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"Dulcis in Fundo" Moscato di Trani DOC Dolce 2023 2023

Dolce naturale

Il Moscato di Trani DOC "Dulcis in Fundo" di Torrevento € un vino
dolce davvero interessante. Nasce da uve raccolte in contrada
Pedale, nel cuore della Murgia, un altopiano carsico che si estende tra
le province di Bari e Barletta-Andria-Trani. Questa zona €
caratterizzata da terreni alluvionali di medio impasto, con vigneti posti
a un'‘altitudine di circa 300 metri sul livello del mare. La vicinanza al
Castel del Monte, celebre castello ottagonale del Xlll secolo,
patrimonio dellUNESCO, aggiunge fascino al territorio, offrendo un
connubio perfetto tra natura e cultura. Il Moscato di Trani DOC € una
delle denominazioni storiche della Puglia, riconosciuta ufficialmente
nel 1974. Questo vino dolce naturale nasce da uve Moscato, note per
la loro aromaticita e dolcezza. Il "Dulcis in Fundo", 100% Moscato
Reale di Trani, varieta autoctona, si fa apprezzare per le sue note
floreali e fruttate. La vendemmia avviene nella terza decade di
settembre, quando le uve hanno raggiunto una leggera
surmaturazione sulla pianta. Dopo una pressatura soffice, il mosto
fermenta a temperatura controllata. Questo processo viene interrotto
per preservare un residuo zuccherino naturale di circa 70 grammi per
litro. Successivamente il vino affina in acciaio per 8 mesi, mantenendo
cosi freschezza e integrita degli aromi varietali. Nel calice il "Dulcis in
Fundo" si presenta di un colore giallo paglierino dai riflessi dorati, che
) tendono ad accentuarsi con l'invecchiamento. Il bouquet & intenso e
La Vigna caratteristico, con sentori di frutta esotica e note floreali tipiche del
Terreno alluvionale di medio impasto Moscato. In bocca & dolce ma ben equilibrato e offre una piacevole
freschezza che invita al sorso successivo. Dulcis in Fundo & perfetto
con pasticceria secca, crostate e dolci a base di mandorle, tipici della
tradizione pugliese. La sua dolcezza equilibrata e la freschezza lo
Densitaimp. 5000 rendono un compagno perfetto per dessert non troppo zuccherini,
esaltando i sapori senza sovrastarli.

Esposizione )
Allevamento controspalliera cordone speronato

Il Vino
Tipologia Vino bianco fermo dolce Lg stori_a di Torrevento inizia oItre_un secol_o_fa. Nel‘ 1913_, Francesco
Liantonio, nonno dell'attuale presidente, si imbarco sedicenne sulla
Provenienza Puglia nave "Hamburg" diretta a New York, in cerca di fortuna. Negli Stati
Uniti, vendendo ghiaccio per strada, riusci a costruire una piccola
fortuna che gli permise, nel 1923, di tornare nella sua amata Puglia.
Stabilitosi a Palo del Colle, inizio I'attivita di produzione e commercio
di olio extravergine e la trasformazione delle uve. Nel 1948 i fratelli
Temp. Servizio 16 gradi Liantonio acquistarono un ex monastero benedettino del Seicento e
57 ettari di vigneti circostanti in contrada "Torre del Vento", nel cuore
della Murgia barese. Nel 1950, poi, Gaetano Liantonio ereditd la
Abbinamento Dessert tenuta, la ristrutturd e fondo la "Vinicola Torrevento”, trasformata in
SRL nel 1989. La cantina si € specializzata nella produzione di vini
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Uve moscato reale di Trani 100%

Gradazione 14% vol

Quando Berlo  entro 7 anni

L . . L . . . cantina basa, il suo SVI|lIlPrP0 S .rlcerc? sgstenlblllta e guallta, valori
Sensazioni Vino dal colore giallo paglierino con riflessi dorati che si_accentuanq con ecchjiamento. ouguet inten 8 con ﬁlroma
- - . . % € ~hanno , guidato 1 fon 1~ nel %re re vini eccellenza
caratteristico dell'uva di provenienza. Sapore dolce, ben easum rat dp?n ser}sa2|on I frutta.eso |ca.
rappreSentativi’délla cultura e del sapori pugliesi.

Nessuno & perfetto, aiutaci a migliorare! Grazie ai tuoi suggerimenti potremo offrirti un servizio sempre migliore.
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