligo anche per avere ospitato per anni la scuola materna del paese.
Filosofia: come uno scultore
Il vignaiolo non è un artista che disegna su un foglio bianco usando tempera e pennelli. È piuttosto uno scultore che ha di fronte un blocco di pietra e sa che dentro a quella pietra c'è già un'opera d'arte. Un'opera che deve solo liberare. 
Così la vede Gianni Tessari. Grazie ad un bagaglio di conoscenze maturate lavorando con territori e stili diversi ha appreso la capacità di ascoltare il terroir, riconoscerne i segnali, intuirne le potenzialità, individuare la strada maestra per dare espressione enologica ad un territorio.
Nella visione di Gianni Tessari il vino c'è già, ben prima che la pianta metta radici. Con le sue conoscenze e il suo intuito orienta ogni scelta compiuta in vigna e in cantina, affinché il risultato sia il più naturale e congeniale possibile per il terroir. 
L'unico modo che Gianni conosce è prendere in mano la terra, tastarla, ascoltarla. Tirare fuori quello che ha dentro.
L'uva Durella 
Negli ultimi trent’anni il Durello è stato investito da un processo di riscoperta e valorizzazione. Oggi giannitessari si afferma come la grande firma di Durello Spumante Metodo Classico. Le parole chiave con cui si è fatto conoscere sono terra e passione. La sua filosofia all'insegna della pulizia dei gusti e del rigore in ogni scelta lo porta ad utilizzare per le basi spumanti uva Durella al 100% e a perseguire la qualità in ogni passaggio. Proprio grazie a questo filo rosso, che dalla materialità del terreno arriva al cuore dell'Azienda, ogni vino ha una sua anima, scritta dalla particolare simbiosi tra vite e terreno.
La Durella è il vitigno autoctono dei Monti Lessini, una vite antica e rustica che dona uve dorate la cui caratteristica fondamentale è un tipico sapore acidulo e una buccia spessa e ricca di tannini. 
Il vino Durello che ne deriva è stato identificato per lungo tempo come un vino dal sapore duro -  da cui il nome - e aspro, relegandolo al ruolo poco onorevole di vino da taglio e puntello di acidità e vigore per altri vini più blasonati.
La “Durasena” - antenata dell’uva Durella, autoctona dei Monti Lessini - è citata in letteratura fin dal 1292. Le prime testimonianze relative al vitigno risalgono persino all'epoca preistorica, come provano i ritrovamenti delle amperide fossili, antenate dell’attuale Vitis vinifera, avvenuti a Vestenanova di Bolca in alta Valle d’Alpone. In epoca moderna poi, nel 1905, il conte Giulio da Schio racconta del Durello e delle sue “uve zuccherine”.
Oggi, a distanza di secoli dalle sue origini, il vitigno è stato rivalutato: dell'acidità e della durezza che lo contraddistinguono emergono le straordinarie potenzialità di sviluppo e affinamento. Il panorama vinicolo ha finalmente compreso che l'essenza di un vino come il Durello si presta perfettamente al processo di spumantizzazione con Metodo Classico, donando uno spumante che si distingue per il carattere forte e l'indubbia eleganza. 
I VINI 
Soave DOC 
Soave Classico DOC  Monte Tenda 
Soave Classico DOC Pigno 
Chardonnay Veneto Igt 
Pinot Noir Veneto Igt 
Tai Rosso Colli Berici DOC 
Due Merlot Cabernet Veneto IGT 
Pian Alto Cabernet Colli Berici DOC 
Durello Spumante Extra Dry 
Durello Spumante Brut  
Lessini Durello DOC 36 mesi Metodo Classico 
Lessini Durello DOC 60 mesi Metodo Classico 
Lessini Durello DOC 120 mesi Metodo Classico 
Rosé 36 mesi Metodo Classico
Rebellis Vino Bianco Veneto da uve Solaris
I terroir: Soave
Il Soave DOC rappresenta la denominazione più significativa all’interno del panorama vinicolo di origine controllata in Veneto. È prodotto nella parte orientale dell’arco collinare della provincia di Verona: un territorio a cui si associa - sin dall'inizio del XX° secolo - una specifica identità legata all’origine del suolo, con particolare riferimento alla vulcanicità che lo differenzia dalle altre aree storiche circostanti, Bardolino e Valpolicella.  
Esiste infatti un legame indissolubile che unisce l'ambiente - caratterizzato da clima mite e temperato, terreno tufaceo di origine vulcanica con importanti affioramenti calcarei - e i due vitigni che producono l'uva del Soave DOC: l'autoctona Garganega e il Trebbiano di Soave. Una lunga interazione che trova riscontro nelle testimonianze fossili preistoriche presenti nel territorio. 
L'inconfondibile personalità enologica delle DOC prodotte sotto l'etichetta giannitessari - vino Soave Classico e Soave - risiede contemporaneamente anche nel dialogo che intercorre tra le due tipologie di uve. Il Trebbiano (che può arrivare fino al 20%) aggiunge sapidità e vivacità alla densità e alla struttura caratteristiche della Garganega. Quest'ultima si caratterizza inoltre per il profumo di mandorla e fiori bianchi, la buccia dura e di un giallo intenso (quasi rosso) quando matura, in ottobre. 

I terroir: Colli Berici
Colli Berici: terre di grandi vini rossi. Dalle varietà internazionali come Cabernet e Merlot che qui hanno trovato un ambiente particolarmente favorevole, all'autoctono Tai Rosso, vino dal colore rubino vivo, caratterizzato per una beva particolarmente piacevole, freschezza e tannini morbidi. Territorio che dona ai vini grande personalità, forgiata da aspetti ambientali ben precisi e decisi: roccia calcarea, terreni ad argille rosse e basaltici di origine vulcanica, precipitazioni annue ridotte. 
I Colli Berici hanno un'anima duplice. Soddisfano i gusti più esigenti coniugando la bellezza dei capolavori architettonici palladiani con il gusto e la preziosità dei sapori di vini pregiati. 
I terroir: Lessini
La storia dei Monti Lessini è intrecciata a quella del suo vitigno, la Durella, citata in letteratura fin dal 1292. Le prime testimonianze relative al vitigno risalgono persino all'epoca preistorica, come provano alcuni ritrovamenti fossili, di antenati dell’attuale Vitis Vinifera, avvenuti a Vestenanova di Bolca in alta Valle d’Alpone. In epoca moderna poi, nel 1905, il conte Giulio da Schio racconta del Durello - e delle sue “uve zuccherine” - riportando della sua diffusione sulle colline di Arzignano nel volume “Enologia e Viticoltura della provincia di Vicenza” .
I Monti Lessini tuttavia non regalano solo lo spumante vigoroso, fresco e vivace che abbiamo imparato ad apprezzare. I terreni vulcanici così ricchi di mineralità, il clima fresco  e la decisa escursione termica pongono le condizioni ideali per la coltivazione di altre varietà. 
Ad esempio il Pinot Nero che qui trova un clima fresco e ventilato: principe assoluto tra i vitigni per l'eleganza che esprime nel bicchiere, ma anche per il particolare impegno che richiede al vignaiolo. O come lo Chardonnay che dai terreni della Lessinia ricava quelle sostanza minerale che gli consente un'espressione ricca e particolarmente fine. 
Ufficio stampa: Studio Cru • viale Verona 98, Vicenza • telefono: 0444-042110  mail: info@studiocru.it                                 

