
 
 
 
 
 
 
 

アマイ 
ススマニエッロ·ロゼ·サレント  I.G.P. 

 

 
種類: ロゼ 

 

ブドウ品種: ススマニエッロ 

 

アペラシオン: サレント I.G.P. 

 

仕立て: コルドーネスペロナート 

 

植栽密度: 1ヘクタール当たり4500本 

 

生産地: サレント地方 

 

土壌: 
海岸由来の礫質土。やや砂質のバランスの取れた組成で、深さは中程度。多

孔質で水はけは良好です。 

 

収穫時期: 
9月の第1週の朝に手摘み。酸味を保つため、やや早めに地表から離れた高い
所にある房を選んで収穫します。 

 

ワイン醸造: 
不活性ガスを充填して軽くプレスし、すぐに一番搾りのマストを取り分けま

す。その後、果皮を使わずに14～16℃で発酵を行います。 

熟成: ステンレスタンクで3カ月間以上熟成させます。 

 

官能特性: 
澄んだ淡いピンク色が、野の花、小さな赤い果実、ブラッドオレンジなど、

爽やかで多彩な香りを予感させます。地中海の灌木林をバックグラウンドに

、グリーンティーとアカシア蜂蜜の微かな香りがします。口に含むと繊細で

エレガントな味で、わずかな温もりと酸味とうま味の絶妙なバランスを感じ

させます。 

 

料理との相性: 
汎用性の高いワインなので、ややどっしりした肉料理から、魚介類や野菜ま

で幅広く対応します。適度に熟成した味の濃すぎないチーズやサラミ類をと

合わせたアペリティフにも良く合います。 

 

飲み頃温度: 10～12℃ 

 


