
 
 
 
 
 
 

 
リボールロゼ 
エクストラ・ドライスプマンテ 
 
 

種類:ロゼスプマンテワイン 
 

ブドウ品種: サレント地方の典型的な赤い果実 
 

アペラシオン: エクストラ・ドライスプマンテワイン 
 

栽培: スパッリエーラ（垣根仕立て） 
 

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）海抜約 100 
m。気候的特徴は、最高気温が高く、降水量は少なめの中程度であることです。 
 

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: 
8月の最後の週の朝に手摘みで、酸味を保つために、やや早めに収穫します。 
 

ワイン醸造: 
収穫したブドウ全体を軽くプレスし、一番搾り（55%）だけを使い、低温で発酵さ
せます。こうして得たワインを「シャルマ」方式でさらに密閉タンクで発酵させ、

発泡性をもたせます。 
 

熟成: 
発泡後は約1か月間タンク内でシュールリーを行い、その後瓶に詰めて温度管理下の
ボトル内で熟成を続けます。 
 

官能特性: 
タマネギの皮のような色合いの輝きに満ちたピンク色。細かい泡が長続きします。 
柑橘類の花のフローラルな香りとピンクグレープフルーツやザクロのフルーティな

香りがし、ブーケは全体的に繊細で華やかです。厚みのあるしっかりとした味で、

爽やかさとうまみが効いており、キレのよいワインです。飲んだ後にも地中海の灌

木の林のようなアロマが包み込みます。 
 

料理との相性:前菜に最適です。軽いアンティパスト、しっかりとした味付けの地中海
の魚介類のパスタ類やメインディッシュにも合います。 
 

飲み頃温度: 6°C 
 


