
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

タロ 
プリミティーヴォ・ディ・マンドゥーリア D.O.P.  

 
種類:赤ワイン 

ブドウ品種: プリミティーヴォ種 

アペラシオン:プリミティーヴォ・ディ・マンドゥーリア D.O.P. 

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5,000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）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: 9月半ば 
 

醸造: 温度管理下でマセラシオン、選別酵母で10日間ほどアルコール発酵。 
 

熟成:フランス産およびアメリカ産のオーク樽で6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。熟したサクランボやプルーンにカ
カオとバニラを添えた豊満な香りです。極めて骨格のしっかりとしたワイン

ですが、プリミティーヴォ種の魅力的なぬくもりが重さを和らげ、甘い余韻

が長続きします。 
 

料理との相性:こってりしたパスタ料理、子羊肉、凝ったソースで食べるジビエ
料理、熟成チーズ。 

 

飲み頃温度: 16～18℃ 


