


“人生苦短，不能喝坏酒 ”
Wolfgang Goethe



Capri Moonlight源于对葡萄的热爱和对当地美丽的热情。

Capri Moonlight是一家位于卡普里和那不勒斯的葡萄酒公司，其核心业务是生产、挑选和分销
坎帕尼亚最好的葡萄酒。

该公司诞生于卡普里岛上最后一个经营农场之一的商业衍生产品，在阿纳卡普里拥有 100%有
机/生物动力葡萄园，其生产和销售满足利基和非常高端的市场。

为了满足消费者的需求，公司开发了一条“Capriccio”系列，用于法兰基娜和阿里亚尼科的贸易
分销，这些产品提升了意大利最好的当地葡萄酒

第二条“Caprice”是为 HO.RE.CA市场开发的。主要提案是根据“查玛法方法”制作的起泡法兰基娜
和新的独家葡萄酒

Caprice Bianco -格莱克和法兰基娜混合 Caprice Rosso -阿里亚尼科和派迪洛索
Caprice Rosè – 100%派迪洛索

Napoli

Capri



自 2018年 6月以来，Capri Moonlight推出了 Goccia Azzurra”，这是第一款以茴香和香草
为基础的甜酒，采用独家注册的蓝色配方。

Goccia Azzurra是卡普里岛“蓝洞”的庆祝，令人惊叹的自然奇观使卡普里岛成为世界上访
问量最大的旅游胜地之一。



我们的愿景是通过明确无误的 Capri风格来提升坎帕尼亚的葡萄栽培，始终信奉我们的公
司理念：可持续性。

对我们来说，每天工作以减少我们的业务对生态系统的影响非常重要。

绿色实践指导我们从最简单和实质性的每一个选择：

仅使用回收的 FSC纸箱和完全天然、可重复使用和可回收的瓶盖进行包装。
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照顾好地球，地球会照顾你
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Capriccio di Falanghina
类型: 法兰基娜 IGP坎帕尼亚

.
葡萄: 100%法兰基娜
产区：那不勒斯区

领域：桑迪，粘土

酿造
栽培系统:居由式
每公顷产量 80吨
收获时间：10月初
收获：手动
持续时间：10天
发酵：钢
精炼：钢和瓶子
发酵温度 14 -18°C
酒精度 12.5%

描述: Capriccio di Falanghina -法兰基娜 IGP坎帕尼亚
稻草黄色，具有相当强度的特征果香。

酸度和沙味的感觉逐渐增加，带来平衡和愉悦的味道。
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Capriccio di Aglianico
类型: 阿里亚尼科IGP坎帕尼亚
葡萄: 100%阿里亚尼科
产区：那不勒斯区

领域：桑迪，粘土

酿造
栽培系统:单高登
每公顷产量: 90吨
浸渍：可变持续时间
收获时间：10月底
收获：手动
持续时间：7天
发酵：钢
精炼：钢和瓶子
发酵温度: 24 -28°C
酒精度: 13%
描述

Capriccio di Aglianico阿里亚尼科IGP坎帕尼亚
一款具有强烈颜色和紫罗兰色调的葡萄酒，樱桃香味与香草混合。

味道浓郁，带有重要但柔滑的单宁
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Caprice Rosso

类型: IGP红酒坎帕尼亚
葡萄: 派迪洛索75% 阿里亚尼科25%
产区：那不勒斯区
领域：桑迪，粘土

酿造
栽培系统:居由式
每公顷产量: 80吨
收获时间：10月底
收获：手动
持续时间：14天
发酵：钢
精炼：钢和瓶子
发酵温度: 22 -26°C
酒精度: 12.5%
描述

Caprice Rosso混合红酒 IGP坎帕尼亚

这是一种由红宝石色组成的葡萄酒。细腻而复杂，带有矿物质和花香
的果味，以及这种葡萄典型的烤和烟熏味。口感干爽、温暖、柔软。
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Caprice Bianco
类型: IGP白葡萄酒坎帕尼亚

葡萄: 格莱克70% 法兰基娜30%
产区：那不勒斯区

领域：桑迪，粘土

酿造
栽培系统:居由式
每公顷产量: 80吨
收获时间：10月中旬
收获：手动
持续时间：14天
发酵：钢
精炼：几个月在钢然后瓶子
发酵温度: 16 -20°C
酒精度: 13.5%

描述

Caprice bianco混合白葡萄酒 IGP坎帕尼亚
您可以品尝到百里香和鼠尾草等芳香草本，并带有独特的优质杏仁背
景。它提供了一种强烈的矿物质感，并带有成熟的水果参考。
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Caprice Rosè
类型: IGP玫瑰酒坎帕尼亚

葡萄: 派迪洛索100%
产区：那不勒斯区

领域：桑迪，粘土

酿造
栽培系统:双绞居由式
收获时间：10月中旬
收获：手动
浸渍:发酵前
持续时间：24小时
发酵：钢
精炼：钢，每个月搅拌
发酵温度: 16°C
酒精度: 12.5%

描述

浓郁而明亮的粉红色，首先是花香与紫罗兰香气的影响，一段时间后香
气转变为樱桃、覆盆子和黑醋栗等水果的香气。

新鲜感和矿物质感完善了味觉部分，继续提供良好的鼻后感知。



Caprice Brut
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葡萄: 法兰基娜100%
产区：贝内文托区

领域：桑迪，粘土

酿造

栽培系统:整粒葡萄不去梗直接压榨，随后轻压酿造
收获时间：10月中旬
发酵：钢， 10天， 15°C
二次发酵: 高压釜 16°C
成熟装瓶:高压釜，二次发酵4-5月之后
酒精度: 12%

描述

稻草黄色，具有相当强度的特征果香。

酸度和沙味的感觉逐渐增加，带来平衡和愉悦的味道。

居由式。
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类型: DOP坎皮一佛莱格雷

葡萄: 派迪洛索100%
产区：坎皮一佛莱格雷，那不勒斯

领域：桑迪，粘土

酿造
栽培系统:双绞居由式
每公顷产量: 60吨
收获时间：10月底
收获：手动，10公斤箱子
浸渍:发酵前和发酵后
发酵：钢
精炼：钢，10个月
发酵温度: 22 °C
酒精度: 12%

描述
The Moon 1.5升 DOP坎皮一佛莱格雷
The Moon限量 384瓶，致力于展现只有月亮才能创造的神奇氛围。
一种强烈而复杂的派迪洛索，呈红宝石色，带有紫罗兰色反射。

酒香广泛而浓郁，带有成熟的红色水果和浆果的香气，伴随着淡淡的矿
物质和花香，并带有淡淡的白色香料和丁香。



类型：以茴香和香草为基础的甜酒，具有独特的淡蓝色

成分：酒精溶液、糖、天然香料、天然色素 E131
瓶子：蓝色玻璃

酒精度：38%

描述

Capri Moonlight根据世界上独一无二的注册配方推出了
“Goccia Azzurra”，这是第一款以茴香和香草为基础的甜
酒，具有独特的浅蓝色。 Goccia Azzurra是对卡普里岛“蓝
洞”的庆，这绝对是令人惊叹的自然奇观，使卡普里岛成为
全球访问量最大的旅游胜地之一。

GOCCIAAZZURRA
蓝滴
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“Share the Moon”



Wine Capri srl
Via Posillipo 406 – 80123 Napoli (NA)
Via Roma 52/A– 80073 Capri (NA)

www.caprimoonlight.com
info@caprimoonlight.com

@CapriMoonlight @CaprimoonlightCapriMoonlight @CapriMoonlight


