
TSO – TERROIR SUD OUEST – 1 ROUTE DE LA ZA DE LA PALANQUE – 24500 EYMET 
SARL AU CAPITAL DE 75 000 € - SIRET 434 581 948 00016 – CODE NAF : 4634 Z – N° D’ACCISE : FR 001 491 E 0418 – TVA INTRA : FR 90 434 581 948 

TEL. +33(0)5 53 74 38 37 – FAX +33(0)5 53 74 35 59 – Email : contact@vins-tso.com – Site : www.vins-tso.com 

 

  

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 EAN 
POIDS 

(Kg) 
DIMENSIONS en mm (L x l x H) / COUCHE / PALETTE 

BOUTEILLE 75cl 8 410 261 100 043 1.38 80 x 80 x 310 96 BOUTEILLES 480 BOUTEILLES 

CARTON  8 410 261 100 548 8.25 284 x 186 x 315 16 CARTONS 80 CARTONS 

PALETTE COMPLETE 18 410 261 008 155 660 1200 x 800 x 1800 CARTON DE 6 UVC 5 COUCHES 

DON LUCIANO 

SPARKLING 

 
FRUIT 

LÉGER-----------------------------------------------------------------PRONONCÉ 
 

PERSONNALITÉ 
LÉGER-------------------------------------------------------------------PUISSANT 
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Historique : En ce qui concerne le terroir : ces vins sont produits dans La Mancha. La Castilla la Mancha est une région viticole espagnole où 
a été établi à la fin du XIXe siècle l’un des plus importants vignobles au monde. Territoire de Don Quichotte, Castilla la Mancha est une 
communauté autonome de l’Espagne située au cœur du pays, entre l’Andalousie au sud et Madrid au nord. Le relief est constitué 
principalement de hautes plaines entourées de montagnes. Les conditions climatiques très propices présentent dans cette région ont favorisé 
le développement optimal d’une véritable culture de la vigne. D’ailleurs, la région de Castilla la Mancha assure à elle seule la production de 
la moitié des vins espagnols, avec presque 450 000 hectares de vignobles. 
 
Cépages : 100% Muscat 
 
Méthode : Don Luciano Moscato est produit selon la méthode de Charmat, avec fermentation partielle de moûts filtrés de haute qualité de 
variété Muscat dans des cuves isobarométriques, permettant la conservation du carbone libéré pendant la fermentation. 
 
Dégustation : De couleur jaune pâle brillante avec des bulles fines. L'arôme est intense avec des fleurs blanches, de la pêche, de l'abricot ... 

du miel. Frais et pétillant, légèrement sucré avec des saveurs de litchi. Sa fin est intense et très agréable. Merveilleux avec des plats de poisson 

léger, mais aussi avec la nourriture asiatique. 
 
Servir : très frais 6°C. 

Jaume Serra – Gold Moscato 


