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Presentazione azienda     
 
L’Azienda “ Cummo “ Casa Vinicola Sicania è nata nel 2001 a Canicattì, in provincia di 
Agrigento, dall’iniziativa di un giovane imprenditore che ha ereditato dalla famiglia 
l’esperienza e il patrimonio enologico accumulato sotto la guida del nonno paterno. 
Il programma mira a catturare i profumi e i sapori della Sicilia per racchiuderli in una 
bottiglia e consegnarli al consumatore attento ed esigente. Le bottiglie dell’azienda 
Cummo hanno un'immagine pensata per rendere più facile la loro identificazione sugli 
scaffali dell'enoteca. Un look decisivamente moderno che rappresenta lo spirito 
dell'azienda. 
 
 
 

 

I vigneti 
 
I vitigni sono situati in territorio vocato alla coltivazione e le condizioni naturali del terreno 
contribuiscono alla produzione di uve di alta qualità. I vigneti dell'azienda Cummo si 
dividono tra i territori di Naro, Ravanusa, Campobello di Licata, Butera e Palma di 
Montechiaro. Le uve coltivate sono Inzolia, Nero D'Avola, Frappato, Catarratto, Syrah, 
Merlot, Chardonnay, Cabernet Sauvignon e Nero Cappuccio. 
 
 
 

La nostra teoria  
 
Il vino si fa con l’amore l’impegno e il cuore, ecco perché per produrlo bisogna amarlo. 
Sono questi i sentimenti che ispirano la linea di condotta della nostra azienda, ai quali si 
aggiungono la tenacia, la caparbietà, la costanza anche di fronte agli ostacoli. Il vino che 
produciamo riflette in pieno questi sentimenti. I nomi che abbiamo dato ad ogni vino sono 
posti come a sigillo della storia che sta dietro la produzione di ognuno. 
 
 
 

VISITE GUIDATE SU PRENOTAZIONE 
 
Per visite e degustazioni su appuntamento contattare i nostri uffici. 
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RASSEGNA STAMPA 2009 
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1908 Nero Cappuccio premiato con la medaglia d’oro al concorso 

enologico internazionale Berliner Wein Trophy 2009 tenuto nella 

capitale tedesca Berlino 
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La rivista “Il Sommelier”, rivista di enologia, gastronomia e turismo, organo ufficiale della 

FISAR ha scritto del nostro vino “1908”  

 

 

   

 

 

IL SOMMELIER NR. 1/2009 
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IL SOMMELIER 02/2009 

Campagna pubblicitaria sulla 

rivista “Il Sommelier” in 

occasione del Vinitaly 2009 
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La rivista “Il Sommelier” ha scritto del nostro vino bianco Saffico dal connubio di 

Chardonnay e Grillo 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

IL SOMMELIER 03/2009 
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Per la sua eleganza e straordinaria bellezza l’etichetta del nostro vino bianco Saffico è stata 

menzionata dalla rivista settoriale “Comunicando” 
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Premio per l’Impegno per la Qualità a Cummo – Casa Vinicola Sicania 
Città del Mare – Terrasini 22-24 maggio 2009 
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Luglio 2009: La rivista svizzera Vinum ha scritto del nostro vino rosso 1908 
Nero Cappuccio 
 
 

 

 

 

Traduzione: 

Rosso scuro pieno, al naso 
intenso con aromi di fichi e 
erbe aromatiche, miele di 
bosco, bacca nera, cuoio, 
corteccia e birra di malto. Letto 
abbastanza? Continua: al 
palato strutturato pieno, 
omogeneo, aspro-speziato e 
un pizzico animalesco, 
ardente, leggermente secco. 
Quello che risalta così 
complesso è un vino dalla 
Sicilia, Nero Cappuccio 1908 
della Casa Vinicola Sicania, 
Annata 2005. 
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RASSEGNA STAMPA 2008 
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IL MIO VINO, ALMANACCO 2008 
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LINE, GENNAIO 2008 
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CAMPAGNA PUBBLICITARIA, VIE DEL GUSTO, GENNAIO 2008 
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LE VIE DEL GUSTO, FEBBRAIO 2008 
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CAMPAGNA PUBBLICITARIA IN OCCASIONE DELLA 
MANIFESTAZIONE FIGLI DI UN BACCO MINORE ? DEDICATA AI 

VITIGNI AUTOCTONI ITALIANI, TENUTA A BAGNACAVALLO (RA) dal 

31 Maggio al 2 Giugno pubblicata su VIE DEL GUSTO MAGGIO 2008 
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IL MIO VINO, MAGGIO 2008 
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LINE, MAGGIO/GIUGNO 2008 
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IL MIO VINO, LUGLIO 2008 
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MILANO FINANZA, 13 SETTEMBRE 2008 
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RASSEGNA STAMPA 2007 
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IL MIO VINO, ALMANACCO 2007 
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RASSEGNA STAMPA 2006 
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IL MIO VINO, GENNAIO 2006 

EDIZIONE TEDESCA 
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IL MIO VINO, MARZO 2006 
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IL MIO VINO, APRILE 2006 
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I GRANDI VINI, APRILE 2006 
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RISULTATI DELLA DEGUSTAZIONE ORGANIZZATA DALL’A.M.I.R.A. 

(ASSOCIAZIONE MAITRES ITALIANI RISTORANTI E ALBERGHI) 

SEZIONE PAESTUM E PUBBLICATI SUL WINE BLOG DI LUCIANO 

PIGNATARO IL 10/07/2006 
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IL MIO VINO, AGOSTO 2006 pag. 1 
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IL MIO VINO, AGOSTO 2006 pag. 2 



 

31 

 

 

IL MIO VINO, AGOSTO 2006 pag. 3 
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IL MIO VINO, SETTEMBRE 2006 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 

 
 

 

 

 
 

 

 

 

 
 



 

33 

 

 

 
I GRANDI VINI, NOVEMBRE 2006 
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RASSEGNA STAMPA 2004/2005 
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PASSIONE 2002 IL MIO VINO, MARZO 2005 

 

 

IL MIO VINO, GENNAIO 2005 
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IL MIO VINO GIUGNO 2004 
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SEGNALATI DALLE MIGLIORI GUIDE 
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( SCELTI PER VOI )

Casa ViniCola TesTa

Paolo iii Farnese ortrugo
Colli piacentini Doc

Zona di produzione: Colli Piacentini
Uvaggio: Ortrugo in purezza
Altitudine: 200 m s.l.m.
Sistema di allevamento: guyot semplice
Periodo di vendemmia: settembre 2010
Vinificazione: accurata selezione di uve, pressatura soffice, fermentazione a 
temperatura controllata
Affinamento: in acciaio
Colore: giallo paglierino scarico con sfumature verdognole, molto trasparente ed 
evidente effervescenza 
Olfatto: gradevole profilo olfattivo prevalentemente fruttato, con intensi e piace-
voli aromi su cui domina la banana
Gusto: buoni aromi di acacia, ginestra, litchi e mela verde. Fresco e intenso, in 
bocca rivela una piacevole effervescenza e buona corrispondenza con il naso
Temperatura di servizio: 6-8 °C - Gradazione alcolica: 11 % vol.
Abbinamenti consigliati: particolarmente adatto come aperitivo, ottimo abbinato 
a piatti a base di pesce

Production area: Colli Piacentini 
Grape variety: Ortrugo in putiry
Altitude: 200 m a.s.l.
Training system: simple guyot
Harvest period: September 2010
Wine making: selection of the grapes, soft pressing, fermentation at controlled 
temperature
Refining: in steel
Colour: light straw yellow with greenish hints reflexes, very transparent with 
evident effervescence and sparkling
Bouquet: pleasant fruity, intense aromas dominated by banana
Taste: acacia flowers, brooms, litchi and green apple. Fresh and intense, pleas-
ant sparkling inklings, good harmony with the bouquet
Serving temperature: 6-8° C - Alcohol: 11% by vol.
Best with: ideal as aperitif or with dishes based on fish

CASA VINICOLA CAV. ITALO TESTA DI FRANCO E LUIGI TESTA S.N.C.
Via Ricò, 16 - 29014 Castell’Arquato (PC) - Tel. 0523 804121 - Fax 0523 804122 

testa@vinitesta.it - www.vinitesta.it

2010

Cummo Vini 
Casa ViniCola siCania

millenote
Igp Sicilia

Zona di produzione: Naro, Ravanusa e Palermo 
Uvaggio: 50% Cabernet Franc e 50% Nero d’Avola  
Altitudine: circa 400 m s.l.m.          
Sistema di allevamento: alberello e spalliera 
Periodo di vendemmia: fine settembre per permettere una buona maturazione 
Vinificazione: lunga macerazione 
Affinamento: in piccole botti di rovere francesi Allier
Colore: rosso intenso 
Olfatto: intensi profumi di frutta primaverile come ciliegie, fragole, marasca, lam-
pone selvatico e gelso rosso misti a profumi ortati di peperoni e funghi porcini
Gusto: armonico in bocca, sapido, dolcemente tannico con una equilibrata 
dissonanza di sapori di fichi, noce e carruba, il tutto bene amalgamato da una 
nota di vanigliato
Temperatura di servizio:  18-20 °C 
Gradazione alcolica: 14% vol.
Abbinamenti consigliati: affettati, primi piatti di carne, arrosti, selvaggina e 
formaggi morbidi, semistagionati e stagionati

Production area: Naro, Ravanusa and Palermo 
Grape variety: 50% Cabernet Franc and 50% Nero d’Avola  
Altitude: 400 m a.s.l.
Training system: small tree and espalier
Harvest period: end of September 
Wine making: long maceration
Refining: in small French oak Allier barrels
Colour: intense red
Bouquet: fruity, cherry, strawberry, sour black cherry, wild raspberry, red mul-
berry, pepper and mushrooms 
Taste: harmonic, sapid, tannic, with an elegant contrast of figs, nuts and carob 
inklings combined with a vanilla aroma
Serving temperature: 18-20° C - Alcohol: 14% by vol.
Best with: salami, first dishes based on meat, roast meat, game, soft, seasoned 
and half-seasoned cheese 

CASA VINICOLA SICANIA SRL
Via Pietro Mascagni, 3 - 92024 Canicattì  (AG) - Tel. 0922 839552 - Cell. 329 2761791 

Fax 0922 839552 - info@cummovini.it - www.cummovini.it

2009
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Durante le festività di fine anno 
sono numerose le occasioni per 
ritrovarsi con amici e parenti. 

È importante cercare di ricreare anche 
nella preparazione della tavola il calore 
e l’affetto che animano il Natale. La vera 
protagonista delle feste è sempre la ta-
vola, pantagruelica in quanto a vivande, 
splendente e raffinata nella presentazio-
ne.
Una tavola festosa diventa un luogo di 
incontro, di ascolto, di emozioni, dove 
esprimere il piacere e la gioia di rima-
nere con gli ospiti. Il pranzo di Natale 
è un momento magico, da vivere con le 
persone care. Non è necessario possede-
re oggetti costosi, come cristalli preziosi, 
argenterie e porcellane pregiate, basta 
un po’ di creatività, fai da te, spirito di 
iniziativa e fantasia, abbinato al buon 
gusto. Spesso si possono creare delle 
soluzioni originali anche con elementi 
di poco conto, collocandoli in un modo 
originale, in modo da accogliere i com-
mensali come si deve.

Suggerimenti utili per apparecchiare adeguatamente
in occasione delle prossime festività. Quali materiali
utilizzare, disporre correttamente stoviglie e posate, 
scegliere le decorazioni. Regole antiche e sempre 
valide a cui aggiungere un pizzico di creatività

La tavola
di Natale
e Capodanno

di Simona Cacopardo

Accogliere con gusto
L’arte di ricevere però non è improvvi-
sazione. Un noto gastronomo france-
se del 1700, Raimond de la Rejnière, 
scrisse a questo proposito che “non 
basta far sedere l’ospite a tavola e servir-
gli cibo abbondante, ma bisogna dedicare 
la massima cura anche all’apparecchia-
tura che deve essere consona al menù e 
all’occasione”. Questa regola, seppure 
antica di oltre tre secoli, resta ancora 
valida e molto attuale. Perché l’atmo-
sfera delle feste si respira soprattutto 
a tavola, ovvero nel luogo dove si tra-
scorre più tempo del solito. Preparare 
una bella tavola è un piacere, ed è bel-
lo immaginare l’atmosfera e scegliere 
i colori ed i materiali. Per chi arriva è 
il modo migliore per sentirsi il ben-
venuto e per gustare le pietanze che 
saranno servite.

I colori della tradizione
Non esistono regole rigide, ma le tradi-
zioni vorrebbero che a Natale e anche 

Tradizioni
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a Capodanno sulla tavola ci sia il rosso, 
colore tipico di queste festività.
È il colore del sangue, della vita, del-
l’amore, del fuoco. Ricorda il fuoco della 
passione e dell’inferno. Era anche il colo-
re che rappresentava il Dio della Felicità, 
che dispensava ricchezza agli uomini.
Un abbinamento considerato intramon-
tabile in questo periodo è quello del ros-
so con il verde.
Altro abbinamento valido in questo pe-
riodo è di accostare il rosso con il colore 
oro. Richiama i raggi del sole, così la ma-
gia è completa.
La scelta della tovaglia, insieme ad altri 
componenti, come la disposizione dei 
piatti, dei bicchieri e delle posate, è fon-
damentale per creare una atmosfera cal-
da ed indimenticabile. 

Tovaglia e tovaglioli
Può essere elegante, ma anche sempli-
ce, potrebbe andare bene anche bianca, 
l’importante è la tovaglia sia, ovviamen-
te, ben pulita e ben stirata. Non neces-
sariamente di tessuto pregiato. Sotto è 
opportuno mettere un feltro, in modo 
che salvi il tavolo e attutisca il rumore di 
piatti e posate. Se non si possiede una 
tovaglia con le decorazioni natalizie si 
può usarne una bianca, oppure rossa o 
verde, meglio comunque di colore scuro. 
Si può applicare facilmente un bordo, 
acquistabile in merceria, con i motivi a 
tema, magari con il filo d’oro.
I tovaglioli, che si mettono alla destra 
del piatto, dovrebbero essere di un co-
lore coordinato oppure complementare 
alla tovaglia. Con questo ci si può an-

che sbizzarrire in vari modi: un semplice 
dettaglio come un tovagliolo piegato in 
maniera insolita, è un modo veloce e 
pratico per personalizzare e definire la 
tavola imbandita a festa.
I tovaglioli si possono infilare nel bicchie-
re, oppure piegarli in tanti modi diversi. 
Si possono legare nei portatovaglioli ap-
positamente creati per l’occasione, con 
coroncine, stelline di pizzo, ghirlandine, 
oppure legati con nastrini di raso into-
nati al resto degli elementi.

Le stoviglie
Usare dei piatti rossi significherebbe 
levare alle portate i colori tipici; quindi 
vivamente sconsigliato l’uso delle stovi-
glie rosse. Se non si possiede un servizio 
natalizio meglio usare anche il più sem-
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IL CONSIGLIO DI... 
Vincenzo Candiano,
chef della Locanda 
Don Serafi no
(Ragusa)

Carpaccio di pescato del giorno con 
chicchi di melograna e germoglietti, 

cime di broccoli e salsa agretta
al cavolo rosso 

Insalata di arance e carciofi  con 
sfi lacci al forno di pancetta

di maialino dei Nebrodi, cubotti
di pane alla cipolla e polpettine
di seppia ai semi di fi nocchietto

Tortelli di farciti di cappone
e funghi iblei, brodo forte di 

cappone e crosta di formaggio 
ragusano stagionato,

brunoise cruda di sedano rapa
 

Filetto di baccalà cotto in sugo 
rustico all’origano ed olive nere, 
salsa di latte di bufala, chips di 
patacche e gelatina di basilico

Granita di mandarini
con croccante di frutta secca

Tiramisù di panettone all’amaretto, 
gelato fi or di panna e datteri,

salsa di lamponi
e fragoline al pepe verde

DALLO CHEF

L’ingrediente che secondo me non 
deve mancare a Natale
è il panettone!
Che sia mangiato semplicemente 
oppure rielaborato secondo fantasia 
o parsimonico riutilizzo. 
Un consiglio, scaldate le fette
di panettone prima di gustarle, 
facendo attenzione a non seccarle 
pertanto vanno protette coprendole 
ed accompagnate con uno degli 
ottimi vini da dessert siciliani.

Particolari distintivi

Abbinamento cromatico 
di tovaglia e stoviglie, 
segnaposto, candele, 
e centrotavolo, 
differenziano la tavola 
delle occasioni importanti
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plice possibile; magari bianco. I sotto-
piatti devono essere intonati alla tavola 
ma non per forza di un materiale classi-
co: possono essere di cartone decorato a 
piacimento, o di materiali che sono usati 
per fare altre decorazioni sparse per casa. 
Per i piatti ci sono due possibilità: fare 
trovare in tavola il piatto per gli antipasti 
e servire gli altri man mano, oppure posi-
zionare tutti quelli tutti necessari (antipa-
sto, primo, secondo e il piattino per l’in-
salata a sinistra del piatto piano). Invece 
quelli da frutta o dessert si portano solo 
dopo aver tolto tutto; tranne i bicchieri e 
le bottiglie.

Le posate
Vanno disposte intorno al piatto. A de-
stra và il coltello normale, più a destra 
ancora quello da pesce, e poi il coltellino 
da antipasto; se c’è una zuppa nel menù, 

a seguire il cucchiaio. A sinistra del piat-
to una forchetta normale, una da pesce e 
una da antipasto.
Per finire in alto, sopra il piatto, mette-
re il coltellino da frutta/dessert (con il 
manico rivolto a destra) e sopra la for-
chettina sempre da frutta/dessert (con il 
manico a sinistra). S’è previsto un dolce 
a cucchiaio si dovrebbe mettere solo un 
mezzo cucchiaio col manico rivolto a de-
stra. Importante: le forchette e i cucchiai 
devono avere la punta rivolta verso l’alto, 
quella dei coltelli inveceverso il piatto. 

I bicchieri
Il loro numero dipende da quanti vini 
verranno serviti durante la cena. Ci si 
può limitare ai due necessari (acqua e 
vino), e poi aggiungere gli altri in seguito 
oppure apparecchiare con tutti i bicchieri 
che si vogliono usare. In ogni caso l’ac-

I colori della festa

È il rosso, con il verde 
a Natale, e con l’oro per 
il cenone di Capodanno 
(sopra), a prevalere nelle 
tavole e nelle decorazioni  
in occasione sia della 
ricorrenza religosa che in 
quella pagana 

xxxxxxx

qua va messa nelle caraffe per rendere il 
tutto più elegante.

I segnaposto
Per completare le decorazioni davanti ad 
ogni piatto si può sistemare un segnapo-
sto creato in casa. Semplici, ma di ottimo 
effetto sono quelli di materiale naturale. 
Ad esempio foglie, noci, ghiande, lentic-
chie o piselli secchi, fiori secchi, o rametti, 
pressati dentro i bicchieri da whisky.

Il centrotavola
Contribuisce a trasformare una tavola 
che altrimenti potrebbe risultare anoni-
ma. La soluzione classica è quella della 
corona di rami di abete dove infilare pi-
gne e bacche dorate, roselline rosse essic-
cate, qualche fiocchetto di stoffa o di raso. 
E infine quattro candele, rosse o bianche, 
simbolo della settimana dell’Avvento. 
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IL CONSIGLIO DI... 
Patrizia Di Bendetto,
chef del Ristorante
Bye Bye Blues
(Palermo)

Insalata tiepida di carciofi  e dentice 
su vellutata di verdure invernali

Spaghetti al sugo di pesci da zuppa
Tortelli di burrata con ragù di suino 

nero dei Nebrodi

Tagliata di ricciola con pesto
di capperi di Pantelleria

Agnello farcito su patate fondenti

Babà con mousse di cioccolato 
fondente, salsa vaniglia e frutti rossi

LA “STELLA” DI GIANCARLO...
Ricevuta la stella Michelin, nel 2011
(20 anni dopo l’avvio dell’attività),
i titolati di Bye Bye Blues Patrizia
Di Benedetto ed il marito Antonio 
Barraco (esperto sommelier), hanno 
dedicato l’ambito riconoscimento 
- che a Palermo mancava da tanti anni 
- anche al giornalista Giancarlo
Lo Sicco. Indimenticato esperto, 
estimatore e frequentatore dei ristoranti 
della coppia (a Palermo c’è Offi cina
del Gusto). Un pensiero ed un ricordo 
che ci piace sottolineare

* Tratto da www.italiasquisita.net
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L’importante è che sia basso in modo da 
non togliere la visuale tra gli ospiti.
Se invece si preferisce una soluzione 
meno formale si può creare un mini 
presepe in cartapesta o in pasta di sale 
(magari con le statuine sosia dei com-
mensali!). Per una tavola moderna si può 
usare della frutta colorata, o dei fiori fre-
schi o essiccati. Partendo da un oggetto 
che piace particolarmente e poi persona-
lizzarlo (come un candelabro o un vaso 
di vetro..) basteranno pochi fili dorati a 
cascata abbinati a delle lucine o a delle 
gocce o pendagli di cristallo, oppure del-
le candele galleggianti insieme a dei fiori 
freschi. È un errore sovraccaricare la tavo-
la con troppi elementi decorativi. Inoltre 
è consigliabile usare dei colori che si ar-
monizzino tra di loro, in modo che tutto 
l’insieme si presenti semplice e allo stesso 

NEL MONDO

I riti della vigilia
USA
La tradizione vuole che la sera della vigilia 
si lascino un bicchiere di latte e dei biscot-
ti per Babbo Natale.

Gran Bretagna
Per il Babbo Natale “inglese” la tradizio-
ne richiede “mince pie” (dolce che viene 
consumato per queste feste) e sherry.
Così come i bambini americani anche 
quelli inglesi lasciano fuori casa le carote 
per le renne di Babbo Natale.

Olanda
I bambini, prima di andare a dormire, met-
tono fuori una scarpa piena di fieno e ca-
rote e l’indomani mattina le carote e il 
fieno vengono sostituiti dai dolcetti di mar-
zapane.

Svezia
La cena della vigilia si mangia pesce sec-
co, prosciutto, riso al latte, vino caldo o 
birra zuccherata. In quasi tutta la Scandi-
navia si apparecchia la tavola di natale con 
un posto in più per il primo che capiti da-
vanti alla porta che, per l’occasione, rima-
ne sempre aperta.

Giappone
Anche se non è un paese a maggioranza 
cristiana, il Natale viene festeggiato come 
festa dell’amore per i bambini. Gli albe-
ri vengono addobbati secondo il gusto na-
zionale, cioè con le lanterne di carta illu-
minate. Un’altra usanza consiste nel fare 
regali utili ai poveri, mentre i bambini van-
no negli ospedali a cantare canzoni agli 
ammalati.

Messico
I bambini ricevono i doni per l’epifania. A 
Natale invece si organizza per loro un gio-
co “la pinata”. Le pinatas sono delle broc-
che di terracotta, decorate artisticamente, 
piene di caramelle e regalini. Hanno le for-
me più fantasiose di animali uccelli pupaz-
zi o palle. Il gioco si svolge di sera: le pina-
tas si appendono in alto, ad un palo o ad 
un ramo, e si fanno dondolare, e i bambi-
ni, con gli occhi bendati, cercano di rom-
perle con un bastone.

Polonia
La tradizione vuole che allo spuntare 
della prima stella in cielo ci si sieda a 
tavola, questa è chiamata la festa della 
stella, ma prima di iniziare la cena della 
vigilia si fa circolare una sottilissima fetta 
di pane azzimo (chiamato opplatek) 
e tutti i commensali ne mangiano un 
pezzetto. La tavola è sempre festosamente 
apparecchiata, ma sotto la tovaglia c’è 
sempre un sottile strato di paglia. Per 
ricordare a tutti che Gesù è nato in una 
stalla.

Il sorriso di Gesù 

A Betlemme nei giorni 
immediatamente dopo 
la nascita del piccolo 
Gesù un giocoliere voleva 
portargli un dono. Il 
ragazzo, molto povero, 
non aveva nulla da regalare 
se non la sua arte: fece un 
gioco con delle palline ed 
il bambino rise moltissimo. 
Per ricordare le risate di 
Gesù Bambino si mettono 
le palle sull’albero di 
Natale

festività

tempo elegante, senza appesantire troppo 
lo sguardo.

Illuminazione
Questa deve essere concentrata sulla 
zona pranzo, e dovrebbe essere calda, 
non troppo debole (in modo da vedere 
ciò che c’è nel piatto!). Se si lascia il resto 
della stanza in penombra, magari illumi-
nato solo da candele, l’atmosfera sarà più 
accogliente.

Le candele
E’ meglio siano nuove e mangiafumo, di 
diverse dimensioni e forme. Posizionate 
in alto, se si vogliono usare i candelabri, 
su base di spunga (del tipo usato dai fio-
rai) se diventano centro tavola, aggiungen-
do agrifoglio, o rami di abete con pigne e 
bacche rosse per guarnirne la base.

CURIOSITÀ

La storia dell’albero
Vi siete mai chiesti come mai durante 
il periodo natalizio nelle pasticcerie si 
vedono i cosìddetti “tronchetti di natale?” 
Per rispondere dobbiamo tornare ai riti 
pagani del ceppo precursore dell’albero 
di natale. Il tradizionale dolce di natale, 
detto tronco di natale, e del pane di natale 
avrebbe la proprietà di non ammuffire 
se preparato intorno alla mezzanotte. È 
propizio mangiarne una parte perchè si 
crede che nel fuoco ci sia un Dio...
Nel periodo precristiano era considerato 
propiziatorio bruciare, a partire dal 
solstizio d’inverno, un ceppo di quercia 
(simbolo di forza e di solidità). La 
cerimonia avveniva dinnanzi a tutta la 
famiglia. Le scintille che si levavano al 
cielo simboleggiavano il ritorno delle 
giornate lunghe. In quell’occasione si ci 
scambiavano i doni che rappresentavano 
l’abbondanza.
A metà tra il sacro e il profano, sopravvive 
oggi solo in alcune regioni, dove viene 
acceso la notte di Natale dopo essere 
spruzzato di acqua benedetta e messo ad 
ardere nel focolare dal capofamiglia.

Il vischio
L’usanza nordica vuole che il vischio sia 
regalato a inizio anno come augurio e 
per scacciare i demoni e i malefici. Con il 
medesimo significato è appeso davanti gli 
usci delle case durante il periodo natalizio. 
La tradizione di baciarsi sotto il vischio è 
un augurio affinchè la coppia si sposi entro 
l’anno. È una tradizione celtica, secondo 
la quale furono proprio gli dei a regalare 
questa pianta agli uomini:la pianta 
nascerebbe “là dove cadono i fulmini” 
in segno della discesa della divinità sulla 
terra.

Agrifoglio o pungitopo
Molta gente li confonde forse a causa 
della peculiarità che li accomuna: 
pungono entrambi, simboleggiano il 
natale e entrambi hanno le bacche rosse. 
Entrambi vengono usati per un augurio di 
buon inizio anno nuovo... Nell’antichità 
venivano usati sia nella tradizione dei 
germani, che appendevano nelle case 
rametti adorni di bacche rosse per 
onorare gli spiriti nei boschi, sia in quella 
dei romani, che durante i Saturnalia, a 
dicembre, usavano scambiarsi insieme agli 
auguri anche questi rametti.
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Spumanti

Tralasciando le citazioni più re-
mote, come quelle ritrovate nel 

libro dei Salmi (1000 a.C. circa e 
dell’Iliade-Odissea attorno il IX sec.
a.C.), l’intuizione delle grandi po-
tenzialità dei vini spumanti era ben 
presente in epoca romana negli 
scritti di Virgilio, Columella e Lu-
cano, dove i termini “saliens, spu-
mans, e titillans” evidenziano sin da 
allora le peculiari caratteristiche dei 
vini con tale tipologia, sicuramente 
già frizzanti a loro modo. I vini de-
nominati “aigleucos” ed “acinatici” 
erano dunque apprezzati ed identi-
ficati per essere mordaci, piccanti e 
quindi estremamente duttili ai fini 
del pasto da abbinare. 
Se lo Champagne francese deve la 
sua primogenitura all’abate Dom 
Perignon, e lo spumante italiano 
alla fine dell’800 nasce da una in-
terpretazione culturale del territo-
rio ad opera di Francesco Cinzano, 
le bollicine siciliane devono molto 
al Barone Spitaleri. Nobile della Si-
cilia orientale, precursore dell’inte-
resse che si sarebbe consolidato, a 
proposito e successivamente negli 
anni, nella Sicilia vitivinicola. Nel 
mondo del vino ai nostri giorni, gli 
spumanti costituiscono una cate-
goria a parte, sia dal punto di vista 
della regolamentazione legislativa 
che ai fini del loro apprezzamento 
gustativo. E sono tante le conside-
razioni per affermare che il calice 
di spumante valga molto più di un 
brindisi.

Se il rapporto tra cibo e vino nasce 
da una condivisione di momenti 
di grande appagamento reciproco, 
è unico ed irripetibile l’accompa-
gnamento di bollicine di qualità al 
pasto per tutta la sua durata. Gli 
aromi raffinati e variegati danno 
una esaltazione al gusto dei piat-
ti senza sovrastarlo proprio per 
l’effervescenza e l’acidità; capaci 
entrambe di sgrassare i piatti più 
corposi regalando una sensazione 
di pulizia gustativa tale da indurci 
piacevolmente al successivo assag-
gio.
L’idea di vivere appieno il piacere 
di una flute o di un calice a tulipa-
no, colmo di spumante, deve tene-
re presente duttilità delle tipologie 
da presentare a tavola, stabilendo 
così le differenzazioni tra bollicine 
marcate secondo il metodo: Clas-
sico o Charmat, ed i vini spiccata-
mente “dolci” per la percentuale di 
zucchero presente (non inferiore a 
50g/l).
I prodotti realizzati ricorrendo alla 
fermentazione in bottiglia (meto-
do Classico/Champenois) sanno 
modellare bene l’incontro con il 
cibo con la loro complessità, senza 
alterare la forte personalità che li 
caratterizza.
Essi mostrano una spettacolare 
adeguatezza: dall’aperitivo fino al-
l’abbinamento con le più disparate 
situazioni culinarie. La cuvée, cioè 
l’insieme dei vini alla loro base di 
formazione, detta le regole per la 

In pochi anni le cantine siciliane si sono fatte 
spazio sul mercato degli spumanti. Vino ideale 
dall’aperitivo al dolce; immancabile nelle feste 

di Francesca Tamburello

massima ampiezza espressiva, av-
volgendo i piatti con una spuma 
compatta, cremosa ed insieme in 
alcuni casi energica. Sintomo del 
processo lungo e complesso dal 
quale prendono vita. Siano a base 
di Pinot nero o Chardonnay, o 
meglio senza l’aggiunta del liqueur 
d’expedition, hanno spessore, pro-
fondità olfattiva e finale, capace di 
affrontare sia la poderosa, classica, 
cucina tradizionale siciliana che il 
cibo da strana nostrano così volut-
tuosamente grasso e ricco di fibra. 
Ci riserveremo invece il Millesima-
to, dotato di una personalità anco-
ra più netta e decisa, a quei piatti 
strutturati e salsati della nostra 
cucina marinara, senza tralasciare 
i crostacei e le fibre saline di alcuni 
formaggi made in Sicily. 
Senza fare classifiche di merito, gli 
spumanti metodo Charmat hanno 
un loro preciso riferimento ad uve 
ricche di aromaticità e zuccheri 
naturali. Una per tutte l’uva mo-
scato/zibibbo, tutte assolutamente 
determinanti ai fini del bouquet e 
della loro fragrante fruttuosità. È 
la concentrazione dei profu-
mi a dare il “la” nel 
sovrapporsi 
per as-
sonanza 
ai cibi. 
Pensiamo 
ai nostri 
s i c i l i a n i , 
prodotti at-
tuali e di ulti-
ma generazione 
a base di uve frappa-
to, grillo e nero d’Avola 
vinificato in bianco: così com-
prenderemo meglio di non potere 
prescindere dalla loro intensità 
olfattiva. Essi saranno efficaci con 
primi piatti semplici a base di pesce 
e formaggi morbidi, poco invasivi, 
stemperando eventuali rusticità 
con l’aiuto dell’anidride carbonica 
e l’eventuale residuo zuccherino. 
Daranno peraltro risalto alla medi-
terraneità dei nostri spunti gastro-
nomici, con un risultato assoluta-
mente armonico.
Ed infine soffermiamoci sulla con-

Le “bollicine”
di casa nostra
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FOCUS
di Salvatore D’Agostino

Con alcune varietà coltivate in Sicilia: Nerello Mascalese, Nero d’Avola, 
Pinot Nero, Frappato, Pinot Grigio, Chardonnay, Catarratto, Inzolia, 

Grecanico, Zibibbo, Moscato, Grillo e Viognier, vengono elaborati spumanti, 
con il metodo classico (Champenois) o con la presa di spuma in autoclave 
(Charmat) da 47 aziende con una produzione di poco superiore ad un 
milione di bottiglie.
Di alcune varietà utilizzate negli uvaggi come il Pinot Nero non si può parlare 
di recente introduzione ma di ritorno essendo già stato coltivato ad alberello 
dal Barone Antonio Spitalieri sull’Etna a partire dal 1870, sopra Biancavilla 
a circa 800 metri sul livello del mare, per elaborare come si diceva allora 
“champagne”.

Dati di produzione spumanti
Numero produttori siciliani 47
Numero etichette 73
Aziende che elaborano spumanti fuori dalla Sicilia 15
Etichette Metodo Classico 24
Etichette Metodo Charmat (autoclave) 50
Spumanti da uve aromatiche (Zibibbo e Moscato) 6
Produzione aziendale Minimo/Massimo 2.000/195.000
Etichette Blanc De Noir 8
Spumanti da Nerello Mascalese 100% 6
Spumanti da Nero d’Avola 100% 11
Spumanti monovarietale 46
Spumanti Brut 41
Spumanti Rosati 14
Produzione siciliana totale annua 1,16 mln
Incidenza % sull’imbottigliato siciliano 0,53
Produttori con oltre 25.000 bottiglie/anno 13
Prezzo Enoteca Min/Max/Media  6,50/37,00/11
Prezzo Enoteca Metodo Classico 12,00/37,00
Produzione nazionale 345 mln di bottiglie
Rapporto bottiglie spumante Sicilia/Italia 0,33%

Dal punto di vista produttivo si va dalle nano-produzioni di circa 2.000 
bottiglie alle 195.000 dell’Azienda leader: la Casa Vinicola Duca di Salaparuta 
con stabilimento a Casteldaccia (Palermo). (*)
Nel mese di novembre del 2007 viene stappato per la prima volta il Tasca 
d’Almerita “Rosè”, un brut metodo classico ottenuto da uve Pinot Nero 
coltivate a 600 metri d’altitudine.
Nel 2008 vede la luce il “Noblesse” di Benanti (da uve Carricante), e il 
“Rosa d’Avola” di Lanzara; nel 2009 il Carricante di Planeta e il Pinot Nero di 
Terrazze dell’Etna.
Una parte della produzione prende la spuma fuori dala Sicilia in Trentino, 
Emilia Romagna, Veneto e Piemonte. Attualmente solo due etichette di 
Pantelleria (eredi del famoso Solimano), e l’etichetta Contea di Sclafani 
godono della Denominazione d’Origine con la sigla VSQPRD, su sette 
Disciplinari che prevedono la tipologia,
Sono utilizzabili le seguenti Denominazioni d’Origine: Moscato di Pantelleria, 
Moscato di Noto, Contea di Sclafani, Erice, Delia Nivolelli, Alcamo, Etna.
Per il futuro prossimo si ritiene il mercato dello spumante siciliano 
estremamente interessante e in crescita. Facendo un raffronto con la 
produzione media nazionale pari al 4% in volume e al 6% sull’imbottigliato 
rispetto all’attuale 0,53 siciliano, si stima in tempi brevi un notevole 
incremento quantitativo soprattutto della tipologia rosato.
A condizione di competere nella fascia di prezzo intermedia intorno a 10 
euro e nella fascia alta di almeno 20 euro per i prodotti rifermentati in bottiglia 
con il metodo classico. Infatti non risulta conveniente operare nella fascia 
da 3,50 a 4,50 euro, DOP e DOPG, in mano prevalentemente all’Asti e al 
Prosecco prodotti dai giganti della spumantistica nazionale: Cinzano, Gancia, 
Riccadonna, Valdo, Martini, Tosti, La Gioiosa ecc.
La suddetta fascia nei super e ipermercati rappresenta il 70% delle vendite 
per quantità, secondo Ismea-Nielsen.

(*) In tabella ovviamente non sono riportate le 4 aziende siciliane che distri-
buiscono Prosecco e i blends Sicilia-Veneto (Nerello Macalese-Prosecco).

cordanza da riservare ai piatti e 
prodotti ricchi di zucchero. Non è 
facile districarsi, per la straripante 
caratterialità dei dolci siciliani,non 
sempre duttili e bisognosi di ac-
compagnarsi al vino. Per intender-
ci, non desideriamo proporre alcun 
accostamento a cassate e cannoli, 
in quanto essi possono bastare a se 
stessi, per struttura e umidità ende-
miche. Piuttosto parliamo di des-
sert a pasta lievitata o non, come la 
pastafrolla, la pasta di mandorle e 
le conserve a base di fichi così pre-
senti nei nostri fine pasto. L’alcool 
e la glicerina dovranno essere sup-
portati da una freschezza tale da 
non conferire mai stucchevolezza 
al risultato finale: sarebbe un grave 
danno gustativo che potrebbe pre-
giudicare la speciale raffinatezza 
dei nostri dolcetti.
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Azienda
produttrice

Degustazioni:
Salvatore D’Agostino
Maurizio Mattarella
Francesca Tamburello

Antichi Vinai
Brut

2010

12,5%

alberello

termocondizionata 
in bianco
charmat lungo

12 mesi in presa
di spuma, 6 in bott.

40

VSQ

10,00

ANTICHI
VINAI

Cristallino, colore giallo 
tenue, scarico. Fragrante, 
apre ad una marcata 
sapidità per un finale 
pulito e netto

* in parte franco di piede

Noblesse
Brut

2008

12,5%

alberello* 

fermentazione
16/18° C
metodo classico 

in bottiglia sui
lieviti 18 mesi

oltre 80

VSQ

35,00

BENANTI

Soffice spuma, perlage 
elegante e pressante. Naso 
minerale, cenni di pera 
William, introduce fragranti 
sensazioni, acidità dinamica 

Caos

2011

11,5%

spalliera

in bianco, 
pressatura soffice
metodo charmat

in acciaio

15

VSQ EXTRA DRY

9,00

CUMMO

Luminoso tono paglierino 
con una spiccata nuance 
verdolina. Complessiva 
gradevolezza con un quid 
dolce nel finale
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Etichetta

Vendemmia

Gradazione

Allevamento

Vinificazione

Affinamento

Età vigneti (anni)

Denominazione

Prezzo in enoteca (da Euro)

Petali Brut

2010

12,5%

controspalliera

in autoclave - presa
di spuma metodo
charmat lungo

8 mesi in acciaio
3 in bottiglia

18/20

VSQ

12,00

FAZIO

Intenso, cristallino, apre 
a ricordi di pera con cenni 
floreali vicini al gelsomino. 
Lungo e pieno: domina 
l’aroma varietale

Petali Moscato

2011

7%

controspalliera

in autoclave
presa di spuma
metodo charmat

3 mesi in acciaio
3 in bottiglia

20-25

VSQA DOLCE

11,00

FAZIO

Luminoso, perlage fine e 
persistente. Convince la 
nota aromatica intensa, 
con una freschezza ben 
delineata

Müller Thurgau
Brut

-

10,5%

controspalliera

in autoclave
presa di spuma
metodo charmat

3 mesi in acciaio
3 in bottiglia

18/20

VSQ BRUT

9,00

FAZIO

Perlage compatto, apre a 
giallo tenue. Sensazione 
fruttata, con componenti 
di grande freschezza.
Struttura e persistenza

Duca Brut

-

12%

controspalliera

in acciaio
6 mesi sui lieviti
metodo charmat

in bottiglia
almeno 3 mesi

più di 5

VSQ

8,50

DUCA
DI SALAPARUTA

Paglierino scarico, con
cenni verdolini. 
Simmetria tra acidità e 
frutta fresca. Piacevolezza 
finale. Prezzo equilibrato 

Spumante
Dolce

-

7,5%

controspalliera

in acciaio
metodo charmat

in bottiglia
almeno 1 mese

più di 10

VSQA

8,50

FLORIO

Cristallino, esuberante 
giallo paglierino. L’entrata 
è decisamente fruttata, per 
sfumare su cenni floreali. 
Ideale per i dolci natalizi



20 21

Spumanti

Etichetta

Vendemmia

Gradazione

Allevamento

Vinificazione

Affinamento

Età vigneti (anni)

Denominazione

Prezzo in enoteca (da Euro)

Azienda
produttrice

Pantezco
VSQAPRD

2009

11%

alberello pantesco

macerazione a 5° C.
con le fecce
metodo charmat

sulle fecce

20

DOC PANT.

14,00

MICELI

Perlage minuto, grana 
fine e continua, segno 
di eccellenza endemica. 
L’uva di riferimento è ben 
marcata, morbido appeal

Murgo Brut
Metodo classico

2009

12,5%

spalliera

20 giorni 
a circa 16° C
metodo classico 

8/9 mesi in acciaio
18/26 sui lieviti

30

VSQ BRUT

14,00

MURGO

Leggiadria nel colore
paglierino brillante tenue. 
Seduce l’ingresso pulito; 
andamento di grande 
finezza

Palmarès Brut

2011

11%

controspalliera

pressatura soffice
Spumantizzazione
metodo charmat

30 giorni
in bottiglia

12

VSQ

10,00

GORGHI TONDI

Perlage con grana di medie 
dimensioni. Paglierino ca-
rico, sfumature verdoline. 
Intenso, fruttato con tratti 
mediterranei spiccati
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Level 8.20
Metodo classico

2007

13%

Cordone sper.

fermentazione
a 16/18° C
metodo classico

in barrique, poi
sui lieviti 36 mesi

14

VSQ

30,00

OTTOVENTI

Il tono è oro; nitido e 
seduttivo. Brillante. 
Piace la fittezza del perlage. 
Complessiva finezza 
gustativa

Murgo Extra Brut
Metodo classico

2006

12,5%

spalliera

20 giorni
a circa 16° C
metodo classico

6 mesi 
sui lieviti

30

EXTRA BRUT

25,00

MURGO

Brillante, perlage dalla 
grana minuta e continua. 
Naso con nuance fruttate 
e macchia mediterranea spic-
cata. Persistenza elegante

Planeta Brut
Metodo classico

2010

12,5%

spalliera

fermentazione a 15°
15gg. Poi in acciaio.
Riferment. a 11° C

16 mesi sulle
fecce fini

5

VSQ

19,00/20,00

PLANETA

Spuma densa e compatta.
Si intravede la 
caratterialità del terroir. 
Fresco con punte
sapide ben amalgamate

Cuvée Brut
Metodo classico

2009

12,5%

spalliera

pressatura soffice
fermentazione a 
12/18° C

30 mesi
sui lieviti

n.d.

VSQ BRUT

23,00

TERRAZZE
DELL’ETNA

Chardonnay di montagna, 
brillante, giallo paglierino 
lievemente verdognolo. 
Perlage fine ed elegante. 
Note floreali, fruttate ed 
agrumate, fresco e morbido 
in bocca
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Spumanti rosè

Brut Rosè
Metodo classico

2009

12,5%

spalliera/guyot

pressatura soffice
fermentazione a 
12/14° C

20 mesi
con i lieviti

-

VSQ

22,00

TERRAZZE
DELL’ETNA

Toni brillanti, apre ad un 
colore salmone concentrato 
ed intenso. Cremoso 
e strutturato. La charpente 
del pinot nero è ben godibile

Almerita Rosè
Metodo classico

2008

13%

spalliera

rifermentazione
in bottiglia
a 13/14° C

36 mesi in bottiglia
con i lieviti

25

BRUT ROSÈ

28,00

TASCA
D’ALMERITA

Perlage elegante, lumino-
sità attraente, colore netto 
“buccia di cipolla”. Corredo 
olfattivo sui toni fruttati. In 
bocca pieno e soddisfacente

Murgo Brut Rosè
Metodo classico

2009

12,5%

spalliera

20 giorni 
a circa 16° C
metodo classico

24 mesi
sui lieviti

30

BRUT ROSÈ

16,00

MURGO

Tonalità salmone. Sentori di 
frutta alternati ad una con-
vincente fragranza. Gusto e 
finale appagante impernato 
sui toni della morbidezza

Palmarès Rosè

2011

11%

controspalliera

pressatura soffice
Spumantizzazione
metodo charmat

30 giorni
in bottiglia

14

EXTRA DRY

10,00

GORGHI TONDI

Abbastanza persistente 
e di media grandezza 
il perlage.Toni floreali 
netti ed una convincente 
fragranza complessiva

Luna nascente

2011

11,5%

controspalliera

macerazione 24 h
con le vinacce,
metodo charmat

3 mesi surlies
in autoclave

12

EXTRA DRY

11,00

MAGGIO VINI

Nuances rosa tenue, con 
un luminoso approccio 
visivo. S’intuisce la frutta, 
con una sfumata nota 
dolce e delicata: morbido
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Distillati

“Q uando sono sobrio, la gioia mi 
è velata e nascosta. / Quando 

sono ubriaco, non ha più consapevolez-
za la mia mente. / Ma c’è un momento 
in mezzo, fra sobrietà ed ebrezza; / e 
per quello darei ogni cosa. Quello è la 
vita vera”.
Pare che Omar Khayyam abbia 
composto questa quartina dopo 
aver bevuto della grappa. Fa parte 
di una famosa raccolta poetica che 
non cessa di sedurre, da quasi un 
millennio, con la sua dolcezza, la 
sua gioia e la sua tristezza. Khay-
yam ha consegnato il suo nome, 
e la sua esperienza profonda della 
vita, a questo manipolo di fuggevo-
li impressioni liriche e annotazioni 
di un razionalismo pessimistico, 
come vogliono alcuni, o d’una mi-
sticità esoterica, come sostengono 
altri. Un canto la cui immediatezza 
e l’ altissima liricità si esprimono 
nell’obbligata brevità della quarti-
na. Khayyam è un poeta persiano 
e i persiani consideravano il distil-
lato di mosto, ovvero la grappa, il 
purosangue degli alcolici. Per il suo 
temperamento eroico, la persona-
lità audace e uno spirito valoroso 
che lo rendevano “ un liquore per 
veri uomini”. Innumerevoli poeti e 
scrittori orientali si sono serviti del-
l’alcol per far fermentare le loro poe-
sie e le loro storie. E citiamo tutto 
questo perché se vogliamo ancora 
indugiare sulle radici storiche, scor-
giamo che la tecnica di distillazione 
e stata inventata dagli antichi Egizi 
e perfezionata dai Persiani e dagli 
Arabi. E lì comunque, in quest’area 

Arte antica, con oltre mille anni di storia. quella di produrre il derivato
dalle vinacce. Nell’Isola in poco tempo (IGT del 2007) 100 etichette

di Stefano Gurrera

E per fi nire: grappa!
Ma stavolta siciliana

orientale, tra alcol e letteratura c’è 
sempre stato, e c’è tuttora, uno 
stretto legame. In Cina, ad esempio 
chiunque abbia un’istruzione, sa 
recitare i famosi versi del poeta Du 
Fu: un poeta famoso per aver ispira-
to quel frizzo che affermava: “Date 
a Li Bai una brocca di vino e comporrà 
cento poesie”. Li Bai è considerato 
il più grande poeta cinese. La sua 
capacità alcolica era impressionan-
te. E non riusciva a scrivere senza 
aver bevuto. Tutto questo sembra 
un’ ostentazione di lontana cultu-
ra orientale e invece è molto 
meno sconosciuta di quan-
to sembri I cantautori 
italiani hanno pescato 
a pieni mani tra le 
rime delle poesie 
orientali. Selezio-
nando spesso quei 
tratti che citava-
no l’alcol della 
grappa. Khayyam 
viene infatti goliar-
dicamente citato sia 
da Francesco Guccini 
nella celebre canzone 

“Via Paolo Fabbri 43”, 
“forse avrò un posto da usciere 
o da scrivano / dovrò lucidare i 
suoi specchi, / trascriver quartine 
a Khayyam” sia da Fabrizio de An-
dré che come finale della canzone 

“Dormono sulla collina” dall’album 
“Non al denaro”, canta “Pien di stu-
pore son io pei venditori di vino, ché 
quelli / che cosa mai posson compra-
re di migliore di quel ch’han venduto?” 
- modificata in “sembra di sentirlo 

ancora / dire al mercante di 
liquore / tu che lo vendi cosa 
ti compri di migliore?” 
Nel corso della lunga 
storia cinese, dunque 
quella della lettera-
tura è stata, in un 
certo senso, la 
storia del consu-
mo dell’alcol. 
Ma l’alcol 
e grappe 

selezioni

FOCUS
di Salvatore D’Agostino

Negli ultimi anni del secondo millennio si è diffusa una nuova cultura 
del bere: si beve meno, come confermato dalle statistiche di consumo. 

Quanto affermato vale non solo per il vino ma anche per i superalcolici.
La grappa è un’acquavite ottenuta dalla distillazione delle vinaccie, con un 
eventuale limitato apporto di feccia liquida. Un tempo distillato povero, negli 
ultimi anni ha assunto il ruolo di status qualificante soprattutto nella fascia dei 
consumatori di cultura superiore e disponibilità economica sopra la media.
Alla fine degli anni Sessanta la grappa risultava ruvida, maschile, rurale e 
nordica. Le metodologie di marketing utilizzate per il suo rilancio erano 
orientate verso la ricerca di una particolare confezione e si basavano su 
martellanti campagne pubblicitarie televisive e giornalistiche. Il consumo 
risultava prevalentemente solitario e volto allo sfruttamento del suo potere 
calorico nelle zone fredde.
Oggi la grappa è delicata, raffinata ed urbana con un’aroma spesso fruttato 
e floreale, priva di evidenti difetti e garantita sotto il profilo igienico. Essa è 
elemento di socializzazione ed oggetto di conversazione al ristorante, nei 
salotti e nei luoghi dove si pratica l’agriturismo quasi a voler sottolineare la sua 
antica origine rurale.
Secondo le più recenti stime, dell’Istituto Nazionale della Grappa, la 
produzione annuale media è pari a circa 41 milioni di bottiglie da 700 ml 
ed interessa non meno del 30% della vinaccia italiana con un fatturato che 
supera i 610 milioni di euro pari a 15 euro a bottiglia.
Come è noto nel meridione la grappa non si è mai affermata, avendo trovato 
invece abili distillatori e forti consumatori nelle regioni settentrionali come il 
Piemonte, il Trentino, il Friuli, il Veneto e la Toscana.
Secondo un vecchio stereotipo, nel sud Italia non sarebbe possibile produrre 
grappe di qualità e una decina d’anni addietro si negava la possibilità di 
produrre oltre una certa latitudine. La colpa era addebitata al clima caldo-
arido, alle vinacce eccessivamente alcoliche e scarsamente fruttate, ricche 
d’estratto ed inviate spesso troppo asciutte alle distillerie.
Lo sviluppo produttivo-commerciale delle grappe siciliane, in associazione 
al comparto enologico, è iniziato con un certo numero di bottiglie ottenute 
a pagamento delle vinacce ed etichettate con marchio proprio, destinate 
inizialmente ad operazioni di pubbliche relazioni e di omaggio alla clientela.
Il successo quindi deriva dall’abbassamento della gradazione alcolica 
potenziale media della materia prima e dalla pigiatura soffice, dai tempi di 
stoccaggio in cantina ridottissimi, dal trasporto refrigerato delle vinacce e dal 
miglioramento tecnologico degli impianti di distillazione preferibilmente di 
tipo discontinuo e possibilmente sottovuoto.
Il 19 del mese di giugno 2007 il Parlamento Europeo ha riconosciuto 
l’Indicazione Geografica Tipica per la Grappa di Sicilia e la Grappa di Marsala.
Nel 2012 in Sicilia producono grappe le seguenti Ditte:
- Distilleria Fratelli Russo di Santa Venerina (Catania), produce anche alcole e 
liquori.
- Distilleria Giovi srl di Valdina (Messina), ha iniziato l’attività nel 1987 e 
produce anche acquaviti di frutta.
- Gruppo Bianchi Distillati srl di Marsala (Trapani) operativo dal 2007.
La distilleria stocca la vinaccia con il sistema “Grappa System”, produce 
anche liquori e prossimamente un brandy di vino siciliano.
La maggior parte della grappa prodotta in Sicilia dalle tre distillerie viene 
venduta allo stato sfuso e confezionata al nord.

Le grappe da vinacce siciliane in bottiglia
Grapperie siciliane 3
Marchi aziendali totali 57
Totale etichette 100
Grappe distillate in Sicilia 60%
Grappe monovitigno 76
Grappe di Nero d’Avola 30
Grappe aromatizzate 3
Grappe monovitigno aromatiche 32
Gradazione alcolica 41-45% vol.
Volume prevalente della bottiglia 0,50 litri
Bottiglie totali 0,50 stimate 0,78 mln
Bottiglie prodotte per etichetta aziendale 1000-5000
Prezzi enoteca per bottiglie 0,50 18,00-38,00 euro
Prezzi GDO min/max 7,00-11,00 euro

sono protagoniste anche nel-
l’arte e nella pittura. Diffusissimi 

i ritratti di poeti e scrittori cinesi 
che tengono un bicchiere di alcol 
nella mano sinistra e un pennello 
nella destra mentre scrivono e bevo-
no. Un modello di comportamento 
emulato anche dal Mo Yan, pseu-
donimo letterario dello scrittore 
cinese Guan Moye, che significa 

“colui che non vuole parlare” e Pre-
mio Nobel per la letteratura del 
2010: “Quando ero giovane, nel ten-
tativo di imitare la spregiudicatezza 
degli antichi, ho provato anch’io a 
bere mentre scrivevo, ma spesso finivo 
per ubriacarmi prima di aver scritto 

qualcosa”. Questa sua affermazione 
la rilasciò nel 2005 in occasione di ri-

cevere il “Premio Nonino” istituito da 
una delle più prestigiose aziende pro-
duttrici di grappe. Produrre “Grappa” 
dunque vuol dire saper veder lonta-
no…
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Azienda
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Serra della 
Contessa

Nerelli

43%

Viagrande (Ct)

discontinuo
a vapore

2.000

23,50

Grappa
di Pietramarina

Carricante

43%

Milo (Ct)

discontinuo
a vapore

2.000

23,50

Distillati

BENANTI

Cristallina, con un profilo 
aromatico intenso e ben 
strutturato. Fine con 
un gusto equilibrato ed 
un dinamismo elegante:
persistente

BENANTI

Cristallina, prepara ad un 
olfatto intenso franco con 
un retrogiusto improntato 
alla frutta ed un quid 
vegetale. Mostra carattere 
e persistenza

Etichetta

Vitigno/Frutta

Gradazione

Zona di produzione

Metodo
produttivo

Numero bottiglie

Prezzo (da Euro)

Acquavite
di Fichidindia

Fichidindia

43%

Etna

discontinuo
a bagnomaria

15.000

36,00

Spirito
di Bruca

Zibibbo

40%

Castellammare

del Golfo (Tp)

in continuo

3.000

18,00

Duca Enrico

Nero d’Avola

40%

Marsala (Tp)

discontinuo
a vapore

5.000

30,50

dN’A

Nero d’Avola

40%

Caltanissetta

in continuo

1.000

15,00

Grappa Moscato
di Pantelleria

Zibibbo

42%

Pantelleria (Tp)

discontinuo
a bagnomaria

4.000

22,00

selezioni

GIOVI

Spunti di spiccata 
aromaticità, preparano a 
sensazioni futtate, con un 
soffio di elementi forti ed 
intensi. Stoffa di grande 
personalità

TERRE 
DI BRUCA

Quasi cristallina, esprime 
intensità nei profumi, 
legata fortemente al 
vitigno di origine. Franca, 
con un finale delicato e 
morbido

GIOVI

Sfumature varietali ben 
percettibili. Componenti 
aromatiche e terpeniche 
della frutta originaria. 
Persistenza, con cenni a di 
tabacco. Finale fruttato

DUCA DI
SALAPARUTA

Limpida, con un naso 
fruttato che chiude con 
cenni di anice ed essenze 
mentolate. Piace la 
persistenza godibile e ben 
equilibrata

FEUDO
SAN MARTINO

Di colore bianco 
cristallino, comunica 
sentori terrosi, legati a 
profumi vegetali, con un 
accenno di frutta e viola. 
Netta e pulita nel finale
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fifiillenete Bianco 2fl11
Sicilia lgp
"

Uve: 50 % Viognìer e 50 % [atarratto

Vinifi cazione: macerazione lunga

e fermentazione a temperatura controllata

Affinamento'.sur lre in acciaio per circa

ouattro mesi

Colore: giallo oro con riflessi verdolini

Profumo: intensi profumi difrori bianchi,

pesca, albicocca, agrumi e fruttì tropicali

Sapore: minerale, fresco e molto penistente

in bocca

Gradi. 13% vol.

Servire a: l0-12"C

Abbinamenti: ideale accompagnamento

dei piani a base di pesce del Mediterraneo,

da provare anche con il sushi e la cucina

asi atica

Prezzo'.8,40 euro

(umn:o Vini

via Mascagni,3 -92024 (anicattì (Ag)

Tel e Fax 0922839552

www.cummovini.it

'%*d

*rEalrzil' Prímitivo di Manduria Doc

2009 di Terre di Sava srl di Sava (Th);

Barbaresco Nebbiolo Docg Piemon*

te 20S6 di Azienda agricola Roberto

Sarotto di Cavallotto Aurora di Nevi-

glie (Cn); T,enato CorvinaVeronese /

Rondinella / Oseleta Amarone deltra

Valpolicella Superiore Classico Doc

2006 di Zenato aziendavitivinicola srl

di Peschiera del Garda ffr).
Lltalia è stata degnamente rappre-

sentata in occasione di MundusVini

2012 anche nell'ambito dell'assegna-

zione delle medaglie d'oro, con 152

vini premiati. Così anche per quanto

riguarda le medaglie d'argento, con

223 riconoscimenti. Tia le regioni

italiane fregiate di medaglie d'oro, il

Veneto, con 45 riconoscimenti, è stata

la zona di produzione più premiata,

seguita dalla Toscana con 28, dalla

Puglia con !7, da Piemonte e Marche,

entrambe con t4, dalla Sicilia con 10 e

dall'Abruzzo con 9.

f.l.n.o completo
del medagliere italiano
è pubblicato
su www.ita I iaatavola.net.
Per vederlo digita il codice

! @zzot o
1_

36

Veneto al top
a Mundusvi ni

MundusVini 20t2, il Gran

premio internazionale del

vino tenutosi a Neustadt, in

Germania, i vini italiani si sono aggiu-

dicati B Gran medaglie d'oro, di cui

ben 5 al Veneto, una all'Alto Adige,

una al Piemonte e una alla Puglia.

Queste le Gran medaglie d'oro

Gewiirztraminer
Yendernmia Thrdi-

va Doc Alto Adige

# 2o1o di Kellerei Tra-

min di Termeno (Br);

Bixio Poderi * Tenuta Ba-

din Amarone della Yalpolicel-

la Classico Doc 2009 di Istituto

enologico italiano di Soave (Vr);

'', Leone T,ardini Corvina I
Rondinella / Molinara Ama-

rone della Valpolicella Clas-

sico Doc 2005 di Pietro Zardr-

ni di San Pietro in Cariano (Vr);

'tOt,A 
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