
a valdobbiadene, antichi cloni 
di glera, bianchetta, perera e 
verdiso sono stati recuperati 

e messi a dimora nei diversi 
filari del vigneto di tenuta 

pradase. un vigneto che valdo 
considera la sua ‘biblioteca’ 
in onore del sapere, della 

biodiversità e del patrimonio 
culturale che custodisce.

la tiratura limitata, circa 6.000 
bottiglie all’anno, contribuisce 
a rendere ancora più esclusivo 

il carattere di questo 
metodo classico millesimato, 

che prevede un periodo di 
affinamento di almeno 

24 mesi sui lieviti.
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note di degustazione

colore 
giallo paglierino tenue 
con riflessi verdolini.

profumo 
caratteristico profumo 

floreale di ginestra 
e acacia con fragranze 
balsamiche ed agrumate.

gusto 
fresco, di buona struttura, 
ottima mineralità e buona 

consistenza.

zona di produzione 
Tenuta Pradase, antico podere 
immerso in un piccolo vigneto 
di proprietà, in prossimità delle 
colline del Cartizze. 

altimetria 
ed esposizione 
250 metri s.l.m. 
Esposizione a ovest.

tipologia del terreno 
Di origine morenica ed 
alluvionale composto da argilla 
e rocce arenarie e marnose.

uvaggio 
Glera tonda e Glera lunga, per 
minimo l’85%; per il restante 15%: 
Verdiso, Bianchetta e Perera.

vendemmia 
Metà di settembre. 
Raccolta manuale.

vinificazione 
Le uve sono pressate in modo 
delicato e solo il mosto fiore 
è avviato alla fermentazione 
in serbatoi d’acciaio inox 
a temperatura controllata.

spumantizzazione 
e affinamento 
Seconda fermentazione 
in bottiglia, con un periodo di 
affinamento di almeno 24 mesi.

residuo zuccherino 
6 g/L.

gradazione alcolica 
12% vol.

consigli per il consumo 
Vino perfetto da bere subito, 
ma può evolvere bene se tenuto 
a riposare in cantina. Per gustarlo 
al meglio è consigliata una 
temperatura di servizio di 6-8 °C. 
Il bicchiere più adatto è il ballon 
flûte, stretto con fondo a punta, 
che favorisce lo sviluppo del 
perlage senza disperderlo.

abbinamento 
gastronomico 
Ideale per l’aperitivo ma molto 
indicato anche durante il pasto. 
Si sposa con primi piatti di pasta 
all’uovo e sugo di verdure, pasta 
ripiena, secondi piatti di pesce, 
sia di mare che di lago, magari 
in agrodolce, e carni bianche. 
Ama anche i formaggi freschi 
o di media stagionatura.

formati disponibili 
750 ml, 750 ml con astuccio, 
750 ml con cofanetto.
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