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Catarratto “mattatore”
sull’Arca dei vini moderni
Catania. La scommessa di sei produttori che credono nel futuro
del vitigno autoctono più diffuso in Sicilia finora poco valorizzato

CARMEN GRECO

B uttato fuori dalla porta del “vino
di qualità” negli anni Ottanta e
relegato a componente del Ver-

mouth torinese, il Catarratto si ripren-
de la scena e lo fa nel miglior momento
possibile. Adesso. Quando i cambia-
menti climatici, e soprattutto il cam-
biamento dei gusti che vogliono sul
mercato vini bianchi, freschi e a grada-
zione alcolica inferiore, non potevano
che far rinascere l’interesse attorno a
questo vitigno “bistrattato” e a tratti
snobbato rispetto al più onnipresente
Grillo.

Eppure il Catarratto - che genetica-
mente parlando - è la “mamma” del
Grillo, è il vitigno più coltivato in Sici-
lia con i suoi 35mila ettari, vale a dire
un terzo della produzione viticola della
regione, è una varietà resistente, ver-
satile, “riconoscibile”, e si coltiva da
Trapani all’Etna.

Una carta d’identità di grande cara-
tura calata come un “asso” nelle fiere
enologiche da sei produttori illuminati
che per primi, hanno scommesso sulle
magnifiche sorti e progressive di que-
sto vitigno dal futuro luminoso.

Sebastiano Di Bella, Vito Bagliesi,
Stefano Caruso, Piero Piazza, Mario Di
Lorenzo, Gianfranco Lombardo sono
saliti tutti insieme sull’Arca (Associa-
zione regionale del Catarratto autenti-
co) per traghettare il Catarratto verso
il successo con l’aiuto del nocchiere-e-
nologo Tonino Guzzo. Il loro “viaggio”
è stato al centro di un incontro-degu-
stazione negli spazi di Piazza Scam-
macca, a Catania, trasformata dai fra-
telli Vitale in un simposio permanente
delle eccellenze agroalimentari sicilia-
ne e non solo.

«C’è un momento in cui le cose di-
ventano evidenti - ha osserva Sebastia-
no Di Bella, presidente di Arca - e que-
sto è il momento giusto per il Catarrat-
to. Oggi ci sono tante azioni, tante ini-
ziative, tanti progetti convergenti sul-
la sua valorizzazione. Ho partecipato di
recente a un incontro organizzato sul
Catarratto e sono venute fuori tutte

una serie di caratteristiche che sono
quelle che stiamo promuovendo ormai
da due anni. È un’uva che può dare vini
contemporanei, moderni, eleganti a
patto che venga rispettata nella sua au-
tenticità».

Il salto da gregario a maglia rosa del
vitigno più diffuso della Sicilia è anco-
ra lontano, ma Tonino Guzzo ci crede e

guarda addirittura Oltralpe: «Stiamo
lavorando per farlo diventare maglia
gialla - afferma - perché è con i vini
bianchi francesi che vogliamo con-
frontarci. Io ci lavoro da 40 anni anche
con risultati importanti, e ricordo che
nei primi anni 2000 nei concorsi inter-
nazionali, dalle degustazioni alla cieca
il Catarratto non usciva come “meda -
gliato” ma come miglior vino del con-
corso. Ora non ci dobbiamo montare la
testa, ma significa che è una varietà che
può competere con i migliori vini del
mondo. Questo sicuramente ci deve far
prendere consapevolezza del poten-
ziale che abbiamo per imparare a sfrut-
tarlo meglio sia in termini di produzio-
ne che di comunicazione e mercato».

Insomma è il momento della tempe-
sta perfetta o, meglio, dell’arcobaleno
perfetto.

ne è convinta anche la giornalista
Veronika Crecelius, “sacerdotessa” del
Catarratto: «Per me è stata quasi come
un’apparizione - ricorda ieratica - lo
assaggiai ormai quasi 20 anni fa a un
“Sicilia en primeur” e fu veramente
sorprendente. Adesso c’è molta più at-
tenzione sul Catarratto perché il mer-
cato chiede novità e questo vitigno ha
tutte le caratteristiche al momento
sulla cresta dell’onda: gusto, sapidità,
acidità, eleganza, grado alcolico mode-
rato, è perfetto per il mercato contem-
poraneo, ci dovete credere». l

LA DOMANDA DI REGISTRAZIONE PUBBLICATA SULLA GAZZETTA UFFICIALE UE
Le olive taggiasche liguri verso le certificazioni di origine e qualità

È stata pubblicata nella Gazzet-
ta Ufficiale dell’Unione Euro-
pea (GUUE) la domanda di re-

gistrazione come prodotto DOP IGP
per uno dei caposaldi della produ-
zione e della tradizione agroalimen-
tare ligure: le olive taggiasche in sa-
lamoia.

«La tutela e la valorizzazione dei
prodotti tipici non solo premia il la-
voro dei nostri agricoltori, ma rap-
presenta un modo concreto per va-
lorizzare la nostra filiera enogastro-
nomica e custodire una tradizione
che ha un valore non solo alimenta-
re, ma anche storico e culturale -
commenta il presidente della Regio-
ne Liguria Marco Bucci - Il passaggio
odierno è il penultimo dal punto di
vista amministrativo: siamo in atte-
sa della pubblicazione della registra-
zione definitiva, che attribuirà la
protezione internazionale e permet-
terà alle aziende liguri di immettere
sul mercato le proprie produzioni

con il marchio IGP, simbolo europeo
di qualità riconosciuta e tutelata».

«La pubblicazione in Gazzetta Uf-
ficiale rappresenta un momento sto-
rico per la Liguria e per un prodotto
che incarna l’identità della nostra
terra - dichiara il vicepresidente del-
la Regione Liguria con delega all’A-
gricoltura Alessandro Piana -. Final-
mente raggiungiamo un traguardo
meritato che premia il lavoro, la tra-
dizione e l’innovazione degli olivi-
coltori liguri".

Il disciplinare di produzione delle
Olive taggiasche liguri IGP permet-
terà di commercializzare con il sim-
bolo comunitario le olive prodotte,
raccolte, trasformate e confezionate
in Liguria che potranno essere im-
messe in commercio nelle diverse
forme: olive intere, denocciolate a-
sciutte, denocciolate in salamoia,
denocciolate in olio extravergine di
oliva, pasta o paté di olive.

«Si tratta di un ulteriore passo in

avanti verso la tutela di questa pro-
duzione, così importante e rappre-
sentativa per la Liguria, conosciuta a
livello internazionale per la sua qua-
lità - afferma il Presidente dell’Asso-
ciazione tra i Produttori di Olive
Taggiasche Liguri Carlo Siffredi. Il

riconoscimento dell’IGP alle Olive
taggiasche liguri potrà essere uno
straordinario volano non solo eco-
nomico per la filiera produttiva a-
groalimentare ma anche per l’intero
territorio grazie alla sostenibilità
sociale ed ambientale». l

LA RIVINCITA DEI BIANCHI

LA FIERA DI RHO
I vini “speciali”

incantano il gusto
dei consumatori

di tutta Italia

D agli agrumi alle erbe a-
romatiche, passando per
la dolcezza di fiori come

quelli del mandorlo. La produ-
zione vinicola siciliana, in espo-
sizione alla prima edizione di
"Artigiano in Fiera - Anteprima
d’estate" ospitata a Rho, risente
di tutti questi ingredienti, che
contribuiscono a renderla unica
nel panorama nazionale italia-
no. Il vino simbolo per eccellen-
za resta il marsala, ma la ric-
chezza delle materie prime au-
toctone e la grande creatività di
chi produce liquore amplia il ca-
talogo dei prodotti con soluzio-
ne e gusti inaspettati. Le aziende
vinicole partecipanti alla fiera
arrivano da ogni parte della Sici-
lia, dal cuore della regione rap-
presentato dalla provincia di
Enna fino alle realtà costiere che
gravitano intorno a Palermo,
Catania, Trapani e Siracusa. So-
no tutte nate da iniziative fami-
liari e continuano a essere gesti-
te da nipoti e pronipoti di chi le
ha fondate: un ulteriore segno,
questo, di quanto sia importante
non solo per la regione, ma per
l’Italia stessa, l’organizzazione
in piccola o media impresa.

Oltre a marsala, zibibbo e pas-
siti, la produzione della regione
vanta un’ampia lista di amari,
basati soprattutto sull'utilizzo di
erbe aromatiche, e di liquori dai
gusti singolari, come nel caso del
distillato al fico d’india.

Un’altra particolarità che ha
conquistato i visitatori di "Arti-
giano in Fiera - Anteprima d’e-
state" è il vino alla mandorla,
che unisce la qualità delle uve
siciliane a un frutto simbolo del-
la regione in tutto il mondo.
L’alta affluenza di visitatori e la
possibilità di far scoprire loro
vini, liquori e amari poco comu-
ni soddisfa i produttori, colpiti
dalle reazioni dei potenziali
clienti al momento delle degu-
stazioni.

A sinistra la
presentazione di
Arca a Piazza
Scammacca
Catania, sotto il
presidente
dell’Associazione
“Arca”
Sebastiano Di
Bella con la
giornalista
Veronika
Crecelius e
l’enologo Tonino
Guzzo



 

 

 

 



 

 

 



 

 

 



 

 



 

 

 

 



 



 

 

 

 

 

 



 

 

 

 



 

 

 



 

 



 



 

 

 

 



 



 



 

 

 



 

 



 

 



 

 

 

 



 

 



 



 

 

 



 

 



 



 

 



 

 



 

 

 



 

 



 



IL RINASCIMENTO DEL
CATARRATTO: INIZIATIVA DI ARCA A
CATANIA
11 GIUGNO 2025   MARIA MATTINA   CUCINA, VINI E BIRRE   0

 LOVERS-PH

“Non è un compito semplice, ma noi ci crediamo fortemente. Dal Catarratto possono
nascere vini freschi, eleganti, identitari. Vini di grande personalità e sorprendente
verticalità. Il nostro compito è creare valore, restituire al Catarratto il prestigio che
merita” . Così Sebastiano Di Bella, presidente di ARCA – Associazione Regionale del
Catarratto Autentico – ha aperto l’incontro stampa tenutosi al Mercato di Piazza
Scammacca, luogo simbolo della nuova vivacità culturale e gastronomica di Catania.

Con l’evento intitolato “Il Rinascimento del Catarratto”, ARCA ha portato nel cuore della
città un messaggio chiaro: oggi questo vitigno storico della Sicilia è pronto a raccontare
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una nuova storia. Una storia fatta di eleganza espressiva, profondità olfattiva e precisione
gustativa. Il Catarratto non è più soltanto un vitigno autoctono: è un vino che parla al
futuro, con voce nitida e moderna.

Un progetto che nasce dal territorio, con visione internazionale

“Trovarci qui significa sciogliere una volta per tutte un falso mito: il Catarratto non è un
vino di quantità, ma di qualità. E oggi ha tutti i requisiti per essere protagonista della
scena enologica internazionale” – ha dichiarato Veronika Crecelius, giornalista tedesca tra
le firme più autorevoli del settore, che da oltre venticinque anni racconta l’Italia del vino,
con un legame speciale con la Sicilia.

“Il Catarratto – ha continuato – è un fare artigianale che riempie ogni calice di autenticità.
Che sia vinificato fermo, in metodo charmat o classico, il risultato è sempre un vino
coerente, vibrante, dalla struttura fine, con sentori agrumati, floreali e sapido-minerali.
Oggi il mondo cerca vini come questo: eleganti, equilibrati, identitari. Comunichiamolo,
raccontiamolo, e lottiamo per il suo riscatto.” Al fianco della Crecelius, in conferenza
stampa, sono intervenuti: Sebastiano Di Bella, Tonino Guzzo (enologo e pioniere del
Catarratto), Nando Calaciura (giornalista), e Gabriele Vitale, wine manager di Piazza
Scammacca. “Il Catarratto quando è curato e compreso, esprime tutto ciò che serve per
produzioni di alto profilo: acidità, aroma, tensione, finezza. È iniziato tutto nel 2005 a
Valledolmo, con Castellucci Miano. Oggi siamo pronti a ribadirlo con forza.” – ha
spiegato Tonino Guzzo .

Una masterclass che racconta sei territori

A seguire, una masterclass definita dalla stessa Crecelius “un aperitivo didattico”,
condotta con tono fresco e coinvolgente, insieme all’enologo Guzzo e ai produttori. Un
viaggio sensoriale tra sei interpretazioni diverse di Catarratto, una per ciascuna delle
cantine fondatrici di ARCA.

In degustazione:

● Bagliesi Vini Bio (2024) – Masì : Catarratto nitido, vegetale-fiorito, dal sorso verticale
e salino.

● Feudo Disisa (2023) – Lu Bancu : intensità agrumata, freschezza e tensione, con finale
minerale.

● Castellucci Miano (2023) – Shiarà : profondità olfattiva, struttura e persistenza,
eleganza austera.

● Di Bella (2022 ) – Esperides : vibrante e floreale, con una finezza gustativa che incanta.

● Tenute Lombardo (2021 ) – Estì : frutto croccante, linearità e coerenza espressiva.

● Caruso & Minini – Arya : eleganza dinamica, aromaticità raffinata, ottima bevibilità.

Ogni vino ha offerto un racconto diverso, ma tutti condivisi hanno un’idea comune: il
Catarratto può essere la risposta alla nuova domanda del mercato, che chiede bianchi di
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carattere, autentici, coerenti e territoriali.

Una rete, un’identità, un futuro condiviso

A chiudere la giornata, un open lunch conviviale e partecipazione, con degustazioni libere
e abbinamenti gastronomici preparati dalle cucine del mercato. Per Sebastiano Di Bella,
l’evento a Piazza Scammacca assume un significato particolare, rivolto a luoghi ad alta
vocazione turistica ed enogastronomica; “Catania, dopo Verona e Palermo, è una scelta
strategica significativa perché guarda ad una filiera eno-gastronomica maturazione e più
consapevole dei valori in campo. È qui che si incontrano le nuove sensibilità urbane e il
cuore produttivo dell’isola. È qui che possiamo raccontare il vino del futuro a nuovi
consumatori e a nuovi viaggiatori del gusto.” Il progetto ARCA unisce sei cantine della
Sicilia occidentale – Di Bella, Caruso & Minini, Feudo Disisa, Castellucci Miano,
Bagliesi Vini Bio, Tenute Lombardo – in un’alleanza fondata su visione, sostenibilità e
cultura condivisa. E il percorso è appena cominciato. Il Rinascimento del Catarratto non è
più solo una promessa: è un germoglio in divenire che vuole svilupparsi ed attaccare
saldamente nel tessuto produttivo vitivinicolo della Sicilia.
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