






Il “PICVS” o picchio, sacro a Romani 
e Sanniti, è uno dei due animali che 
nutre i gemelli di Roma. I Sanniti, di-
scendenti della stirpe Sabellica, devo-
no il loro arrivo nel Sannio anche al 
dio Picvs, legato alla leggenda del Ver 
Sacrum. In età arcaica, gruppi di gio-
vani votati alle primavere sacre, par-
tivano alla ricerca di nuove terre da 
abitare e coltivare a seguito di animali 
totem, come il picchio, sacro al Dio 
Marte, considerato oracolare sia da 
Sanniti e Piceni che da Romani. La tra-
dizione letterale indica, come obietti-
vo del primo Ver Sacrum nel Sannio, 
la città sannita di Bovianum (Boiano), 
il centro dei Sanniti Pentri, culla della 
nazione dei Sanniti.
Il Picvs esprime la forza della Terra, 
della natura agreste e stanziale ed è 
dunque “numen silvestris”, abitante 
dei boschi, dio oracolare, che quando si 
manifesta svolge un ruolo centrale nel-
la mutazione delle “cose” della natura, 
compresa la trasformazione del mosto 
in vino. Infatti, le piume del Picvs dai 
colori vivaci e brillanti, sono portatrici 
di fecondità e piogge benefiche, prean-
nunciate dal garrito del picchio.

The “PICVS” or woodpecker was holy 
to Romans and Samnite; it was one of 
the two animals that natured the twins 
of Rome. The Samnites, descendants 
of the Sabellica lineage, owe their ar-
rival in Sannio also to the god Picvs, 
who is tied to the Ver Sacrum legend. 
In ancient days, groups of young me, 
who were chosen at the holy spring, 
would leave in search of new lands 
to live and cultivate, following totem 
animals, like the woodpecker, holy to 
the God Mars, considered oracular by 
Sanntes, Piceni and Romans. The lite-
ral tradition indicates, as an objective 
of the first Ver Sacrum in Sannio, the 
Samnite city of Bovianum (Boiano), 
the center of the Samnites Pentri, the 
crib of the Sannite nation. The Picvs 
expresses the strength of the earth, 
of the agricultural and settled nature 
and so it is “numen silvestris”, dweller 
of the forests, oracular god, that when 
he appears, he has a central role in the 
mutation of the “things” of nature, in-
cluding the transformation of the must 
in wine. In fact, the bright and colorful 
feathers of the Picvs are carriers of fer-
tility and beneficial rains, preannoun-
ced by the woodpecker’s cry.  
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S A N N I O  B I A N C O
Denominazione di Origine Protetta

B I O L O G I C O

Vendemmia 2016
Bottiglie prodotte: 5.000
Bottiglia Troncoconica 750 ml

Masseria Vigne Vecchie, 
Solopaca, Benevento ITALIA 
Coltivazione biologica di
3 ettari vitati.

Tipologia di terreno: limoso - sabbioso
Altimetria: 200 mt s.l.m.
Ceppi/Ha: 4000
Resa/Ha: 80-100 ql
Raccolta: Terza decade di Settembre
Forma di allevamento: Spalliera potato a guyot
Diradamento grappoli: inizio invaiatura

13.5 % in vol.* 13.5 % in vol.* 

Estratto secco: 20,6 gr/l*
Acidità totale: 5,90 gr/l*

Colore giallo paglierino con riflessi 
dorati. Carattere delicato bouquet 
delicato con nette note aromatiche.
Fresco e tipico dei fiori di campo. 

Temperatura di servizio: 
10-12 °C

50% Trebbiano 
30% Falanghina 
20% Malvasia

Ottimo per accompagnare 
piatti di pesce e carni bianche e 
formaggi freschi.

Harvest 2016
Bottles produced: 5.000
Conical Bottle  750 ml

Masseria Vigne Vecchie, 
Solopaca, Benevento ITALY 
Organic cultivation of
3 hectares of vineyards.

Land type: limoso - sandy
Altitude: 200 mt s.l.m.
Plants / Hectare: 4000
Yield /Hectare: 80-100 ql
Harvest: Third decade of September
Training method: guyot - shaped espalier
Thinning bunches: start of veraison

Dry extract: 20,6 gr/l*
Total acidity: 5,90 gr/l*

Service temperature: 
10-12 °C

50% Trebbiano
30% Falanghina
20% Malvasia

Ideal for fish dishes, white meats 
and fresh cheeses.

Fermentazione primaria in acciaio per 8-10 
giorni con lieviti selezionati.

Primary fermentation in stainless steel for 8-10 
days with selected yeasts.
Aging in bottles for a minimum of 1 month.

Straw-yellow color with golden 
shades. Delicate bouquet with clear 
aromatic notes. Fresh and typical 
aroma of wild flowers.
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Dal latino “galea”, elmo di tipo macedone 
in uso nel Sannio, in un primo momen-
to realizzato in cuoio, poi in metallo, fu 
indossato generalmente dal guerriero 
Sannita in coordinato con una splendida 
armatura, una tunica a maglia screziata e 
calzari di buona fattura, tesi a dare mag-
gior risalto alla sua atletica corporatura. 
Il Galea Cristata, elmo a calotta conico 
cesellato munito di paraguance e sor-
montato da un alto e folto pennacchio, 
donava maggiore imponenza alla figura 
del portatore chiamato pinnirapi (rapi-
tore di piume) dall’avversario. Difatti, 
sui lati dell’elmo c’erano due fori, che 
accoglievano penne di rapace come quel-
le dipinte su lastre tombali di sepolture 
rinvenute a Paestum (V secolo a.C.) e oggi 
conservate nel Museo Nazionale dedica-
to a Posidonia Paestum e all’Heraion del 
Sele. Livio, così come Seneca e Svetonio, 
scrive di questi gladiatori sanniti cresta-
ti, che nel 310 a.C., in uno scontro con i 
Romani, riportarono perdite gravissime, 
tanto che i Romani e i loro alleati cam-
pani, fecero incetta di armi e armature: 
“vestendo con quelle uniformi i gladiatori, 
che animavano i loro giochi e le loro feste, 
concedendo loro di conservare il nome di 
Sanniti”. Nel 264 a.C., quando istituirono 
i primi giochi gladiatori, i Romani adot-
tarono lo stesso tipo di equipaggiamen-
to, e i Sanniti, schiavi gladiatori reclutati 
per l’occasione, vestirono con le sfarzose 
armature dei loro avi e mantennero l’uso 
dell’elmo provvisto di un enorme cimiero 
e di piume (galeam). Gli stessi legionari 
romani, anche in età imperiale, proteg-
gevano la testa con un elmo (galea cassis) 
molto simile a quello in uso presso i San-
niti, costituito da una semplice calotta ma 
dotato anche di un coprinuca. 

Dedicato alla nostra Coda di Volpe in purez-
za, vitigno tipico del Sannio e grappolo dalla 
forma apicale simile alla coda di una volpe, 
GALEAM richiama essenzialmente attraver-
so un accessorio bellico l’audacia, l’arguzia e 
il valore del popolo sannita.

From the Latin “galea”, a macedonian 
type helmet used in the Sannio, initially 
made of leather, then metal, was worn by 
the Sannita warrior in coordination with 
a splendid armor, a streaked knitted tu-
nic and well-made shoes, tended to give 
greater emphasis to his athletic build. 
Galea Cristata, a chiselled conical cap 
with a paraguance and surmounted by a 
tall, thick plume, gave greater imposition 
to the figure of the bearer called pinnirapi 
(captain of feathers) from the adversary. 
In fact, on the sides of the black helmet, 
which welcomed feathers of bird of prey 
such as those painted on burial tombsto-
nes found in Paestum (5th century BC) 
and today they are kept in the National 
Museum dedicated to Posidonia Pae-
stum and Heraera del Sele. Livio, as well 
as Seneca and Suetonius, writes of these 
Samnite crested gladiators, in 310 BC, in 
a clash with the Romans, reported serious 
serious, so that the Romans and their allies 
from Campania, made purchases of arms 
and armor: “dressing with those uniform 
the gladiators, who animated their games 
and their feasts, granting them to keep the 
name of Samnites “. In 264 BC, when they 
established the first gladiatorial games, the 
Romans adopted the same type of equip-
ment, and the Samnites, gladiatorial slaves 
recruited for the occasion, dressed with 
the opulent armor of their ancestors and 
maintained the use of helmet with a huge 
crest and feathers (galeam). The same Ro-
man legionaries, even in the imperial age, 
protected the head with a helmet (galea 
cassis) very similar in use to the Samnites, 
consisting of a simple cap but also equip-
ped with a cover for the nape.

Dedicated to our Coda di Volpe in purity, 
typical grape of the Sannio and bunch of api-
cal shape similar to the tail of a fox, Galeam 
recalls through a war accessory the audacity, 
the wit and the value of the Samnite people.
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S A N N I O  C O D A  D I  V O L P E
Denominazione di Origine Protetta

Masseria Vigne Vecchie, 
Solopaca, Benevento ITALIA. 
Coltivazione in conversione
di un ettaro vitato.

13 % in vol.* 

Dal colore giallo paglierino carico, con 
riflessi dorati, cristallini e di buona 
consistenza. Fresco per acidità e secco, 
di buona struttura, persistente con 
ricordi fruttati e floreali.

Temperatura di servizio: 
10-12 °C.

100% Coda di Volpe 100% Coda di Volpe

L’armonicità lo rende piacevole in 
abbinamento con portate di pesce 
gustose come ad esempio sautè di 
vongole, crostacei e zuppe di pesce, 
risotto con spigola e asparagi e 
impepata di cozze. Ideale anche con 
verdure e formaggi freschi come i 
tortini di ricotta profumati alle erbe.

Fermentazione primaria in acciaio.

Masseria Vigne Vecchie, Solopaca, 
Benevento ITALIA. Cultivation in 
conversion of one hectare of 
vineyards.

13 % in vol.* 

Service temperature: 
10-12 °C.

The harmony makes it pleasantin 
combination with tasty fish disches 
such as satueed clams, crustaceans 
and fish soups, risotto with sea bass 
and asparagus and mashed pepper. 
Also ideal with fresh vegetables and 
cheeses, such as ricotta piatties 
flavored with herbs.

Primary fermentation in stainless steel.
Aging in bottles

With a deep straw-yellow color, with 
golden, crystalline shades and of good 
consistency. Fresh for acidity and dry, 
with a good structure, persistent with 
fruity and floral flavors.

Vendemmia 2018
Bottiglie prodotte: 8.000
Bottiglia Troncoconica 750 ml

Harvest 2018
Bottles produced: 8.000
Conical Bottle  750 ml

Tipologia di terreno: limoso - sabbioso
Altimetria: 200 mt s.l.m.
Ceppi/Ha: 4000
Resa/Ha: 80-100 ql
Raccolta: Terza decade di Settembre
Forma di allevamento: Spalliera potato a guyot
Diradamento grappoli: inizio invaiatura

Land type: limoso - sandy
Altitude: 200 mt s.l.m.
Plants / Hectare: 4000
Yield /Hectare: 80-100 ql
Harvest: Third decade of September
Training method: guyot - shaped espalier
Thinning bunches: start of veraison

Estratto secco: 21 gr/l*
Acidità totale: 5,50 gr/l*

Dry extract: 21 gr/l*
Total acidity: 5,50 gr/l*
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L’“EGLEUCO” trae origine dal famoso aigleu-
cos, il vino spumantizzato citato da Virgilio, 
che si produceva non solo a Roma, ma anche in 
Grecia e nella Provincia Narbonese . Pare che 
dalla caduta dell’impero romano fino al XVII 
secolo non si conoscessero più i vini spumanti, 
fino a quando nel 1600 fu “reinventato” dai frati 
benedettini. Le tracce della rinascita si trovano 
anche in alcuni quadri olandesi, nei quali è raf-
figurato il bicchiere da champagne dell’epoca 
con un liquido spumante, ed in particolare in 
un quadro di Rembrandt del 1650, esposto nella 
pinacoteca di Dresda. Questa tipologia di spu-
mante dolce, come ai tempi dei romani, durò 
ancora molto a lungo, praticamente fino alla 
fine del 1800, quando si trasformò in quel vino, 
secco, fresco ed elegante, che noi tutti oggi ap-
prezziamo. Perciò l’evoluzione avviene partendo 
da uno spumante di Falanghina Extradry ad uno 
spumante di Falanghina Brut.

VINO SPUMANTE BRUT
DI FALANGHINA DEL SANNIO

EGLEUCO

Denominazione di Origine Protetta
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The “EGLEUCO” originates from the famous ai-
gleucos, the sparkling wine mentioned by Vir-
gilio, that was produced not only in Rome, but 
also in Greece and in the Narbonese province. 
It appears that since the fall of the Roman Em-
pire till the end of the XVII century, there were 
no known sparkling wines, until in 1600, when 
it was “reinvented” by the benedettini monks. 
The traces of its rebirth can also be found in 
dutch paintings, in which a champagne glass 
filled with a sparkling liquid is depicted, and in 
particular, a Rembrandt painting from 1650, di-
splayed in the art gallery of Dresda. This typo-
logy of sweet sparkling wine, as in the Roman 
time, lasted for a long time, practically until the 
end of the year 1800, when it was transformed 
into that dry fresh and elegant wine, that we all 
appreciate today. Therefore, the evolution hap-
pened beginning with an Extra Dry Falanghina to 
a Brut Falanghina sparkling wine.

EGLEUCO
VINO SPUMANTE EXTRA DRY 

DI FALANGHINA 
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VINO SPUMANTE BRUT
DI FALANGHINA DEL SANNIO
Denominazione di Origine Protetta

Masseria Vigne Vecchie,
Solopaca, Benevento, ITALIA.

Falanghina 100%

Rifermentazione:
metodo Martinotti - Charmat
Presa di spuma: in autoclave per 3 mesi 

12 % in vol.*

Colore giallo paglierino più o meno 
intenso, con riflessi verdolino dorati. 
Spuma fine e persistente.
Sentore floreale, fruttato, fragrante.
Sapore fresco e armonico.

Perfetto come aperitivo con 
antipasti e primi piatti di pesce, 
costracei, ostriche, pasta e carni 
bianche, fritture e grigliate di 
pesce o di verdura, mozzarella.

Temperatura di servizio: 8-9 °C

Zuccheri residui: 10,00 gr/l*
Estratto secco: 19,00 gr/l*
Acidità totale: 6,00 gr/l*

Masseria Vigne Vecchie, Solopaca, 
Benevento, ITALY.

Yield/Hectare: 12 ql
Harvest: last decade of August
first decade of September

Falanghina 100%

Refermentation:
Martinotti method - Charmat
Spumante base refermentation:
in autoclave for 3 month 
Aging on lees for 6 months
Bottle aging: 1 month

Residual sugars: 10,00 gr/l*
Dry extract 19,00 gr/l*
Total acidity: 6,00 gr/l*

Straw yellow color more or less intense 
with golden greenish shades.
Fine and persistent froth.
Floral, fruity, fragrant scent.
Taste, fresh and armonious.

Perfect as an aperitif with appeti-
zers and first courses  of fish, 
constructs, oysters, pasta and 
white meats, fried and grilled, fish 
or vegetables, mozzarella. 

Service temperature: 8-9 °C

Resa/Ha: 12 ql
Raccolta: ultima decade di Agosto 
prima decade di Settembre

Vendemmia 2017
Bottiglia: Bordolese Artù 750 ml
Bicchiere consigliato: Flute

Harvest 2017
Bottle: Bordolese Artù 750 ml
Recommended glass: Flute

12 % in vol.*
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VINO SPUMANTE EXTRA DRY
DI FALANGHINA 

Falanghina 100%

Rifermentazione:
metodo Martinotti - Charmat
Presa di spuma: in autoclave per 2 settimane

Colore giallo paglierino scarico, 
con riflessi verdolino chiari. 
Perlage morbido e fine. 
Sentore fruttato e floreale di fiori 
gialli con richiami al minerale.
Al palato fresco e sapido.

Eccellente aperitivo e perfetto con 
crostacei, frutti di mare, risotti e 
pizza.

Temperatura di servizio: 8-9 °C

Resa/Ha: 12 ql
Raccolta: ultima decade di Agosto 
prima decade di Settembre

Zuccheri residui: 13,50 gr/l*
Estratto secco: 11,00 gr/l*
Acidità totale: 5,50 gr/l*

Yield/Hectare: 12 ql
Harvest: last decade of August
first decade of September

Falanghina 100%

Refermentation:
Martinotti method - Charmat
In autoclave for 2 weeks
Aging on lees for 4 months
Bottle aging: 1 month.

Residual sugars: 13,50 gr/l*
Dry extract 11,00 gr/l*
Total acidity: 5,50 gr/l*

Pale straw yellow color with clear 
green shades.
Soft and fine perlage.
Fruity and floral scent of yellow 
flowers with hints to the mineral.
On the palate, fresh and savory.

Excellent aperitif and perfect with 
crustaceans, seafood, risotto and 
pizza. 

Service temperature: 8-9 °C

Masseria Vigne Vecchie,
Solopaca, Benevento, ITALIA.

Masseria Vigne Vecchie, Solopaca, 
Benevento, ITALY.

Vendemmia 2017
Bottiglia: Spumante Flute 750 ml
Bicchiere consigliato: Flute

Harvest 2017
Bottle: Flute sparkling wine 750 ml
Recommended glass: Flute

12 % in vol.* 12 % in vol.*



22



23





25

Nelle leggende locali, era il vino delle fate, floreale, ricco di sentori 
fruttati come ciliegie e frutti di bosco:
Novello festoso, capace di evocare emozioni e sensazioni ancestrali 
e di colorare la vita con allegria. Piacevole da bere in ogni occasio-
ne, in particolare accanto a pietanze a base di funghi.
Perfetto in compagnia di castagne e caldarroste.

In local legends, it was the fair’s wine, floral, rich in fruity scents like 
cherries and berries:
festive Novello, able to evoke emotions and ancestral sensations and 
to color life with joy. Pleasant to drink on any occasion, especially 
next to mushroom dishes.
Perfect with chestnuts and roasted chestnuts.

ROSSO BENEVENTANO
Indicazione Geografica Protetta

B I O L O G I C O

Tipologia di terreno: calcareo – argilloso
Altimetria: 250 mt s.l.m. 
Ceppi/Ha: 4000 
Resa/Ha: 60 – 80 ql 
Raccolta: seconda decade di Settembre in cassetta
Forma di allevamento: Spalliera potato a guyot

Rosso rubino. Floreale e fruttato, 
risulta pulito, morbido con restrogusto 
di ciliegia e frutti di bosco.

 Temperatura di servizio: 
14-16 °C

50% Sangiovese
30% Barbera
20% Aglianico

Land type: calcareous - clayey 
Altitude: 250 mt a.s.l.
Ceppi/Ha: 4000 
Yield/Ha: 60 - 80 ql 
Harvest: second decade of September in boxes
Training method: guyot-shaped espalier

Ruby red. Floral and fruity, it is 
clean, soft with a cherry and 
berry restrust.

50% Sangiovese
30% Barbera
20% Aglianico

In symbiosis with dishes based 
on mushrooms, chestnuts and 
white meat.

Masseria Vigne Vecchie, 
Solopaca, Benevento, ITALIA 
Coltivazione: Agricoltura 
biologica di 2 ettari vitati

Fermentazione primaria: macerazione
carbonica in rotovinificatore per 10 giorni
Fermentazione malolattica in acciaio per 10 giorni
Fine fermentazione e blocco fermentativo con 
filtrazione in acciaio

Primary fermentation: carbonic 
maceration in rotovinator for 10 days 
Malolactic fermentation in steel for 10 days
End of fermentation and fermentation 
block with filtration in steel

12,5 % in vol.*

In simbiosi con pietanze a base 
di funghi, castagne e 
caldarroste e carni bianche.

Masseria Vigne Vecchie, 
Solopaca, Benevento, ITALY
Organic cultivation of two 
ecthares of vineyards.

12,5 % in vol.*

Service temperature: 
14-16 °C
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Singolare combinazione di suoni, frutto di particolari modulazioni 
che richiamano la grande tradizione musicale.

Essenziale e dal lettering classico fonde
naturalmente linearità e grazia.

L’Aglianico e la Falanghina, delle vigne di Masseria Vigne Vecchie, 
hanno proprio il carattere della buona Terra che li ha prodotti e lo 

stile classico del vino antico: un’armonia da scoprire.

A singular synthesis of sounds, a piece of particular modulations 
that recall the great musical tradition.

Essential and classic lettering naturally blends linearity and grace. 
Aglianico and Falanghina, of Masseria Vigne Vecchie’s vineyards, 
have just the character of Sannio and the classic style of ancient 

wine: harmony to be discovered.

ARMON IA
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A R M O N I A
FALANGHINA BENEVENTANO

Indicazione Geografica Protetta
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A R M O N I A
AGLIANICO BENEVENTANO

Indicazione Geografica Protetta



O R G A N I C  D . O . C .  W I N E S





Contrada Sala snc 
82036 Solopaca (BN) - ITALIA

Telefax: 0824 902056

www.masseriavignevecchie.com
info@masseriavignevecchie.com

OR G A N IC  D. O. C . W IN E S


