
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

タロ 
プリミティーヴォメルローサレントI.G.P. 

 
 

種類：赤ワイン 

ブドウ品種: プリミティーヴォ種 50%、メルロー種 50% 

アペラシオン:サレント I.G.P. 

植栽密度:1ヘクタール当たり4,500本 

栽培:スパッリエーラ（垣根仕立て） 
 

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月前半 
 

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: フレンチオーク樽で4～6カ月間熟成させます。 
 

官能特性: 色はガーネットがかった濃厚なルビーレッド。熟した赤い果実、サ
クランボ、ベリー類の豊かな香りと微かなシナモン香があります。極めて骨

格のしっかりとしたワイン。なめらかなタンニンを感じさせ、心地良い余韻

が長く残ります。 
 

料理との相性:こってりとしたパスタ料理、赤身肉、ジビエ、熟成チーズ。 
 

飲み頃温度:16～18℃ 


