
 
 

カルチェロゼ 
ヴィーノスプマンテディクアリタメトドクラシコブリュット 

 

 

種類:ロゼスプマンテワイン（瓶内二次発酵） 
 
ブドウ品種: シャルドネ種、ネグロアマーロ種 
 
名称: ヴィーノスプマンテディクアリタメトドクラシコブリュット 
 
栽培: スパッリエーラ（垣根仕立て） 
 
生産地域: ブドウの栽培に特に適した丘陵地の厳選されたブドウ畑 
 
土壌: 
ほどほどに粘土質でやや石灰質のバランスの良い土壌。土壌は浅めで礫

が豊富に含まれています。 
 
収穫時期: 8月の第1週および9月の第2週 
 
醸造:収穫したブドウ全体を軽くプレスし、一番搾りだけを使って低温で

発酵させます。 
 
発泡および熟成: 瓶内発酵させ、選別酵母で36カ月以上熟成させます。 
 
官能特性: 
タマネギの皮のような色合いで優しく輝く淡いピンク色。繊細な泡が長

続きします。まず柑橘類を思わせる爽やかな香りと優しい花の香りが感

じられ、その後で赤い小さな果実とパンの皮の香りがします。いきいき

とした躍動感のある飲み心地で、明確で同時にやわらかな味わいですが

、飲み進めるうちに微かに華やかな香りがあらわれてきます。 
 
料理との相性: 
ややしっかりとした味のものも含めて、魚介類のパスタ類やメインディ

ッシュに合います。 
 
飲み頃温度: 6℃ 
 
 
 
 
 
 
 
 
 


