
 
 
 
 
 
 
 

セッサンタアンニロゼ 
サレント I.G.P. 

 

 
種類:ロゼ 
 
 
ブドウ品種:プリミティーヴォ種 
 
 
アペラシオン:サレント I.G.P. 
 
 
仕立て: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:海抜約 100 
mのマンドゥリア平野（ターラント県）で栽培されたプリミティーヴォ種。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:やや砂質で礫を豊富に含むバランスの取れた組成の土壌。深さは中程度。多孔
質で水はけは良好。 
 
収穫時期: 9月の第1～第2週に手摘みで収穫します。 
 
 
ワイン醸造:不活性ガスを充填して軽くプレスし、すぐに一番搾りのマストを取り分
けます。その後、果皮を使わずに16～18℃で発酵を行います。 
 
 
熟成:ステンレスタンクで3カ月間以上熟成させます。 
 
 
官能特性:淡いピンク色、爽やかでしっかりとした香り。熟した早世イチジクを思わ
せる甘い果実の香りに包まれて、歯ごたえのあるサクランボを中心とする赤い果実

の香りがします。やや骨格と丸みのある味です。口に含むと、うま味と爽やかな香

りがバランスよく広がり、長続きします。 
 
 
料理との相性:魚介系のプリモピアットとセコンドピアットに最適です。山の幸や、
ややどっしりとしたベジタリアン料理にも合います。 
 
飲み頃温度: 10～12℃ 

 
 


