
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

リボール 
エクストラ・ドライスプマンテ 

 
 

種類:白スプマンテワイン 

ブドウ品種:サレント地方の典型的な白ブドウ 

アペラシオン:エクストラ・ドライスプマンテワイン 

栽培:グイヨ仕立て 

植栽密度:1ヘクタール当たり4,000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）サレ
ント地方の海抜約 100 mの土地。気温は中くらいの高めで、降水量が少なく、
朝晩の寒暖の差が大きい土地です。 

 

土壌: 石灰質を含むの混成の土壌。 
 

収穫時期:酸味を保つために8月上旬の朝に手摘みでやや早めに収穫します。 
 

醸造: 収穫したブドウ全体を軽くプレスし、一番搾り（55%）だけを使って
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:  緑がかった明確な輝きのある淡黄色。細かいペルラージュ（泡）
が長続きします。白桃のフルーティな香りや、ニワトコの花のフローラルな

香り、セージのアロマを感じさせる快く強い香りです。味は爽やかで快活、

丸みがあり、バランスが取れており、しかも個性のある心地良い味わいです。 
 

料理との相性 :前菜に最適です。魚介類のアンティパストやパスタ類と合います。 

飲み頃温度:6°C 


