
TENUTA

- Tipologia/Classificazione: Vino Bianco DOC
- Vitigno: CAPRETTONE
- Caratteristiche del terreno: Vulcanico

- Vendemmia:

manuale, in cassetta dalla ultima decade di Settembre

- Sistema di potatura: Guyot

- Zona di produzione: Vesuvio 200/250 m. s.l.m.

- Allevamento:  Spalliera

- Prod. max per Ha: 100
- Acidità: 6,40
- Gradazione alcolica: 13,00% vol.

Vinificazione:
le uve vengono lavorate in pigiadisparatrice, dopo que-
sta fase le uve diraspate vengono riposte in pressa a
membrana soffice. Il mosto viene deviato in serbatoi
fermentino di acciaio inox dove avviene la fermenta-
zione alcolica ad una temperatura controllata di 12°/14°
per un periodo che va tra i 10/15 giorni. Dopodichè il
mosto fermentato viene stoccato in altri serbatoi dove
continua la fase di affinamento.

Saettone è una meravigliosa creatura che vive alle 
pendici del Vesuvio. Trova il suo habitat ideale in 

luoghi caldi e soleggiati tra i vigneti del Caprettone.

Saettone is a wonderful creature that lives on the 
slopes of Vesuvius.

It finds its ideal habitat in warm and sunny places 
among the vineyards of the 

Caprettone.

- Tipology: White wine I.G.T.

- Grape: Coda di volpe

- Type of ground: volcanic.

- Period of harvest: in cassatte the last decade

of September.

- Pruning system: Guyot

- Production area: Vesuvius, 200/250 m. on s.l.m.

- Farming: spalliera

- Max production for ha: 100 q

- Acidity: 6,  30.

- Alcohol content: 13.00% volume.

The grapes are processed in a crusher, after this stage

the de-stemmed grapes are stored in a soft mem-

brane press. The must is diverted into stainless steel

fermenting thanks where alcoholic fermantation

takes place at a controlled temperature of 12/14° for a

period of 10/15 days. After which the wine is separa-

ted from the pomace and stored in other tanks where

the aging phase continues.

www.lelunedelvesuvio.it

SAETTONE
CAPRETTONE VESUVIO DOC

SCHEDA TECNICA



TENUTA

- Tipologia/Classificazione: Vino Bianco I.G.P.
- Vitigno: Catalanesca
- Caratteristiche del terreno: Vulcanico

- Vendemmia:

manuale, in cassetta dalla ultima decade di Settembre

- Sistema di potatura: Guyot

- Zona di produzione: Vesuvio 200/250 m. s.l.m.

- Allevamento:  Spalliera

- Prod. max per Ha: 100 q

- Acidità: 6,20
- Gradazione alcolica: 13,00% vol.

Vinificazione:
le uve vengono lavorate in pigiadisparatrice, dopo que-
sta fase le uve diraspate vengono riposte in pressa a
membrana soffice. Il mosto viene deviato in serbatoi
fermentino di acciaio inox dove avviene la fermenta-
zione alcolica ad una temperatura controllata di 12°/14°
per un periodo che va tra i 10/15 giorni. Dopodichè il
mosto fermentato viene stoccato in altri serbatoi dove
continua la fase di affinamento.

Il Cervone è un serpente che si aggira sulle pendici del 
monte Somma, fra Somma Vesuviana e Terzigno.
Un nobile serpente dalle escrescenze sul capo che al 

cambio pelle ricordano delle corna.

The Cervone is a snake that roams the slopes of Mount 
Somma, between Somma Vesuviana and Terzigno.
A noble snake with growths on the head that at the 

change of skin remind of horns

- Tipology: White wine I.G.P.
- Grape: Catalanesca
- Type of ground: volcanic.

- Period of harvest: in cassatte the last decade

of September.

- Pruning system: Guyot

- Production area: Vesuvius, 200/250 m. on s.l.m.

- Farming: spalliera

- Max production for ha: 100 q

- Acidity: 6,  40
- Alcohol content: 13.00% volume.

The grapes are processed in a crusher, after this stage

the de-stemmed grapes are stored in a soft mem-

brane press. The must is diverted into stainless steel

fermenting thanks where alcoholic fermantation

takes place at a controlled temperature of 12/14° for a

period of 10/15 days. After which the wine is separa-

ted from the pomace and stored in other tanks where

the aging phase continues.
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CERVONE
CATALANESCA DEL MONTE SOMMA 

IGP

SCHEDA TECNICA



CHIAR DI LUNA
Falanghina spumante extra dry

TENUTA

-  Tipologia/Classificazione: Vino Bianco I.G.T. 

- Vitigno:  Falanghina  

- Caratteristiche del terreno: Vulcanico 

- Vendemmia:  

  manuale, in cassetta ultima decade di Agosto 

- Sistema di potatura: Guyot  

- Zona di produzione: Campania 

- Allevamento:  Spalliera 

- Prod. max per Ha: 80/90 q 

- Acidità: 6,50 

- Gradazione alcolica: 12,50% vol. 

 
Vinificazione: 
Tecnica prefermentativa - criomacerazione.  
Fermentazione: acciaio per circa 12 giorni.  
Temperatura di fermentazione 14° C ,  
rifermentazione metodo charmat per circa 4 mesi. 
Affinamento in bottiglia per un periodo  
di almeno 60 giorni. 

- Tipology: White wine I.G.T. 

- Grape: falanghina  

- Type of ground: volcanic.   

- Period of harvest: in cassatte the last decade  

  of August. 

- Pruning system: Guyot  

- Production area: Campania 

- Farming: spalliera 

- Max production for ha: 80/90 q 

- Acidity: 6,  50.  

- Alcohol content: 12.50% volume.  

 

Pre-fermentation technique - cryomaceration.  

Fermentation: steel for about 12 days.  

Fermentation temperature 14 ° C, charmat  

method refermentation for about 4 months.  

Bottle aging for at least 60 days.
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CHRATÈ
Lacryma Christi Vesuvio D.O.C.

TENUTA

-  Tipologia/Classificazione: Vino Bianco D.O.C.

- Vitigno: Coda di Volpe e Falanghina

- Caratteristiche del terreno: Vulcanico

- Vendemmia: 

manuale, in cassetta dalla ultima decade di Settembre

- Sistema di potatura: Guyot 

- Zona di produzione: Vesuvio 200/250 m. s.l.m.

- Allevamento:  Spalliera

- Prod. max per Ha: 80 q

- Acidità: 6,40

- Gradazione alcolica: 13,50% vol.

Vinificazione:
le uve vengono lavorate in pigiadiraspatrice, tale 
processo ci permette di dividere i raspi dai chicchi e 
di pigiarli, dopo questa fase le uve diraspate vengono 
sottoposte ad una pressatura soffice e riposte in silos 
di acciaio, dove la fermentazione dura per circa 13/15
giorni, il mosto fiore passa in botti per un affinamento
in barrique, mentre il torchiato viene lasciato per vini di
qualità inferiore, l’affinamento in barrique dura circa tre
mesi,  quando il vino arriva alla giusta maturazione
viene lavorato e imbottigliato, per poi passare all’affina-
mento in bottiglia.

Il Vesuvio, come una divinità terrorizza e seduce allo stesso tempo, in grado di
scatenare emozioni di tutti i tipi, il cratere è il fulcro della potenza della natura.
Così com'è questo vino, il quale racchiude tutto il potere vulcanico, con le sue

sfaccettature, dalla forza trasmessa dal territorio alle caratteristiche del terreno
vulcanico, i profumi esplosivi che ti riportano indietro nel tempo.

Vesuvius, as a God terrifies and seduces at once ,able to arouse every kind 
of emotion the crater is the hub off the power of nature. Similarly this wine 
contains all the volcanic power , with its facets, from the force transmitted 
from the territory to the characteristics of the volcanic soil, explosive scents 

that take you back in time. 

- Tipology: White wine D.O.C.

- Grape: Coda di volpe - Falanghina 

- Type of ground: volcanic.  

- Period of harvest: in cassatte the last decade 

of September.

- Pruning system: Guyot 

- Production area: Vesuvius, 200/250 m. on s.l.m.

- Farming: spalliera

- Max production for ha: 80 q

- Acidity: 6,40. 

- Alcohol content: 13,50% volume. 

The grapes are processed in a destemmer, this pro-
cess allows us to splint the stalks from the beans and
press them , after this phase the de-stemmed grapes
are placed in steel silos , where the fermentation
lasts for about 13/15 days , after the fermenting the
must is divided , the must flower goes into barrels for
ageing in barrique , while the pressed must is left for
lower quality wines , barrel ageing lasts several
months, until the wine reaches the right maturity to
be processed and bottled , and then continue the
ageing in bottle.
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CHRATÈ
Lacryma Christi Vesuvio D.O.C.

TENUTA

-  Tipologia/Classificazione: Vino Rosso D.O.C.
- Vitigno: Piedirosso e Aglianico 
- Caratteristiche del terreno: Vulcanico
- Vendemmia: 

manuale, in cassetta dalla seconda decade di Ottobre
- Sistema di potatura: 

Piedirosso Guyot - Aglianico Cordone speronato
- Zona di produzione: Vesuvio 200/250 m. s.l.m.
- Allevamento:  Spalliera
- Prod. max per Ha: 80 q
- Acidità: 5,90
- Gradazione alcolica: 13,50% vol.

Vinificazione:
Le uve vengono lavorate in pigiadiraspatrice, tale 
processo ci permette di dividere i raspi dai chicchi e 
di pigiarli , dopo questa fase le uve diraspate vengono
riposte in silos di acciaio, dove la fermentazione dura
per circa 13/15 giorni, dopo la fermentazione il mosto
viene diviso , il mosto fiore passa in botti per un affina-
mento in barrique, mentre il torchiato viene lasciato per
vini di qualità inferiore , l'affinamento in barrique 
continua per diversi mesi, fino a quando il vino non 
arriva alla giusta maturazione per essere lavorato e 
imbottigliato , per poi passare all'affinamento in bottiglia.

- Tipology: Red wine D.O.C.
- Grape: Piedirosso e Aglianico
- Type of ground: volcanic.  
- Period of harvest: from the middle 

to the end of october. 
- Pruning system: 

Piedirosso Guyot - Aglianico cordone speronato
- Production area: Vesuvius, 200/250 m. on s.l.m.
- Farming: spalliera
- Max production for ha: 80 q
- Acidity: 5.90. 
- Alcohol content: 13.50% volume. 

The grapes are processed in a destemmer, this 
process allows us to splint the stalks from the beans
and press them , after this phase the de-stemmed
grapes are placed in steel silos, where the 
fermentation lasts for about 13/15 days , after the 
fermenting the must is divided, the must flower goes
into barrels for ageing in barrique, while the pressed
must is left for lower quality wines , barrel ageing
lasts several months, until the wine reaches the right
maturity to be processed and bottled, and then 
continue the ageing in bottle.
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Il Vesuvio, come una divinità terrorizza e seduce allo stesso tempo, in grado di
scatenare emozioni di tutti i tipi, il cratere è il fulcro della potenza della natura.
Così com'è questo vino, il quale racchiude tutto il potere vulcanico, con le sue

sfaccettature, dalla forza trasmessa dal territorio alle caratteristiche del terreno
vulcanico, i profumi esplosivi che ti riportano indietro nel tempo.

Vesuvius, as a God terrifies and seduces at once, able to arouse every kind 
of emotion the crater is the hub off the power of nature. Similarly this wine 
contains all the volcanic power, with its facets, from the force transmitted 

from the territory to the characteristics of the volcanic soil, explosive scents 
that take you back in time. 



DONNA CAROLINA
Coda di Volpe Pompeiano I.G.T.

TENUTA

-  Tipologia/Classificazione: Vino Bianco I.G.T.

- Vitigno: Coda di Volpe 

- Caratteristiche del terreno: Vulcanico

- Vendemmia: 

manuale, in cassetta dalla ultima decade di Settembre

- Sistema di potatura: Guyot 

- Zona di produzione: Vesuvio 200/250 m. s.l.m.

- Allevamento:  Spalliera

- Prod. max per Ha: 100 q

- Acidità: 6,30

- Gradazione alcolica: 13,00% vol.

Vinificazione:
le uve vengono lavorate in pigiadisparatrice, dopo que-
sta fase le uve diraspate vengono riposte in pressa a
membrana soffice. Il mosto viene deviato in serbatoi
fermentino di acciaio inox dove avviene la fermenta-
zione alcolica ad una temperatura controllata di 12°/14°
per un periodo che va tra i 10/15 giorni. Dopodichè il
mosto fermentato viene stoccato in altri serbatoi dove
continua la fase di affinamento.

Maria Carolina d'Asburgo, una ragazza aristocratica, cresciuta negli agi e nel lusso
della corte austriaca, partì per sposare il re di Napoli e divenne così Donna 

Carolina. Proprio a Napoli, nel Parco Nazionale del Vesuvio, dai nostri vigneti, 
produciamo il Coda di Volpe Pompeiano IGP dai profumi raffinati e dal gusto 
intenso che rispecchiano la forza e la nobiltà del carattere di Donna Carolina.

Maria Carolina of Austria, an aristocratic girl, grew up in comfort and luxury of
the Austrian court. Later she married to the king of Naples and became Donna

Carolina. Right in Naples, in our vineyard in the Vesuvius National Park we 
produce the Coda di Volpe Pompeiano IGP. Its refined aromas and intense flavor

reflect the strength and nobility of Donna Carolina's character.

- Tipology: White wine I.G.T.

- Grape: Coda di volpe 

- Type of ground: volcanic.  

- Period of harvest: in cassatte the last decade 

of September.

- Pruning system: Guyot 

- Production area: Vesuvius, 200/250 m. on s.l.m.

- Farming: spalliera

- Max production for ha: 100 q

- Acidity: 6,  30. 

- Alcohol content: 13.00% volume. 

The grapes are processed in a crusher, after this stage

the de-stemmed grapes are stored in a soft mem-

brane press. The must is diverted into stainless steel

fermenting thanks where alcoholic fermantation

takes place at a controlled temperature of 12/14° for a

period of 10/15 days. After which the wine is separa-

ted from the pomace and stored in other tanks where

the aging phase continues.

www.lelunedelvesuvio.it
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ECLISSI
Aglianico I.G.T./I.G.P.

TENUTA

-  Tipologia/Classificazione: Vino Rosso I.G.T./I.G.P. 

- Vitigno: Aglianico  

- Caratteristiche del terreno: Argilloso 

- Zona di produzione: Collinare 350/450 m. s.l.m. 

- Allevamento:  Spalliera 

- Prod. max per Ha: 90/100 q 

- Gradazione alcolica: 12,50% vol. 

 
Di colore rosso rubino intenso, tende al colore granato  
con il passare degli anni. 

Al naso offre un bouquet ampio, complesso, intenso  

con caratteri che ricordano ciliegia, viola e frutti di 

bosco con sentori minerali. 

In bocca è elegante, il retrogusto è caratterizzato da 

spiccate note di prugna, ciliegia amara, confettura di 

fragole, pepe nero.

- Tipology: Red wine I.G.T./I.G.P. 

- Grape: Aglianico 

- Type of ground: clay.   

- Production area: hilly, 350/450 m. on s.l.m. 

- Farming: spalliera 

- Max production for ha: 90/100 q 

- Alcohol content: 12.50% volume.  

 
Intense ruby red color, tending to garnet color 
with the passing years. 
The nose offers a broad, complex, intense bouquet 
with characters reminiscent of cherries, violets  
and berries with mineral hints. 
In the mouth it is elegant, the aftertaste is  
characterized by marked notes of plum,  
bitter cherry, strawberry jam, black pepper.

www.lelunedelvesuvio.it

SCHEDA TECNICA



ECLISSI
Falanghina I.G.T./I.G.P.

TENUTA

-  Tipologia/Classificazione: Vino Bianco I.G.T./I.G.P. 

- Vitigno:  Falanghina  

- Caratteristiche del terreno: Argilloso 

- Zona di produzione: Collinare 350/450 m. s.l.m. 

- Allevamento:  Spalliera 

- Prod. max per Ha: 90/100 q 

- Gradazione alcolica: 12,50% vol. 
 
Di colore giallo chiaro, e con un profumo fresco  
con spiccate note di agrumi, ananas e fiori bianchi. 
Conferma la freschezza anche nel sapore grazie  
ad una spiccata acidità in perfetto equilibrio  
con la struttura del vino. 
Servito ad una temperatura di 10/12°C è un vino  
equilibrato e versatile, dai caratteri complessi  
e molto personali. 
 

- Tipology: White wine I.G.T./I.G.P. 

- Grape: Falanghina  

- Type of ground: clay.   

- Production area: hilly, 350/450 m. on s.l.m. 

- Farming: spalliera 

- Max production for ha: 90/100 q 

- Alcohol content: 12,50% volume.  

 
Light yellow in color, and with a fresh  
scent with strong notes of citrus, pineapple  
and white flowers. 
Confirm the freshness even in the flavor thanks 
to a marked acidity in perfect balance 
with the structure of the wine. 
Served at a temperature of 10/12 ° C it is a wine 
balanced and versatile, with complex characters 
and very personal.
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TENUTA

- Tipologia/Classificazione: Vino Rosso D.O.C.

- Vitigno:  Piedirosso e Aglianico

- Caratteristiche del terreno: Sabbioso

- Vendemmia:

manuale, in cassetta dalla seconda decade di Ottobre

- Sistema di potatura:

Piedirosso Guyot - Aglianico Cordone speronato

- Zona di produzione: Collinare 300/400 m. s.l.m.

- Allevamento:  Spalliera

- Prod. max per Ha: 70 q

- Gradazione alcolica: 12,00% vol.

- Tipology: Red wine D.O.C.

- Grape: Piedirosso e Aglianico

- Type of ground: sandy.

- Period of harvest: from the middle

to the end of october.

- Pruning system:

Piedirosso Guyot - Aglianico cordone speronato

- Production area: hilly, 300/400 m. on s.l.m.

- Farming: spalliera

- Max production for ha: 70 q

- Alcohol content: 12,00% volume.

www.lelunedelvesuvio.it

BIACCO
Gragnano della penisola Sorrentina 

D.O.C.

SCHEDA TECNICA

Biacco il serpente curioso di 
campagna, di facile incontro e 
frizzante nelle sue lotte, rappresenta il 
Gragnano.

Rosa the snake curious of country, 
easy to meet and sparkling in his 
struggles, represents the Gragnano.



JANESTA
Lacryma Christi Vesuvio D.O.C.

TENUTA

-  Tipologia/Classificazione: Vino Bianco D.O.C.

- Vitigno: Coda di Volpe e Falanghina 

- Caratteristiche del terreno: Vulcanico

- Vendemmia: 

manuale, in cassetta dalla ultima decade di Settembre

- Sistema di potatura: Guyot 

- Zona di produzione: Vesuvio 200/250 m. s.l.m.

- Allevamento:  Spalliera

- Prod. max per Ha: 80/90 q

- Acidità: 6,50

- Gradazione alcolica: 13,50% vol.

Vinificazione:
le uve vengono lavorate in pigiadisparatrice, dopo que-
sta fase le uve diraspate vengono riposte in pressa a
membrana soffice. Il mosto viene deviato in serbatoi
fermentino di acciaio inox dove avviene la fermenta-
zione alcolica ad una temperatura controllata di 12°/14°
per un periodo che va tra i 10/15 giorni. Dopodichè il
mosto fermentato viene stoccato in altri serbatoi dove
continua la fase di affinamento.

La Janesta con i suoi fiori gialli e profumati, come le  uve di Falanghina e
Coda di Volpe, si fa notare tra i vigneti del  Vesuvio.Vinificando insieme 

queste uve tipiche diamo vita al Lacryma Christi del Vesuvio Bianco D.O.C. 

The Janesta with its yellow and fragrant flowers, such as Falanghina and
Coda di Volpe , stands out among the vineyards of Mount Vesuvius.

Through turning these typical grapes into wine we create the 
Lacryma Christi del Vesuvio white DOC

- Tipology: White wine D.O.C.

- Grape: Coda di volpe e Falanghina

- Type of ground: volcanic.  

- Period of harvest: in cassatte the last decade 

of September.

- Pruning system: Guyot 

- Production area: Vesuvius, 200/250 m. on s.l.m.

- Farming: spalliera

- Max production for ha: 80/90 q

- Acidity: 6,  50. 

- Alcohol content: 13.50% volume. 

The grapes are processed in a crusher, after this stage

the de-stemmed grapes are stored in a soft mem-

brane press. The must is diverted into stainless steel

fermenting thanks where alcoholic fermantation

takes place at a controlled temperature of 12/14° for a

period of 10/15 days. After which the wine is separa-

ted from the pomace and stored in other tanks where

the aging phase continues.

www.lelunedelvesuvio.it
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LUNA ROSA
Rosato Campania I.G.T.

TENUTA

-  Tipologia/Classificazione: Vino Rosato I.G.T.
- Vitigno: Piedirosso 
- Caratteristiche del terreno: Vulcanico
- Vendemmia: 

manuale, in cassetta, fine Settembre
- Sistema di potatura: Guyot
- Zona di produzione:

Vesuvio 200/250 m. s.l.m.
- Allevamento:  Spalliera
- Prod. max per Ha: 100 q
- Acidità: 6,20
- Gradazione alcolica: 12,50% vol.

Vinificazione:
Le uve vengono pigiadiraspate e messe in pressa, 
viene raccolto soltanto il mosto Fiore. Il mosto 
successivamente viene illimpidito staticamente 
a circa 8°, successivamente viene inoculato con 
starter di lieviti selezionati e viene fatto fermentare 
ad una temperatura di circa 12°. 
Dopo la fermentazione viene affinato su fecce fini 
per un periodo di circa 3 mesi. 

- Tipology: Rosè wine I.G.T.
- Grape: piedirosso
- Type of ground: Volvanic
- Period of harvest: in cassette end of September. 
- Pruning system: Guyot
- Production area: Vesuvio 200/250 m. s.l.m.
- Farming: spalliera
- Max production for ha: 100 q
- Acidity: 6,20. 
- Alcohol content: 12.50% volume. 

Grapes are crushed and destemmed and put in the
press, only the Fiore must is collected. The must is
then statically clarified at about 8° C, afterwards it 
is inoculated with selected yeast starters and it is
fermented at a temperature of about 12° C. 
After fermentation it is aged on fine lees for 
a period of about 3 months. 

www.lelunedelvesuvio.it
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La Luna Rosa, bellissima da guardare e fortissima nella quale sperare.
E' la prima luna piena dopo l'equinozio di primavera e secondo antiche tradizioni 
si è sempre imputato alla Luna Rosa una capacità di far "resucitare" la natura.
Come la primavera associata ad una rinascita della vita. Nata proprio durante 

uno dei momenti più brutti per il mondo , LUNA ROSA,  che sia di buon auspicio
per chi vorra' degustarla.

The Pink Moon, beautiful to look at and very strong to hope for. It is the first full
moon after the spring equinox and according to ancient traditions the 

Pink Moon has always been attributed to the ability to "resurrect" nature, like
spring associated with a rebirth of life. Born during one of the worst moments
in the world, LUNA ROSA, which is a good omen for those who want to taste it.



LUNA ROSSA
Aglianico Campania I.G.P.

TENUTA

-  Tipologia/Classificazione: Vino Rosso I.G.P. 
- Vitigno: Aglianico  
- Caratteristiche del terreno: Vulcanico 
- Vendemmia:  
  manuale, in cassetta, Ottobre 
- Sistema di potatura: Cordone speronato 
- Zona di produzione: 
  Vigneti selezionati nella zona del Napoletano 
- Allevamento:  Spalliera 
- Prod. max per Ha: 100 q 
- Acidità: 5,80 
- Gradazione alcolica: 12,50% vol. 

 
Vinificazione: 
Le uve vengono raccolte a mano e conferite in azienda, 
segue la diraspatura e la pigiatura dei chicchi.  
La vinificazione in purezza viene effettuata con  
macerazione sulle bucce con i rimontaggi,  
la fermentazione avviene in acciaio inox a temperatura 
controllata. La maturazione prosegue in bottiglia.

 

- Tipology: Red wine I.G.P. 
- Grape: Aglianico 
- Type of ground: Volvanic 
- Period of harvest: October.  
- Pruning system: cordone speronato 
- Production area: 
  Selected vineyards in the Neapolitan area.  
- Farming: spalliera 
- Max production for ha: 100 q 
- Acidity: 5,80.  
- Alcohol content: 12.50% volume.  

 
The grapes are collected by hands and delivered in 
the farm, then follows the rasping and a soft pressing 
of grapes. The winemaking in purity is made through 
the maceration of peels and a fermentation in  
stainless steel tanks at a controlled temperature.  
The ripening goes on in bottles.
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Lungo le falde del Vesuvio risplendevano strisce di fuoco e s'innalzavano  
bagliori sullo sfondo delle tenebre notturne, e dai filari del vigneto  

si intravedeva una luce rossa, era la luna, una Luna rosso fuoco.

Along the slopes of Vesuvius streaks of fire shined and glimpses in the  
background of night darkness rised up, and from the rows of the vineyard  

a red light could be seen , it was the moon, a fiery red moon.



LUNA TURCHESE
Falanghina Campania I.G.P.

TENUTA

-  Tipologia/Classificazione: Vino Bianco I.G.P. 

- Vitigno: Falanghina 

- Caratteristiche del terreno: Vulcanico 

- Vendemmia: manuale, in cassetta fine Settembre 

- Sistema di potatura: Guyot  

- Zona di produzione:  
  Vigneti selezionati nella zona del Napoletano 

- Allevamento:  Spalliera 

- Prod. max per Ha: 100 q 

- Acidità: 6,20 

- Gradazione alcolica: 12,50% vol. 

 
Vinificazione: 
Le uve raccolte a mano, sono pigiate,  
pressate e fatte fermentare a temperatura  
controllata per circa 10 giorni.  
Sono poi travasate e stoccate in serbatoi  
di acciaio inox.  
 

 

Per millenni la luna è stata musa ispiratrice di poesie, poemi, canzoni e chissà  
cos'altro ancora, ammirarla è un modo di vivere le emozioni, i desideri, i sogni.  

Con le sue varianti, la sua bellezza mistica, fa da ponte tra il terreno  
e il divino, tra il reale e l'illusione, un corpo celeste adagiata  

su un mare turchese alle falde del Vesuvio.

For millennia the moon has been the muse of poetry, poems, songs and who 
known what else, admiring it is a way of experiencing emotions, desires, dreams. 

With its variations, its mystical beauty, it is a bridge between heaven  
and earth, between the real and the illusion, a celestial body lying  

on a turquoise sea at the foot of Vesuvius,

- Tipology: White wine I.G.P. 

- Grape: Falanghina  

- Type of ground: volcanic.   

- Period of harvest: in cassette end of September.  

- Pruning system: Guyot  

- Production area: 

  Selected vineyards in the Neapolitan area.  

- Farming: spalliera 

- Max production for ha: 100 q 

- Acidity: 6,20.  

- Alcohol content: 12,50% volume.  

 
The grapes are collected by hands, crushed  
and fermentated at controlled temperature  
for about ten days. Then they are decanted  
in stainless steel tanks . 
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MUSCARI
Lacryma Christi D.O.C.

TENUTA

-  Tipologia/Classificazione: Vino Rosso D.O.C.

- Vitigno: Piedirosso e Aglianico 

- Caratteristiche del terreno: Vulcanico

- Vendemmia: 

manuale, in cassetta dalla seconda decade di Ottobre

- Sistema di potatura: 

Piedirosso Guyot - Aglianico Cordone speronato

- Zona di produzione: Vesuvio 200/250 m. s.l.m.

- Allevamento:  Spalliera

- Prod. max per Ha: 80/90 q

- Acidità: 5,80

- Gradazione alcolica: 13,50% vol.

Vinificazione:
l’uva viene diraspata e pigiata, poi riposta in serbatoi 
di acciao inox dove avviene la fermentazione alcolica 
ad una temperatura controllata di 24°/26° per un 
periodo che va tra i 10/15 giorni. Dopodichè il vino 
viene separato dalla vinaccia e stoccato in altri 
serbatoi dove continua la fase di affinamento.

Muscari è un genere di piante della famiglia delle Liliacee, tipica del Parco
Nazionale del Vesuvio. Non è difficile infatti, passeggiando tra i vigneti,
rimanere incantati alla vista dei loro splendidi fiori, con riflessi violacei, 

proprio come quelli del Lacryma Christi del Vesuvio Rosso D.O.C.

Muscari is a genus in the plant family of Liliacee, typical of the Vesuvius 
National Park. It is not difficult , strolling through the vineyard , to be 

enchanted at the sight of their beautiful flowers, with violet reflection, 
just like those of Lacryma Christi del Vesuvio Red DOC

- Tipology: Red wine D.O.C.

- Grape: Piedirosso e Aglianico

- Type of ground: volcanic.  

- Period of harvest: from the middle 

to the end of october. 

- Pruning system: 

Piedirosso Guyot - Aglianico cordone speronato

- Production area: Vesuvius, 200/250 m. on s.l.m.

- Farming: spalliera

- Max production for ha: 80/90 q

- Acidity: 5.80. 

- Alcohol content: 13.50% volume. 

The grapes are destemmed and pressed, then stored

in stainless steel tanks where the alcoholic 

fermentation takes place at a controlled temperature

of 24°/26° C for a period of 10/15 days. After which the

wine is separated from the pomace and stored in

other tanks where the aging phase continues.
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‘O CUOGNOLO 
Piedirosso Pompeiano I.G.T.

TENUTA

-  Tipologia/Classificazione: Vino Rosso I.G.T. 

- Vitigno:  Piedirosso  

- Caratteristiche del terreno: Vulcanico 

- Vendemmia:  

  manuale, in cassetta dalla seconda decade di Ottobre 

- Sistema di potatura: Guyot  

- Zona di produzione: Vesuvio 200/250 m. s.l.m. 

- Allevamento:  Spalliera 

- Prod. max per Ha: 100 q 

- Acidità: 5,80 

- Gradazione alcolica: 13,00% vol. 

 
Vinificazione: 
l’uva viene diraspata e pigiata, poi riposta in serbatoi  
di acciao inox dove avviene la fermentazione alcolica  
ad una temperatura controllata di 24°/26° per un  
periodo che va tra i 10/15 giorni. Dopodichè il vino  
viene separato dalla vinaccia e stoccato in altri  
serbatoi dove continua la fase di affinamento. 

Proprio nel cuore del Parco Nazionale del Vesuvio, c'è una zona dove il  
terreno è particolarmente roccioso, chiamata " 'O CUOGNOLO", ed è qui che 
dai nostri vigneti di Piedirosso raccogliamo le uve per questo vino corposo  

tipico della zona. Qui nasce il Piedirosso Pompeiano IGP.

Right in the hesrt of the Vesuvius National Park , there is an area  
where the land is particularly rocky, called " 'O CUOGNOLO" , and that  

is where our vineyards Piedirosso picked the grapes for this full-bodied wine 
typical of the are. Here was born the Piedirosso Pompeiano IGP.

- Tipology: Red wine I.G.T. 

- Grape: Piedirosso  

- Type of ground: volcanic.   

- Period of harvest: from the middle  

  to the end of october.  
- Pruning system: Guyot 

- Production area: Vesuvius, 200/250 m. on s.l. 
- Farming: spalliera 
- Max production for ha: 100 q 

- Acidity: 5.80.  

- Alcohol content: 13% volume.  

 

The grapes are destemmed and pressed, then stored 

in stainless steel tanks where the alcoholic  

fermentation takes place at a controlled temperature 

of 24°/26° C for a period of 10/15 days. After which the 

wine is separated from the pomace and stored in 

other tanks where the aging phase continues.
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TERRE CELATE 
TAURASI

D.O.C.G.

TENUTA

-  Tipologia/Classificazione: Vino Rosso D.O.C.G. 
- Vitigno: Aglianico  
- Caratteristiche del terreno: Argilloso 
- Vendemmia:  
  manuale, in cassetta, fine Ottobre inizio Novembre 
- Sistema di potatura: Cordone speronato 
- Zona di produzione: 
  Collinare 350/450 m. s.l.m. 
- Allevamento:  Spalliera 
- Prod. max per Ha: 65 q 
- Acidità: 5,80 
- Gradazione alcolica: 14,50% vol. 

 
Vinificazione: 
In acciaio con rimontaggi quotidiani  
e macerazione delle bucce dai 15/18 giorni  
a seconda dell'andamento dell'annata.  

- Tipology: Red wine D.O.C.G. 
- Grape: Aglianico 
- Type of ground: Clay 
- Period of harvest: late October early November 
- Pruning system: Cordone speronato 
- Production area: hilly 350/450 m. s.l.m. 
- Farming: spalliera 
- Max production for ha: 65 q 
- Acidity: 5,80.  
- Alcohol content: 14.50% volume.  

 
In steel with daily pumping over  
and maceration of the skins  
from 15/18 days depending on the vintage. 
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TERRE CELATE 
FIANO DI AVELLINO

D.O.C.G.

TENUTA

-  Tipologia/Classificazione: Vino Bianco D.O.C.G. 

- Vitigno: Fiano 100% 

- Caratteristiche del terreno: Argilloso calcareo 

- Vendemmia: manuale, seconda decade di Ottobre 

- Sistema di potatura: Guyot  

- Zona di produzione: Irpinia 500 m.s.l.m. 

- Allevamento:  Controspalliera 

- Prod. max per Ha: 80 q 

- Acidità: 6,20 

- Gradazione alcolica: 14,00% vol. 

 
Vinificazione: 
Decantazione statica del mosto dopo  
pressatura soffice dei grappoli interi;  
inoculo con lieviti selezionati su limpido,  
fermentazione ed affinamento in acciaio.  
 

 

- Tipology: White wine D.O.C.G. 

- Grape: FIANO 100%  

- Type of ground: Clayey limestone   

- Period of harvest: in cassette end of October.  

- Pruning system: Controspalliera  

- Production area:Irpinia 500 m. s.l.m. 

- Farming: controspalliera 

- Max production for ha: 80 q 

- Acidity: 6,20.  

- Alcohol content: 14,00% volume.  

 
Static decantation of the must after soft  
pressing of the whole bunches; inoculation  
with selected yeasts on limpid, fermentation  
and aging in steel.
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TERRE CELATE 
GRECO DI TUFO

D.O.C.G.

TENUTA

-  Tipologia/Classificazione: Vino Bianco D.O.C.G. 

- Vitigno: Greco 100% 

- Caratteristiche del terreno: Argilloso calcareo 

- Vendemmia: manuale, prima decade di Ottobre 

- Sistema di potatura: Guyot  

- Zona di produzione: Irpinia 500 m.s.l.m. 

- Allevamento:  Controspalliera 

- Prod. max per Ha: 80 q 

- Acidità: 6,80 

- Gradazione alcolica: 13,00% vol. 

 
Vinificazione: 
Decantazione statica del mosto dopo  
pressatura soffice dei grappoli interi;  
inoculo con lieviti selezionati su limpido,  
fermentazione ed affinamento in acciaio.  
 

 

- Tipology: White wine D.O.C.G. 

- Grape: Greco 100%  

- Type of ground: Clayey limestone   

- Period of harvest: first ten days of October.  

- Pruning system: Controspalliera  

- Production area:Irpinia 500 m. s.l.m. 

- Farming: controspalliera 

- Max production for ha: 80 q 

- Acidity: 6,80.  

- Alcohol content: 13,00% volume.  

 
Static decantation of the must after soft  
pressing of the whole bunches; inoculation  
with selected yeasts on limpid, fermentation  
and aging in steel.
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VIGNA ROSA
Lacryma Christi Vesuvio D.O.C.

TENUTA

-  Tipologia/Classificazione: Vino Rosato D.O.C. 
- Vitigno:  Piedirosso  
- Caratteristiche del terreno: Vulcanico 
- Vendemmia:  
  manuale, in cassetta a fine Settembre 
- Sistema di potatura: Guyot 
- Zona di produzione: Vesuvio 200/250 m. s.l.m. 
- Allevamento:  Spalliera 
- Prod. max per Ha: 100 q 
- Acidità: 5,90 
- Gradazione alcolica: 13,50% vol. 

 

Vinificazione: 
Le uve vengono pigiadiraspate, tale processo  
ci permette di dividere i raspi dai chicchi  
e di pigiarli, dopo questa fase le uve vengono  
riposte in pressa a membrana soffice, dove  
rimangono per circa 2 ore, per poi proseguire  
la fermentazione a temperatura controllata. 

 

- Tipology: Rosè wine D.O.C. 
- Grape: Piedirosso 
- Type of ground: volcanic.   
- Period of harvest: end of september.  
- Pruning system: Guyot  
- Production area: Vesuvius, 200/250 m. on s.l.m. 
- Farming: spalliera 
- Max production for ha: 100 q 
- Acidity: 5.90.  
- Alcohol content: 13.50% volume.  

 
The grapes are crushed and destemmed,  
this process allows us to separate the stems  
from the grains and crush them, after this phase  
the grapes are put in a soft membrane press,  
where they remain for about 2 hours, and then  
continue the fermentation at controlled temperature.

www.lelunedelvesuvio.it
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Il terreno vulcanico, la passione per la vigna e la forza della vegetazione danno 
vita ad uno scenario unico al mondo, Vigna Rosa, racchiude tutta la bellezza  

dei colori autunnali che i vigneti ci regalano.

The vulcaanic soil, the passion for the vineyard and the strength  
of the vegetation create a unique setting in the world, Vigna Rosa,  

encompasses all the beauty of autumm colours that vineyards give us.



VESBIUS 
Uvaggio: Piedirosso (60%) e Aglianico (40%) 

Zona di produzione: Vesuvio 

Gradazione alcolica: 14% 

Invecchiato in botte 24 mesi 

Affinato in bottiglia 6 mesi 

 

NOTE DEGUSTATIVE  
 

"Sapore persistente, che rimane in bocca a 
lungo e che viene voglia di masticare. 
Sensazioni calde, fresche, fruttate, vegetali, 
speziate, glicerinose, lisce, morbide, rotonde, 
con un po' di tannini che giocherellano in 
bocca, che continuano a stuzzicare le papille 
gustative, fino quando si ha la sensazione di 
aver gustato il vino nella sua interezza". 

 

“Grande ricchezza aromatica, forti sapori di frutti dolci, maturi. Bell'aroma tannico, toni vegetali 
che ricordano la macchia mediterranea”. 

 

"Un vino importante e prezioso che non è da bere in qualsiasi modo, ma da assaggiare soltanto in 
alcuni momenti, quando c'è una grande occasione, un grande amico che viene a trovarci, un 
pranzo o una cena ricca perché abbiamo trovato un alimento molto particolare". 

 

NOTE AGGIUNTIVE 

Produzione: n. 2666 bottiglie numerate. 

L’etichetta raffigura un serpente a tre teste annodato al novilunio, che reca dei motivi ispirati ai 
decori delle ville romane rinvenute nel sito archeologico di Cava Ranieri a Terzigno. 

La Luna nuova rappresenta un messaggio di rinascita del territorio, che si riprende dalle disastrose 
conseguenze della pandemia; è un simbolo di buon auspicio, così come il serpente 
(una coppia di serpenti è raffigurata nel larario rivenuto a Terzigno), che nell’antichità 
rappresentava una divinità protettrice dell’abitazione (il Genius). Ha tre teste perché il nome 
Terzigno, secondo alcuni storici, deriverebbe da Ter Ignis (tre volte bruciata dalla lava). 
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