
アニヴェルサーリオ 62 
プリミティーヴォ・ディ・マンドゥーリア D.O.P.リセルヴァ 
 
 

種類:赤ワイン 
 
ブドウ品種:プリミティーヴォ種 
 
アペラシオン: プリミティーヴォ・ディ・マンドゥーリア D.O.P. リセルヴァ 
 
栽培:アルベレッロ（一株仕立て）の樹齢60年以上の老木 
 
植栽密度:1ヘクタール当たり5,000本 
 
生産地: サン・マルツァーノとサーヴァ（ターラント県）の間に位置するヴァ 
ッレ・デル・セッサンタアンニ。面積約40ヘクタール。気候的には気温が高 
く、年間降水量が少なく、寒暖の差が激しいのが特徴です。このような条件 
により良質のブドウが育ちます。昔ながらのプリミティーヴォ・ディ・マン 
ドゥーリア DOPの生産地域です。 
 
土壌:微細質の赤土で、下層はまばらに岩石を含む石灰質です。この土地の特 
徴的な赤い色は酸化鉄を多く含むためです。 
 
収穫時期: 9月半ば 
 
醸造: ほぼ完熟に近いぶどうを手摘みで収穫します。除梗・破砕後、8℃で 
24～48時間発酵前の醸しを行います。温度管理下でマセラシオン、選別酵 
母で10日間ほど24～26℃でアルコール発酵。軽く圧搾して別の容器に移し 
替えます。 
 
熟成: ステンレス槽でマロラクティック発酵を行った後、フランス産およ 
びアメリカ産のオーク樽で18カ月間熟成させます。 
 
官能特性: 色は非常に深いルビーレッド。プルーンやさくらんぼジャムのフ 
ルーティな香りに、タバコや軽いスパイスの風味が複雑に入り組んだ広がりの 
ある香り。柔らかみがあり、上質なタンニンが豊富なフルボディワイン。カカ 
オ、コーヒー、バニラを思わせる後味が特徴です。 
 
料理との相性: 赤身肉、ジビエ、どっしりとしたパスタ料理。 
 
飲み頃温度: 18℃ 


