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COLLI BERICI CABERNET
UENOMIN A ZTONTE DI ORIGIME
CONTROLLeATA

BRADISISMO

Nel 1997 ¢ stata prodotta la prima annata di un vino che abbiamo
voluto chiamare “Bradisismo”, proprio come I'evento geologico che ha
generato il territorio dei Colli Berici. Bradisismo esprime una sintesi
tra I'aroma intenso di ciliegia matura e concentrata del Cabernet
Sauvignon, insieme alla vivacita delle note del Carmenere, pepe,
cacao e frutti di bosco, e alla sontuosita del Cabernet Franc.

Denominazione
Colli Berici D.O.C. Cabernet

Annata
2020

Varieta
669% Cabernet Sauvignon, 25% Carmenere, 9% Cabernet Franc

Altitudine
Da50al50 mts.lm.

Esposizione
Sud

Suolo
Argille Rosse, Calcare Marino

Sistema di Allevamento
Guyot

Densita d’Impianto

3.700 piante/ha (Cabernet Sauvignon)
5.000 piante/ha (Carmenere)

5.500 piante/ha (Cabernet Franc)

Eta Media dei Vigneti

25 anni

Rendimento Medio
38hl/ha

Bottiglie Prodotte
15200 da 0,75



Clima e Vendemmia

L'annata 2020 & stata un'annata molto impegnativa. L'Inverno e l'inizio della Primavera sono stati estremamente
siccitosi: cid ha comportato un germogliamento leggermente anticipato e disomogeneo mentre, da Giugno in poi,
abbondanti precipitazioni si sono alternate a giornate di caldo, con temperature al di sopra della media. L’annata si ¢
presentata sin da subito generosa, pertanto abbiamo proceduto con diradamenti selettivi al fine di omogeneizzare le
epoche di maturazione ed abbassare le rese, ove necessario.

Le prime tre settimane di Settembre, caratterizzate dal bel tempo, sono state fondamentali e i grappoli ne hanno
beneficiato riacquisendo concentrazione. Le importanti escursioni termiche nel mese di Ottobre, hanno sviluppato una
grande complessita aromatica.

Il periodo di vendemmia ha visto alternarsi giornate di pioggia a giornate soleggiate: il monitoraggio dello stato
sanitario delle uve ¢ stato quindi portato avanti quotidianamente fino al raggiungimento della piena maturazione. La
selezione dei grappoli ¢ stata minuziosa sia in vigneto che in cantina, dove abbiamo effettuato un'ulteriore cernita degli
acini dopo la diraspatura.

Il Carmenere ¢ stato vendemmiato tra I'8 e il 26 Ottobre, il Cabernet Sauvignon tra il 12 e il 26 Ottobre e il Cabernet
Franc il 21 Settembre.

Vinificazione e Affinamento

Le uve, raccolte a mano in cassette da 15 kg, vengono diraspate delicatamente avendo cura di non rompere la buccia
degli acini. Viene effettuata una macerazione pre-fermentativa di 24-48 ore, alla quale segue la fermentazione alcolica
in acciaio della durata di 23-28 giorni ad una temperatura controllata non superiore ai 28°C.

Al termine della fermentazione malolattica, il vino viene messo in barriques di rovere francese nuove (41%) e di secondo
passaggio (59%) per una durata complessiva di 12 mesi. Dopo un primo periodo di affinamento in lotti separati, questi
vengono assemblati e completano la loro evoluzione in legno.

“Bradisismo” riposa ulteriori 4 mesi in acciaio, viene poi imbottigliato e rimane in affinamento per almeno 12 mesi prima
di essere presentato sul mercato.

Note di Degustazione
Colore rosso cupo. Naso intenso di piccole bacche scure, spezie, pepe, ciliegie passite e vaniglia. Al palato morbido,
rotondo, di aroma profondo.

Storia dell’etichetta

Alla fine degli anni ‘90, con l'acquisizione dei vigneti, I'architetto inglese Nicholas Wood ritrasse la casa ubicata nel
cuore della proprieta di Lonigo: il disegno divenne poi l'etichetta di questo vino.

Labitazione fu costruita tra il 1600 e il 1700, probabilmente su un sito medioevale preesistente, ¢ rimaneggiata poi
nell’800. La casa e l'azienda appartenevano inizialmente alla famiglia Venier di Venezia, che nel 1700 produceva tabacco
nella parte piana del territorio. Di questa attivita rimane traccia grazie alle barchesse ancora oggi presenti di fianco alla
casa e destinate all’epoca proprio all'essicazione delle foglie di tabacco. A quel tempo tutta la provincia di Vicenza
faceva parte della Serenissima Repubblica di Venezia e numerose famiglie veneziane avevano possedimenti nella
regione dei Colli Berici.



