
Curiamo i dettagli.



Soci,
il filo conduttore.

Anno 1960. 
42 piccoli e medi produttori locali 
uniscono le forze in una società agricola 
cooperativa. 
La volontà è quella di valorizzare le 
pregiate produzioni viticole delle colline 
“casalesi”, punteggiate di viti coltivate 
con impegno e dedizione. 
Un obiettivo centrato guardando 
alla cooperativa di oggi, un esercito 
laborioso di oltre 350 soci produttori 
che contribuiscono in maniera decisiva 
allo sviluppo del tessuto economico 
del comprensorio. Soci, famiglie, 
vecchie e nuove generazioni, orgoglio 
e intraprendenza, entusiasmo: la nostra 
linfa vitale.



Una convinzione: oggi è già domani.
Puntare sul futuro è il modo migliore per esaltare tradizioni e talento. 
Abbiamo ossa forti per affrontare sfide e mercati, fondendo dinamismo 
e saggezza in giuste dosi. 
Siamo cresciuti con passo sicuro e il nostro imponente insediamento, 
immerso nel verde, ne è testimone. 
Da qui la nostra interpretazione del vino  abruzzese parte ogni giorno 
per girare il mondo, raccontando nelle più importanti insegne della 
grande distribuzione, nei ristoranti e locali più raffinati, sulle tavole ‘di 
tutti i giorni’ una storia fatta di sincerità e rispetto del territorio, di 
impegno e trasparenza. 
Con queste solide basi, nessun traguardo è precluso.



Cuore e testa, tradizione e innovazione. 
I nostri vini sono confezionati 
attraversando una filiera fatta di 
buonsenso e responsabilità. Il lavoro 
dei soci trova il suo coronamento nella 
cantina. Le uve vengono selezionate e 
vinificate in maniera differenziata, con 
le più moderne tecniche enologiche 
per estrarre le componenti più 
nobili e ottenere  vini eccellenti. 
Nello stabilimento prendono vita 
classici dell’enologia abruzzese come 
Montepulciano, Trebbiano e Cerasuolo, 
cultivar dall’anima regionale e vitigni 
di recente introduzione scelti dopo 
numerose ricerche. Dalle nostre dolci 
colline ogni anno oltre sei milioni 
di bottiglie ogni anno lanciano un 
messaggio forte e chiaro: amiamo 
questa terra.
 

La cantina, 
taglio moderno

ed elogio dei classici.



Moderna Distribuzione, una gamma su misura.

In vetrina uno stile unico.
Proposte che rispondono alle esigenze di un canale dinamico, ideali per soddisfare la domanda 
di vini abruzzesi entrati nel novero dei big.
Etichette impattanti e curate, la gamma spazia dai vini regionali più noti (Montepulciano, 
Cerasuolo, Trebbiano) a cultivar più particolari e intriganti come Pecorino, Passerina. 
Agli intenditori e ai consumatori più evoluti sono dedicate speciali referenze di fascia alta, 
oltre alla linea Bio.
La qualità è quella riconosciuta ai vini abruzzesi, il prezzo è sempre una nota lieta. 
Affidabilità e professionalità nelle consegne sono una garanzia in più.



Linea ‘Oro’
Per i momenti più preziosi.
Proposte ideali per un consumatore attento, esigente. Sono il frutto di una rigorosa 
selezione delle uve e un meticoloso lavoro di cantina. 
Raffinata etichetta da prodotto premium.

Montepulciano d’Abruzzo Riserva DOC
Vino di razza, affinato in botte grande per esaltare le virtù della materia prima. 
Colore rosso rubino brillante, profumo fragrante con netti sentori  di spezie, 
liquirizia e vaniglia, gusto pieno, caldo ed avvolgente. Eccezionale con carni rosse 
e formaggi stagionati. 

Passerina IGT
Bouquet delicato, fine, con sensazioni floreali e fresche note di frutta, al palato è 
armonico, equilibrato e morbido. Da abbinare a antipasti, piatti di pesce e leggeri, 
stuzzicante come aperitivo.

Pecorino IGT
Giallo paglierino brillante, bouquet delicato, fine, con sensazioni floreali, gusto 
armonico ed equilibrato. Eccellente con antipasti e portate di pesce, piatti leggeri 
ed estivi.



Linea ‘Collezione’
Una regione alla ribalta.
Una linea di vini dedicata al canale moderno. Enfatizza le esclusive caratteristiche 
dei vitigni autoctoni abruzzesi, esaltati da una vinificazione attenta e sensibile.

Montepulciano d’Abruzzo DOC
Colore brillante e vivace, profumo fruttato, gusto pieno, buona corposità e 
persistenza. Da gustare con primi piatti succulenti, carni rosse, bolliti e formaggi 
di media stagionatura.

Cerasuolo d’Abruzzo DOC
Colore tipico della ciliegia matura, bouquet gradevole ed intenso, fruttato, sapore 
fresco, armonico e rotondo. Da accostare a salumi, piatti di pasta, carni bianche, 
zuppe di pesce e formaggi leggeri.

Trebbiano d’Abruzzo DOC
Giallo paglierino con lievi riflessi verdognoli, delicato, fresco e floreale, al palato 
secco ed armonico, di buona corposità e persistenza. Si abbina egregiamente ai 
piatti di mare e formaggi freschi, ottimo come aperitivo.





Horeca, sempre di moda.

Gusto e buongusto.
Sui tavoli della ristorazione più qualificata e non solo, Vini Casalbordino è una garanzia. 
Un assortimento mirato con referenze esclusive, adatte a una clientela diversificata e in molti 
casi esigente. 
Oltre a quelli regionali per antonomasia, la gamma presenta vini come Falanghina, 
Pinot Grigio e altri vitigni accuratamente selezionati e impiantati con successo in Abruzzo.
E per gli attimi speciali, ottime bollicine.    
 



Linea ‘Terre Sabelli’
Esclusività e convenienza.
Mette d’accordo qualità e giusto prezzo. Vini versatili, adatti a tutte le esigenze del ristoratore moderno, 
perfettamente a loro agio in banchetti e cerimonie. Con l’Abruzzo a tavola c’è sempre aria di festa.

Montepulciano d’Abruzzo DOC
Colore rosso rubino con riflessi violacei, bouquet fruttato con sentori di  amarena, sapore armonico, pieno e 
morbido. Da accostare a pasta, pietanze a base di carni rosse, formaggi di media stagionatura.
Trebbiano d’Abruzzo DOC
Colore giallo paglierino con lievi riflessi, delicato, fresco e floreale, al palato è secco ed armonico, morbido. 
Eccellente con antipasti e piatti di mare, con formaggi freschi, stuzzicante come aperitivo.
Cerasuolo d’Abruzzo DOC
Alla vista brillante e vivace, profumo gradevole ed intenso con netti sentori di ciliegia, gusto fresco, armonico 
e rotondo. Ottimo con salumi, pasta, carni bianche, pesce e formaggi delicati.
Pecorino IGT
Colore giallo paglierino scarico, brillante, bouquet delicato, fine, gusto equilibrato, morbido e fresco. Ideale con 
antipasti e pietanze a base di pesce, piatti leggeri ed estivi, sorprendente come aperitivo.
Chardonnay IGT
Alla vista giallo paglierino con riflessi verdolini, profumo intenso, fresco e fruttato, sapore armonico e morbido, buona 
corposità e persistenza. Da servire con tutta la cucina marinara, carni bianche e formaggi freschi, ideale come aperitivo.
Sangiovese IGT
Rosso rubino brillante e vivace, bouquet intenso ed ampio, fruttato, sapore armonico, pieno, morbido. 
Si accoppia egregiamente con pasta, piatti a base di carni rosse, bolliti e formaggi di media stagionatura.  



Linea ‘Villa Adami’
Un segno di distinzione.
Una risposta convincente alle richieste della clientela gourmet. Una gamma premium, ampia, destinata a 
impreziosire le carte dei vini dei locali più eleganti e ben frequentati
Montepulciano d’Abruzzo DOC
L’invecchiamento di un anno in grandi botti di rovere lo rende unico. Colore rosso rubino, bouquet intenso 
ed ampio, fruttato, sapore armonico di grande persistenza e personalità. Ottimo con primi al ragù, carni rosse, 
selvaggina e formaggi stagionati.
Cerasuolo d’Abruzzo DOC
Si presenta di un rosato brillante, profumo gradevole ed intenso, spiccatamente fruttato, al palato è armonico, 
ampio. Da accostare a salumi, pasta, carni bianche, zuppe di pesce e formaggi leggeri.
Trebbiano d’Abruzzo DOC
Colore tipico con lievi riflessi verdognoli, bouquet delicato, fruttato e floreale, sapore asciutto ed armonico. 
Eccellente con la gastronomia marinara, carni bianche e formaggi freschi, notevole come aperitivo.
Pinot Grigio IGT
Alla vista giallo paglierino brillante, bouquet delicato, fine, gradevolmente fruttato, al palato è fresco e sapido, 
armonico. Ideale in tutte le declinazioni della cucina di mare, con piatti leggeri ed estivi.
Falanghina IGT
Colore giallo paglierino, brillante, profumo intenso e caratteristico, fine e fresco,  gusto armonico, sapido, 
morbido. Perfetto con la cucina di mare, con piatti leggeri ed estivi, ideale come aperitivo.
Merlot Cabernet Sauvignon IGT
Si presenta di un rosso rubino carico con riflessi granati, al naso è intenso, fruttato, sapore rotondo, morbido, di 
grande struttura ed ottima persistenza. Da abbinare a pietanze a base di carne rosse, cacciagione e formaggi stagionati.
Passerina IGT
Colore giallo paglierino scarico, brillante, bouquet delicato, fine, con sensazioni floreali, gusto armonico, 
morbido e fresco. Da accostare a pietanze a base di pesce, piatti leggeri ed estivi, notevole anche come aperitivo.



Linea ‘Contea di Bordino’ 
Alta aristocrazia abruzzese.

Due classici dell’enologia regionale interpretati ai massimi livelli. Etichette al top, per 
riflettere sulla clientela un’immagine di esclusività e selettività nella scelta. 
Per carte dei vini ricercate, ricche di personalità.

Montepulciano d’Abruzzo Riserva DOC
Riposa a lungo, 2 anni in botti di rovere, per affinare sentori e sapori. Colore rosso 
rubino intenso con lievi  riflessi granati, profumo fragrante, persistente e intenso, 
sapore armonico, avvolgente, di notevole personalità. Straordinario con pasta 
al ragù e pietanze a base di carni rosse, con cacciagione e formaggi stagionati e 
piccanti.

Trebbiano d’Abruzzo DOC
Proveniente da vigneti e uve accuratamente selezionati, color giallo paglierino, 
bouquet delicato e complesso, sapore asciutto, morbido ed armonico. Eccellente 
con tutte le pietanze della cucina marinara, piatti a base di carni bianche e formaggi 
freschi.



Linea ‘Castel Verdino’ 
Una scelta al top. 

Due campioni che si differenziano non solo per qualità delle uve e lavorazione 
ma anche per l’utilizzo delle barrique. Proposte esclusive, qualificanti, di grande 
esclusività, per regalare sensazioni uniche e fidelizzare la clientela.
 

Montepulciano d’Abruzzo Riserva DOC
L’invecchiamento nella barrique lo rende molto speciale. Colore rosso rubino, 
brillante e vivace, profumo fragrante e fruttato, persistente ed intenso, sapore 
armonico, pieno, caldo ed avvolgente. Si abbina egregiamente con piatti a base di 
carni rosse, cacciagione e formaggi stagionati. 
Ideale anche per piacevoli meditazioni.

Chardonnay IGT
Si distingue anche per la particolare fermentazione in barrique nuove di rovere 
francese. Alla vista giallo paglierino con riflessi dorati, bouquet intenso, persistente 
ed ampio, gusto asciutto e morbido con lunga persistenza aromatica al palato. 
Ideale con piatti di pesce, carni bianche e formaggi di media stagionatura. 
Consigliato per gradevoli meditazioni.



Linea ‘Spumanti’
Le bollicine che non ti aspetti.

Una vera sorpresa questi spumanti made in Abruzzo. Nascono da un vitigno di 
consolidata fama e un altro in prepotente ascesa. Perfetti per condire momenti 
allegri e festosi con un sapore equilibrato e sincero, preannunciato da un fine perlage 
e profumi avvolgenti. Brindate a nuovi successi con queste bollicine molto speciali.

Vino Spumante Brut Passerina
Da selezionate uve Passerina tipiche del chietino, spumantizzazione con metodo 
Charmat e successivo affinamento di due mesi.
Colore giallo oro, profumo intenso di albicocca e mela, sapore equilibrato. Eccellente 
con aperitivi, piatti di pesce leggeri, formaggi freschi o di media stagionatura. 

Vino Spumante Brut
Da uve Trebbiano selezionate e raccolte con cura, spumantizzazione con metodo 
Charmat e successivo affinamento di un mese.
Colore giallo paglierino, profumo intenso di fiori bianchi, sapore morbido con 
retrogusto setoso. Ottimo con aperitivi e cucina di pesce delicata.



Territorio, 
il punto di riferimento.
Nell’Abruzzo regione verde d’Europa, la 
provincia di Chieti è una culla del vino. 
Dalla notte dei tempi in queste aree la 
viticoltura è protagonista dell’economia, 
la cultura, la quotidianità: il rispetto per 
la terra ha radici antiche.
Madre natura ha donato a questo angolo 
d’Italia condizioni straordinarie per 
la coltura della vite: terreni vocati ma 
soprattutto l’ideale escursione termica 
tra giorno e notte, con mar Adriatico e 
Maiella a incrociare i loro soffi benefici 
poggiandoli sui grappoli.
Ecco perché proponiamo vini unici, 
protetti e amati fino in fondo come 
l’ambiente che li circonda.   



Linea Bio ‘Sunelle’
Più natura, più qualità, più appeal.
Dalla Regione Verde d’Europa un poker di etichette per vincere nuove sfide. Il mercato 
del biologico cresce con costanza, vini autentici e genuini come questi attraggono e 
gratificano, sia i consumatori comuni che i più attenti alle tematiche ecologiche.

Montepulciano d’Abruzzo DOC Biologico
Colore rosso rubino, brillante e vivace, profumo intenso ed ampio, fruttato, sapore 
armonico, pieno e morbido. Da abbinare con pasta e pietanze a base di carni rosse, 
bolliti e formaggi di media stagionatura.

Trebbiano d’Abruzzo DOC Biologico
Si presenta di un giallo paglierino scarico, bouquet delicato, fresco, gradevolmente 
fruttato, gusto armonico, secco e morbido. Ottimo con tutti i  piatti a base di pesce 
e i formaggi freschi, stuzzicante come aperitivo.



Linea Olio Extra Vergine di Oliva
Prodotti unici da una terra vocata.
Il rinomato Olio Extra Vergine del chietino ha qualcosa di speciale. Tra i suoi segreti i particolari terreni aspri e 
selvaggi ai piedi della Majella dove crescono gli ulivi, il clima pedemontano, le varietà pregiate di olivi antichi, 
raccolta e spremitura effettuate con amore e metodi tradizionali. Una tavolozza di sapori che conquista.
Olio Extra Vergine di Oliva DOP Biologico (250, 500 e 750 ml)
Il frutto più puro di una terra punteggiata di piante secolari. Dalle cultivar Gentile di Chieti, Intosso e Leccino, 
l’armonia rara, il motivo dolce e fruttato, l’eleganza discreta di un accento di mandorla. Solo spremitura a 
freddo e decantazione naturale per un extra vergine sincero, autentico nettare di olive protetto con amore.
Olio Extra Vergine di Oliva (250, 500 e 750 ml) 
Ha un cuore di cultivar Gentile di Chieti, Intosso e Leccino. Un olio ottenuto da spremitura a freddo, sottoposto 
a decantazione naturale, con profumi freschi e fruttati, grande armonia e caratteristico gusto mandorlato.

Olio Extra Vergine di Oliva Speziati e Agrumati
Specialità ottenute dalla contemporanea spremitura artigianale a freddo di selezionate cultivar del territorio con spezie 
e agrumi freschi locali da agricoltura biologica, con decantazione naturale: niente a che vedere con olio aromatizzato.
Olio Extra Vergine di Oliva Speziato al Peperoncino (250 ml)
Dal gusto pronunciato è ottimo su pizza, primi piatti rossi, carni alla brace e per conferire ovunque una nota di sapore.  
Olio Extra Vergine di Oliva Speziato al Rosmarino (250 ml)
Con il suo profumo lieve e il sapore delicato è ideale su focacce, bruschette, carni. 
Olio Extra Vergine di Oliva Agrumato al Limone (250 ml)
Profumo fine ceduto dalle bucce, ottimo su tutta la cucina di mare, su grigliate di carne, insalate, primi piatti.
Olio Extra Vergine di Oliva Agrumato all’Arancia (250 ml)
Aroma raffinato ceduto dalle essenze delle bucce, conferisce un profumo unico al salmone affumicato, eccellente 
su carni bianche e pesci.
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