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シチリア島へクレージーなアプローチ
イタリア半島から列車でシチリア島へ
ナポリ中央駅9.50 カラブリア州のサン・ジョバンニで列車を2両つづに分けフェリーにそのまま乗せる
シチリア州のメッシーナに上陸し再度、連結してカターニア中央駅に向かう



エトナへ ヴィヴェラ社 訪問
カターニア中央発7:36 タオルミーナ着8:34



カニカッティへ カニカッティ生産者協同組合 訪問
カターニア中央発15:30 → カルタニッセッタ クシルビ着17:00 同駅発17:10 → カニカッティ中央着17:19



パレルモへ ドゥーカ・ディ・サラパルータ社 訪問

カルタニッセッタ中央発14:47 → カルタニッセッタ クシルビ着14:55 同駅発15:01 → パレルモ中央着16:29



シチリア島からナポリへ 帰路
シチリア島からイタリア半島（ナポリ）へ
フェリーにてパレルモ港20:15 船中泊 カンパーニャ州のナポリ港早朝
ヴェスヴィオ火山が出迎えてくれる



シチリア土着品種



エトナ ワイン

伝統的仕立：アルベレッロ



ワイン名 'サタリ NV

生産者 カニカッティ社

生産地域 シチリア州

アルコール 11.5％

品種 グリッロ 50％、シャルドネ 50％

希望小売価格 2600円

製造 シチリア州南西部アグリジェント地区の標高250-400ｍの畑（石灰岩を含むやや
粘土性砂質シルト土壌）で、ぶどうを8月末に収穫。ステンレスタンクで発酵を
行う。タンクで二次発酵はワインに残った糖分のみで行われる。

テイスティング 淡いストローイエローで優しい泡立ち。柑橘の爽やかな香り。
味わいは、香りのと同じフレッシュな果実とすっきりとした酸味でバランスの
良いフリッツァンテ

合わせる料理 アペリティフ、サラダ、魚介のパスタ料理、春野菜のフリットに合わせる

泡ワイン１



ワイン名 カラニカ シャルドネ 2020 IGT

生産者 ドゥーカ・ディ・サラパルータ社

生産地域 シチリア州

アルコール 12％

品種 シャルドネ100%

希望小売価格 1750円

製造 シチリア西部にある標高200ｍの自社畑（シリカを含む粘土質の土壌）100%手
摘みでぶどうを収穫。ス16℃で10日間以上発酵を行い、シュールリーの状態で
2ヶ月、ステンレスタンクで熟成させてリリース

テイスティング 輝きがある緑がかった淡いレモンイエロー。グレープフルーツのような柑橘の
香り、白い花のようなフローラル、若干の白コショウのスパイスさを持つ
フレッシュな香り
味わいは、香りと同様にフレッシュでフルーティな味わい。心地よい酸味の絶
妙なバランスを持つ辛口白ワイン

合わせる料理 野菜やシーフードの前菜、焼き鳥（塩）シーフードパスタに合わせる

白ワイン２



ワイン名 サリズィーレ エトナ・ビアンコ 2016 DOC

生産者 ヴィヴェラ 社

生産地域 シチリア州

アルコール 12％

品種 カリカンテ 100％

希望小売価格 3800円

製造 エトナ北東のリングアグロッサにある標高600ｍの単一畑：マルティネッラ
（丸い小石の多い火山灰質標高）のぶどうを10月の2週目に手摘みで収穫。
温度管理下（14～16℃）で発酵させ、シュール・リーで10ヶ月、瓶内で6ヶ月
熟成させてリリース

テイスティング 淡い緑がかったストローイエロー。レモンのような柑橘系のフレッシュな香り、
ミネラル、ジンジャースパイス等複雑な香り。
味わいは、フレッシュでカリカンテの特徴の生き生きとした伸びやかな酸、
程よい果実味、塩味のミネラル、後味は苦みがある辛口白ワイン

合わせる料理 生ガキ、魚介のタリアテッレ、ズッパディペーシェ、フンギのフリットに
合わせる。

白ワイン３



ワイン名 カラニカ シラー 2020 IGT

生産者 ドゥーカ・ディ・サラパルータ社

生産地域 シチリア州

アルコール 13.0％

品種 シラー100%

希望小売価格 1750円

製造 シチリア西部にある標高200ｍの自社畑（シリカを含む粘土質の土壌）100%手
摘みでぶどうを収穫。シチリアの伝統に則り、6～8日のマセラシオンと発酵を
行い、その後マロラクティック発酵。澱とともに2ヶ月間、ステンレスタンク
で熟成し、1ヶ月の瓶内熟成の後にリリース。

テイスティング 深いルビー色。複雑で凝縮感のあるアタックはフルーティなラズベリー、
若いためかまだMLFのニュアンスがあり、クローヴ、黒コショウをはじめとし
たスパイスの香り
味わいは、フレッシュな果実に小慣れたタンニンと程よい酸味でバランスが
とれた辛口赤ワイン

合わせる料理 しっかりした味付けされた魚料理のグリル、肉料理全般、中熟のチーズに
合わせる。

赤ワイン４



ワイン名 マルティネッラ エトナ・ロッソ 2014 DOC

生産者 ヴィヴェラ 社

生産地域 シチリア州

アルコール 13.0％

品種 ネレッロ・マスカレーゼ、ネレッロ・カップッチョ

希望小売価格 4400円

製造 エトナ北東のリングアグロッサにある標高600ｍの単一畑：マルティネッラ（丸
い小石の多い火山灰質標高）から10月の3週目に手摘みで収穫。
26～29℃の定温下で10日間発酵させ、フレンチオークのバリック（225L)で
約1年半熟成。6ヶ月の瓶内熟成を経てリリース。

テイスティング ガーネット色がかったチェリーレッド。赤スグリやチェリーなどの赤い果実や
スミレの花の香り 鉄、なめし皮、クローヴ、ナツメグなど複雑な香り。
味わいは、赤系の果実味と横に広がる酸味、ベルベットのような滑らかな
タンニンと鉱物的ミネラル、鉄、タール、複雑な味わいがある辛口赤ワイン

合わせる料理 生ハム、ラルド、ポルチーニのタリアテッレに合わせる。

赤ワイン５



ワイン１：カニカッティ canicatti生産者協同組合

カニカッティのブドウ畑は、アグリジェントからパレルモとカルタニセッタまで
地域が広大なので、特性ごとにエリアを細かく分類し、
生産者協同組合が管理をしています。栽培段階では、一定の品質が保てるよう
ワイナリーのスタンダードな規定を定めています。
それに従って農家ではブドウが熟していく段階ごとに状態をチェック、収穫前に
すべての状況を把握してベストな収穫時期を見極めます。そして、適した醸造を
行い安定した高品質のワイン生産、優れたコストパフォーマンスで提供できるの
は、生産者協同組合ならではの強みです
。



ワイン２と４：ドゥーカ・ディ・サラパルータ社

1824年に創業した、シチリアの中でももっとも歴史がある造り手の一つです。
当時シチリアで隆盛を誇っていたサラパルータ公爵は、世界各国から訪れる
大使や伯爵といったゲストをもてなすために所有地で採れる
ブドウからワインを造り始めました。現在シチリア全土に畑を所有し、シチ
リアの多様な性格のブドウをそれぞれに最も適した土地で
栽培しています。

シラー
シャルドネ



ヴィヴェラ社はシチリア東部、カターニアに位置する家族経営のワイナ
リーです。
2002年、ヴィヴェラ家は「他にはない最高のワインを生むブドウ畑に囲ま
れたワイナリーを造りたい」という思いから、
エトナ山北東部のマルティネッラ地区に素晴らしい農地を購入しました。
ヴィヴェラ社のワインはすべて、
自社畑で有機栽培されたブドウから造られています。醸造所では伝統や創
造性を生かし、
畑の特性を生かしたその土地独自のワイン造りを行っています。

2003年1月にネレッロ・マスカレーゼ、ネレッロ・カプッチョ、カリカン
テの最初のブドウの木を植えるために私たちが
長い間取り組んだ特別な地形でもあります。
エトナ山で最大のパルメンティの1つが存在することで常に知られているコ
ントラダ・マルティネラは、海抜550-600メートルの標高に
広がるユニークな地区です。土壌は火山性

ワイン３と５：ヴィヴェラ社


