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La Cooperativa Agricola La Sociale Valdaso è una Cantina nata per 
promuovere e rilanciare l’agricoltura come valore economico e come 
riferimento per le nuove generazioni. 
Oggi come ieri, pur col mutare dei tempi, lo spirito cooperativistico è 
rimasto costante e lo scopo è sempre quello di esaltare e valorizzare 
la produzione tipica degli imprenditori agricoli locali in un contesto di 
mutualità e solidarietà sociale. 
Realtà affermata nel panorama agricolo sia del piceno, sia della regione 
Marche, la Cooperativa Agricola ha come punto di forza l’esperienza 
più che cinquantennale ne fa una realtà unica.

I Soci della Cantina Valdaso, che con le loro attività e il sapiente lavoro 
in vigna hanno conservato nei decenni il paesaggio delle colline picene 
mantenendo il patrimonio ambientale, culturale e storico, coltivano 
circa 600 ettari di vigneti su un territorio di oltre 30 comuni; in questo 
contesto così ampio e con micro climi diversi le uve si presentano con 
una moltitudine di caratteristiche ineguagliabili ed una maturazione 
a scalare: la vendemmia inizia nei vigneti che si trovano in prossimità 
del mare, per proseguire poi nella media collina fino a vendemmiare, 
dopo circa un mese dall’inizio, le uve dell’alta collina, a circa 450 m 
s.l.m., le ultime a maturare. Questo permette una lavorazione graduale 
e ottimale delle uve riuscendo a cogliere le caratteristiche migliori da 
ogni grappolo e a proporre vini di eccellente qualità molto apprezzati 
dal pubblico.

VOLO LIBERO...DAI SOLFITI

È un progetto nato con l’intenzione di fare
un vino come natura crea, solamente 
con l’uva e nessun’altra aggiunta in cantina.
Vi farà riscoprire il gusto tipico e fruttato 
dell’uva sana vendemmiata a mano e 
vinificata senza l’aggiunta di solfiti.



Vino di colore giallo paglierino 
tenue. Al naso bouquet di fiori 
d’acacia, pesca bianca, pera e 
note agrumate. 
È un vino elegante e di grande 
piacevolezza, morbido, di buona 
acidità, fresco, equilibrato e dal 
finale fruttato.
Ottimo da servire come aperitivo, 
con piatti di pesce e verdure.
Servire alla temperatura di 
8-10°C.

Vino di colore giallo paglierino 
con riflessi dorati.  Il profumo è 
delicato e intenso con netti aromi 
primari fruttati tipici della varietà 
di partenza.  In bocca la spiccata 
acidità riesce ad unire un gusto 
acido, fresco e morbido al tempo 
stesso.  Ideale con arrosti di pesce, 
formaggi a media stagionatura e 
le tipiche Olive Ascolane.
Servire alla temperatura di 
8-10°C.

Vino di colore giallo paglierino 
molto scarico, dal profumo 
delicato con sentori di gelsomino, 
pera e pesca bianca. Il gusto 
è fresco, di medio corpo, 
caratterizzato da equilibrio, 
buona presenza di frutto e una 
punta sapida nel finale. È adatto 
all’aperitivo ma anche ad una 
cena di pesce o con verdure e 
formaggi freschi. Va servito alla 
temperatura di 8-10°C.

Vino di colore rosa luminoso e 
brillante. Al naso sentori floreali 
tipici del sangiovese vinificato 
in bianco con note di ciliegie e 
fragoline di bosco.
Presenta un buon bilanciamento 
tra acidità e morbidezza; spicca di 
piacevole freschezza. 
Accompagna antipasti, salumi, 
formaggi freschi, piatti di pesce 
e carni bianche, verdure. Servire 
alla temperatura di 8-10°C.

Vino di colore rubino intenso con 
riflessi violacei. 
È apprezzato per l’intensità dei 
profumi con note di frutti rossi. 
Ha un gusto caratteristico e dal 
palato morbido. 
Vino d’annata adatto ad 
accompagnare primi piatti a salse 
rosse, arrosti di carne e pesci 
arrostiti alla brace.
Servire alla temperatura di
18-20°C.

Vino di colore giallo paglierino 
con riflessi verdognoli, dal 
profumo fruttato e fresco. 
Il gusto è secco, sapido, armonico 
a lunga persistenza grazie al 
consistente nerbo acido. 
Ottimo con la cucina di mare, 
si abbina bene anche a carni 
bianche e zuppe di verdure.
Va servito alla temperatura di 
8-10°C.

PASSERINA PINOT GRIGIO ROSSO PICENOROSATOPECORINO FALERIO

GALLETTO DI ROCCA

Vino ottenuto da uve Pecorino e Chardonnay 
sottoposte al processo di criomacerazione  e 
fermentazione a temperatura controllata prima in 
acciaio e poi in tonneaux.
Affinamento per almeno 10 mesi in tonneaux.
Di colore giallo paglierino tendente al dorato, 
profumo intenso con sentori di frutta gialla matura, 
miele e nocciola.
Al gusto è caldo, equilibrato, molto corposo.
Ottimo con stufati di carni bianche e selvaggina 
con salse di funghi porcini e tartufo nero pregiato.
Servire a 10-13°C.

BARBOLANO

Vino ottenuto da uve Montepulciano, Sangiovese 
e Merlot, accuratamente selezionate, prodotte sulle 
colline della fascia costiera adriatica.
Dopo una lunga macerazione delle uve a 
temperatura controllata; il vino segue un 
affinamento di 12 mesi per il 35% in tonneaux e 
per il 65% in acciaio.
Dal blend che ne segue nasce un vino di colore 
rosso rubino intenso e dai profumi avvolgenti.  In 
bocca la fusione dei tannini intensi e il tocco di 
sapidità, che ricorda la vicinanza delle uve al mare, 
donano a questo vino una tipica eleganza. 
E’ il compagno ideale della selvaggina, agnello e 
grandi formaggi.

Da uve bianche lavorate con 
pigiatura soffice e fermentate a 
temperatura controllata, prende 
vita un vino frizzante di colore
giallo paglierino chiaro con riflessi 
verdi. Il profumo fruttato ed il 
sapore fresco e giovane fanno di 
questo vino un vero amico per 
un aperitivo e per accompagnare 
antipasti di pesce; ideale anche 
con la pizza va servito alla 
temperatura di 8/10° C.

Vino spumante di colore giallo 
paglierino, unisce profumi fruttati 
e floreali, l’importante vena acida 
conferisce grande freschezza, che 
ritroviamo gradevolmente anche 
al palato.
Ottimo come aperitivo e 
dissetante, accompagna tutti 
gli antipasti freddi e si sposa 
perfettamente con tutti i piatti a 
base di pesce, molto desiderato 
anche con i dolci di fine pasto.

Di colore rosa tenue, cristallino 
con spuma persistente e perlage 
fitto. Di sapore abboccato, intenso 
e fruttato, molto equilibrato. 
Ottimo con grigliate di pesce, 
melanzane alla parmigiana, 
aperitivo ideale accompagnato da 
antipasti salati o a base di frutta.
Da provare con la pizza e tutti i 
piatti a base di pomodoro
in genere.

NOVANO
FRIZZANTE

PASSERINA
SPUMANTE BRUT

ROSÉ
SPUMANTE DRY


