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Durante la Prima Guerra Mondiale, vennero costruite lungo la
linea del fronte una serie di opere fortificate a difesa del
fossato  di  una  cinta  muraria.  Erano  le  caponiere,
o capponiere, piccoli fortini che, in genere, si trovavano nel
fossato stesso e permettevano di attraversarlo per raggiungere
le postazioni esterne rimanendo però sempre fuori dalla vista
(e dal tiro) del nemico.

A distanza di oltre un secolo, della maggior parte di quei
fortini non rimane più nulla, se non il ricordo nella memoria
dei luoghi; e proprio ad uno di questi si è ispirato Michele
Tessari di Ca’ Rugate per dare il nome ad un suo piccolo
grande sogno finalmente realizzato: un vino che nasce da uve
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coltivate nella Valpolicella Classica. 

L’Amarone della Valpolicella Classico Riserva 2017 DOCG “Cima
Caponiera”  ha  fatto  il  suo  ingresso  ufficiale  lo  scorso
Vinitaly,  giusto  in  tempo  per  festeggiare  anche  i  primi
trent’anni  di  presenza  dell’azienda  alla  principale
manifestazione  italiana  del  vino.  Nonostante  i  molteplici
risultati  raggiunti  e  i  riconoscimenti  che  continua  a
ottenere,  per  il  titolare  ed  enologo  di  questa  realtà
vitivinicola di Montecchia di Crosara,  ogni giorno può essere
il momento buono per dare vita ad un nuovo progetto.

L’ultimo però, più che un nuovo inizio, ha tutto il sapore di
essere un traguardo. Sono infatti più di vent’anni che Michele
Tessari si fa le ossa sulle uve dei rossi della Valpolicella
in  questo  lembo  estremo  della  DOC.  Lo  sguardo,  però,  era
sempre puntato verso la zona Classica, la zona più storica di
produzione  dei  grandi  rossi  veronesi.   Il  cambiamento
climatico sempre più evidente, i segnali che qualcosa stava
cambiando anche nei gusti dei consumatori lo hanno spinto a
cercare un pezzo di terra nelle zone alte della Classica,
finché, una decina d’anni fa, trovò un piccolo vigneto in cima
alla collina di Monte di Sant’Ambrogio di Valpolicella,  a
quasi 600 metri sul livello del mare, in un luogo dove un
tempo c’era stata una caponiera.

Appena 1 ettaro di vigne vecchie di mezzo secolo e oltre, le
cui uve Michele Tessari ha deciso di destinare a un solo vino:
l’Amarone.

Nel 2017 la prima vendemmia:
“Il 2017 è stata un’annata torrida – racconta Tessari – ma
quando  sei  a  oltre  500  metri,  il  caldo  non  spaventa.  Il
problema semmai è la siccità, però se le vigne hanno più di 50
anni  il  loro  apparato  radicale  è  così  esteso  che  possono
sopportarla”. 

I vini da uve coltivate nei terreni collinari più alti della



Valpolicella non possono vantare le strutture di quelli  che
nascono da vigneti posti più in basso. Però hanno eleganza,
persistenza, finezza di profumi. E poi, piaccia o no, è la
natura che sta costringendo un numero crescente di produttori
a spostare i loro vigneti sempre più in alto, in zone che
spesso, per le loro caratteristiche orografiche, sono anche le
più difficili e faticose da coltivare.

Cambiamento  climatico  da  una  parte,  nuovi  gusti  e  nuove
tendenze di consumo dall’altra: una combo ideale per dare vita
a un’Amarone della Valpolicella Classico interpretato in una
chiave  modernamente  tradizionale.  Questa  prima  edizione
dell’Amarone Cima Caponiera Riserva, fatto con uve Corvina,
Corvinone e Rondinella coltivate sul vigneto di Monte,  appare
già come un obiettivo centrato.

Ch
i
co
no
sc
e
i
vi
ni
de
ll
e
al
te
co
ll
in
e
de
ll
a



Cl
as
si
ca
in
fa
tt
i
ri
tr
ov
a
i
pr
of
um
i
ba
ls
am
ic
i
e
di
so
tt
ob
os
co
ti
pi
ci
de
l
te
rr
it



or
io
,
co
n
pi
cc
ol
i
fr
ut
ti
di
ro
vo
ma
tu
ri
in
si
em
e
al
l’
im
ma
nc
ab
il
e
ci
li
eg
ia
so
tt
o



sp
ir
it
o.
In
bo
cc
a
to
rn
a
la
fr
ut
ta
ro
ss
a
ap
pa
ss
it
a
(c
il
ie
gi
e,
pr
ug
ne
)
cu
i
l’
af
fi



na
me
nt
o
di
qu
at
tr
o
an
ni
in
bo
tt
i
di
ro
ve
re
re
ga
la
an
ch
e
sf
um
at
ur
e
di
sp
ez
ie
do
lc
i.



L’
al
co
l
è
im
po
rt
an
te
–
co
m’
è
gi
us
to
ch
e
si
a:
è
pu
r
se
mp
re
un
Am
ar
on
e
–
ma
è
be
n



bi
la
nc
ia
to
da
un
a
gr
an
de
fr
es
ch
ez
za
,
e
da
un
a 
 v
er
ti
ca
li
tà
 e
pi
ac
ev
ol
ez
za
di
be
va



ch
e
co
nt
ra
dd
is
ti
ng
ue
tu
tt
i
i
vi
ni
,
bi
an
ch
i
e
ro
ss
i,
di
Ca
’
Ru
ga
te
.
“È
il
no
st
ro



st
il
e
–
ci
co
nf
er
ma
Mi
ch
el
e
Te
ss
ar
i
–
la
vo
ri
am
o
in
so
tt
ra
zi
on
e,
do
ve
po
ss
ia
mo
:



ne
i
gr
an
di
lu
og
hi
no
n
se
rv
e
ag
gi
un
ge
re
nu
ll
a.
Ed
è
in
ut
il
e
in
se
gu
ir
e
le
mo
de
,
ch



e
pr
im
a
o
po
i
pa
ss
an
o:
de
vi
av
er
e
la
tu
a
id
en
ti
tà
,
un
a
co
er
en
za
ch
e
il
co
ns
um
at



or
e
de
ve
ri
tr
ov
ar
e
in
tu
tt
i
i
tu
oi
pr
od
ot
ti
.”

Di  questa  Riserva  sono  state  fatte  solo  4000  bottiglie,
destinate al canale  horeca. Nel wine shop aziendale si trova
ad un prezzo intorno agli 80 euro. Un Amarone Classico di
tutto rispetto. 


