
VINO ROSSO D’ITALIA 
 
 

 

コレッツィオーネ・チンクアンタ 
ヴィーノ・ロッソ・ディ・イタリア 

 

 

 

種類: 赤ワイン 
 
ブドウ品種:サレント地方の典型的な赤ブドウ 
 
アペラシオン:ヴィーノ・ロッソ・ディ・イタリア 
 
栽培:4～6芽に剪定したアルベレッロ（一株仕立て）の老木。1株あたりのぶ 
どう収穫量は約1 kg。 
 
植栽密度: 1ヘクタール当たり4,500本 
 
生産地域:プーリア州サレントのサン・マルツァーノ（ターラント県）平均海 
抜約 100 m。夏季の気温は中くらいから高めで、蒸発散量が多い地域です。 
土壌: ほどほどの粘土質でバランスが取れており、あまり深くなく、礫が豊 
富に含まれています。 
 
収穫時期: 9月 
 
醸造: ブドウは手摘みで小さな籠に収穫します。除梗・破砕後、低温（8℃） 
で発酵前の醸しを行い、24～26℃に温度を管理しながらアルコール発酵を開 
始します。最後に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、フランチオーク樽で 
12カ月間熟成させます。 
 
官能特性: 色は紫がかったルビーレッド。プルーンやジャムのフルーティな香 
りと、バニラやリコリスを思わせるスパイスの香りのする濃密で複雑な香り

。 
濃厚で力強いストラクチャーでありながら、柔らかな味わいで、後味が長続 
きします。 
 
料理との相性: こってりとしたパスタ料理、赤身肉、ジビエ 
 
飲み頃温度: 18℃ 
 


