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rizzato la Sicilia del vino dieci
anni fa, gli enologi trovano qui
una sorta di laboratorio ideale
per misurarsi con varietà cli-
matiche degne di un continen-
te che consente di sperimen-
tare e giocare con la tradizio-
ne, e questa vendemmia li
esalta in modo particolare.

La loro agenda è fitta, non si

prevedono pause prima di Na-
tale, ma quando l’ultima uva
verrà raccoltal per tutti il ri-
tuale è il medesimo, quello an-
tico di un pranzo in campagna
per esprimere insieme la sod-
disfazione di un lavoro ben fat-
to consacrato, qui ci vuole, da
un brindisi al nuovo.

gna è negli orizzonti di Ronco.
Sono soddisfatti del momento
la Orsi e Planeta, la prima se-
guendo la sostenibilità dei
nuovi prodotti Tasca D’Alme-
rita, il secondo per il Mamerti-
no prodotto a Milazzo a cento
passi dal mare.

Anche se forse non c’è più il
picco di euforia che ha caratte-

A LERCARA SUI LUOGHI DELLE MINIERE
A Lercara Friddi, fino al 1969 l’unico giacimento di zolfo della
Sicilia, si celebra oggi la giornata “Nei luoghi delle antiche
miniere”, organizzata da SiciliAntica. Alle 10 si visita il Museo civico
che ospita una sezione dedicata al mondo minerario. Alle 15,30
inizia un percorso turistico minerario guidato da un esperto.

NASCE L’ACCADEMIA DELLE ARTI
Nasce Divento, l’Accademia delle arti e dello spettacolo, un progetto
mirato alla formazione specifica nel mondo della cultura guidato da
Gianni Nanfa, presidente e da Emilia Di Paola, direttore artistico. I
primi corsi di danza, canto, musical, recitazione doppiaggio,
partiranno il 29 settembre. La sede principale sarà il teatro Jolly.

LA VIGNA

Uve e vigneti
il laboratorio
a cielo aperto
degli enologi
Quello della
vendemmia
è il loro
momento
della verità

Cala la produzione, ma cresce la qualità dei bianchi
I DATI/SI STIMANO 4 MILIONI E MEZZO DI ETTOLITRI.  “PIOGGE E  PARASSITI MA SARÀ UNA BUONA ANNATA”

ISABELLA NAPOLI

U
NA produzione più ridotta, del 15-
20 per cento in meno rispetto al
2013 a causa del clima più piovoso

fino a primavera e degli attacchi della pe-
ronospera, il più diffuso parassita della
vite. Ma il riscatto e la rivincita sulle al-
tre regioni d’Italia sarà sulla qualità, a
partire dai bianchi, dal Grillo allo Char-
donnay al Catarratto. «E se le condizioni
meteo restano stabili — assicura Lucio
Monte, direttore dell’Istituto regionale
del vino di Sicilia — anche i rossi dovreb-
bero stupire i palati, grazie a una matu-
razione del frutto in leggero ritardo». 

Sono le prime previsioni dell’Istituto
a quasi un mese dall’inizio della ven-
demmia che già riguarda il 30 per cento
dei 119. 893 di superficie vitata: a fine lu-
glio è iniziata la raccolta delle uve da spu-
manti alle pendici dell’Etna, poi è tocca-
to alle malvasie a Pantelleria e nelle Eo-
lie, mentre è appena cominciata la ven-
demmia di uve bianche, nei feudi di
Menfi, nell’agrigentino e nel trapanese,

poi sarà la volta del Nero d’Avola. 
«Stimiamo a fine vendemmia una

produzione dai 4 milioni e mezzo ai 4 mi-
lioni e 800 mila ettolitri — continua Mon-
te — con un calo rispetto ai 6.151.724 et-
tolitri di vino ottenuti nel 2013 ma in li-
nea con la produzione del 2012». Una
battuta d’arresto dovuta all’annata più
fresca, soprattutto nella Sicilia occiden-
tale, dove i terreni sono stati bagnati da
200 millimetri di pioggia in più. 

«C’è una produzione più regolare in

Sicilia orientale — interviene Antonio
Rallo, presidente del Consorzio Sicilia —
che sembra confermare il livello quanti-
tativo registrato nella scorsa vendem-
mia, in particolare nell’area dell’Etna e
nei territori della Docg del Cerasuolo di
Vittoria». 

Il clima mite all’inizio ha favorito lo
sviluppo delle viti. «A livello qualitativo
ci aspettiamo un’annata migliore — ri-
badisce Francesco Ferreri, presidente di
Assovini, che riunisce 71 cantine — fat-

ta di vini superiori per freschezza ed ele-
ganza». A Calatafimi Segesta, Vincenzo
Melia, titolare dell’azienda Ceuso, com-
menta il primo raccolto di Merlot e Vio-
gnier: «La peronospera ha colpito so-
prattutto a giugno il 50 per cento delle
piante, abbiamo salvato la produzione
con i solfati di rame. Ma grazie alle tem-
perature più miti i Merlot saranno più
raffinati». E da Cantine Settesoli di Men-
fi, Roberta Urso responsabile delle pub-
bliche relazioni gli fa eco: «La stagione
fresca garantisce leggerezza e minera-
lità nei bianchi Pinot grigio e Chardon-
nay ed eccellenze nei rossi internazio-
nali come il Merlot». 

Stamattina, nei vigneti sull’Etna del-
la famiglia Cambria, che controlla l’a-
zienda Cottanera, comincia la raccolta
delle varietà internazionali. «I grappoli
ci sembrano più ricchi grazie al clima mi-
te — dice Francesco Cambria — siamo fi-
duciosi per i vitigni autoctoni come il Ne-
rello mascalese: per l’Etna rosso sarà
una delle annate migliori». 
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I due cloni
che sfidano
le regole

LA CURIOSITÀ

C
I SONO due segreti nella filosofia
dell’azienda vinicola Milazzo:
Campobello di Licata come la

Franciacorta e poi V10 e V12, due cloni
aziendali, due vitigni allevati nei vigneti
sperimentali di un’azienda siciliana che
racconta una storia insolita. 
Quattrocentomila bottiglie l’anno, otto
etichette di spumanti, metodo classico, un
mercato di riferimento quasi
esclusivamente rivolto alla Sicilia e
all’Italia senza inseguire l’estero e due
vini, Vignavella e Fondirò, che avrebbero
tutte le carte in regola per essere due doc,
ma che per scelta aziendale vengono
commercializzati come vino da tavola. La
certificazione doc, infatti, impone che
nell’etichetta vengano specificati tutti i
vitigni impiegati, ma Milazzo ha deciso di
percorrere una strada diversa. «La nostra
sfida era quella di dimostrare che un vino
da tavola può essere sinonimo di qualità e
allo stesso modo che doc vuol dire solo
aderire a parametri minimi di qualità»,
dice Giuseppina Milazzo, figlia del
fondatore Giuseppe, dal 1998 al fianco del
padre insieme al marito, Saverio Lo
Leggio, nella direzione dell’azienda. 
Una provocazione, marketing, ma anche il
tentativo di attirare l’attenzione sui
parametri della doc che in molti
vorrebbero più attenti alla qualità.
Continua la Milazzo: «Fondirò e Vignavella
di diritto sarebbero delle doc. Invece sono
un rosso e un bianco da tavola imbottigliati
con eleganza e nella fascia di prezzo fra le
più alte dei nostri prodotti. V10 e V12 sono
vigneti che in Sicilia sono sempre esistiti
ma che nel nostro vino ottengono dei
risultati sorprendenti grazie ai tentativi e
alle sperimentazioni. Ogni tanto si può
essere gelosi dei propri segreti».

e.l.
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