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ADN1305 7 ECO 0 DNA ECO NAZ RSI 

 

Vino: ViniMilo, cala il sipario su edizione record, 40mila visitatori e 2.300 alle masterclass 
 
Oltre 40mila visitatori nei due weekend in piazza e circa 2.300 partecipanti alle masterclass di sommelier e 
assaggiatori professionisti. Nella sua duplice anima di evento pop legato alla festa pre-vendemmia ed 
enologico per i professionisti del mondo del vino sull’Etna - unico territorio in Europa dove si producono grandi 
vini sul suolo di un vulcano attivo - la 43ma di ViniMilo ha chiuso ieri il sipario. Un’edizione da ricordare per 
numeri, storie, dibattiti, idee e progetti per il futuro, sia nel settore colturale che in quello enoturistico legato 
all’accoglienza in cantina. Da un lato, il contributo della ricerca scientifica con lo studio in corso sui vitigni 
gioiello dell’Etna, preziosa risorsa contro i cambiamenti climatici e gli attacchi parassitari; dall’altro, l’urgenza 
di un quadro normativo per le imprese che fanno enoturismo, segmento che, in Italia, produce 2,5 miliardi di 
fatturato e 13 milioni di arrivi in cantina e anche in Sicilia muove flussi di visitatori per un turismo sostenibile, a 
misura di borghi di mare e di montagna legati all’economia della vite. 
“Archiviamo un’edizione memorabile - commenta Alfio Cosentino, sindaco di Milo - non solo per i numeri del 
grande pubblico attratto dai tradizionali eventi di piazza, il cibo di strada, gli artigiani e le eccellenze 
agroalimentari. Ma anche e soprattutto per la straordinaria e articolata partecipazione di etichette e cantine 
provenienti da altre aree della Sicilia con le Strade del Vino della Valle dei Templi, delle Terre Sicane e del Val 
di Noto in aggiunta a quelle dell’Etna e dai soci Assovini. Non è poco per chi come noi è alla guida di un 
comune di appena mille abitanti diventare, una volta l’anno con ViniMilo, il laboratorio di idee per parlare del 
presente e del futuro dei vini siciliani e dell’Etna con prestigiosi interlocutori del mondo della ricerca scientifica, 
del marketing turistico, della comunicazione". 
"E poi ci sono i produttori, vecchi e nuovi, che con ammirevole spirito d’impresa - prosegue - continuano con 
le nuove generazioni o hanno appena iniziato a fare vino sull’Etna. Una testimonianza concreta e una iniezione 
di fiducia per noi di ViniMilo, per tutto il distretto vitivinicolo etneo e in particolare per Milo e il suo Etna Bianco 
Superiore Doc che in cinque anni, come documenta il Consorzio, ha visto raddoppiare la produzione (404 
ettolitri/2019 contro 746/2022, +84%). Uno stimolo a fare di più e meglio per la prossima edizione, rafforzando 
la percezione di Milo come 'Centro di Qualità Permanente', vetrina annuale dove degustare i migliori vini 
dell’Etna, l’Etna Bianco Superiore dal carricante coltivato nelle nostre contrade e più in generale delle 
eccellenze agroalimentari siciliane”. 
(segue) 

 
Vino: ViniMilo, cala il sipario su edizione record, 40mila visitatori e 2.300 alle masterclass (2) 
 
Un impegno e una vocazione, quelli di ViniMilo, raccolti anche dall’assessore Luca Sammartino, che domenica 
3 settembre, in visita, ha apprezzato la ricca vetrina dell’Enoteca all’aperto, intrattenendosi con produttori e 
sommelier (Ais, Fis, Fisar, l’Archestrato e Onav Catania). A profilare ulteriormente la 43ma ViniMilo – insieme 
ad escursioni nel mondo degli oli evo (Apo) e laboratori del gusto coi formaggi erborinati (Slowfood Catania) - 
sono state poi le masterclass del progetto Grappoli Bianchi con decine di sommelier, ristoratori e maitre di sala 
alla scoperta di decine di etichette delle varie cantine con la guida di giornalisti Jacopo Cossater, Matteo 
Gallello e Nelson Pari della redazione di Verticale e Giampaolo Gravina autore delle guide de L’Espresso; il 
progetto Graspo sui vitigni gioiello; i vini dai territori vulcanici di tutta Italia (con l’associazione Volcanic Wines). 
ViniMilo torna il prossimo anno, nelle settimane comprese fra i primi due weekend di settembre. 
 
(Tri/Adnkronos) 
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25 agosto 2023 

 

 
    

Alfio Cosentino e Gea Calì nello studio di Antenna Sicilia intervistati da Michele 

Cucuzza e Angelo Gagliano durante la trasmissione Buongiorno Sicilia del 29 agosto del 

2023. 



 
27 agosto 2023 

 

 
    

Il servizio di Fabio Butera dedicato alla ViniMilo andato in onda nell’edizione delle 14 
del TgR del 27 agosto del 2023. 



 
27 agosto 2023 

 

 

 
    

Il servizio di Fabio Butera dedicato alla ViniMilo andato in onda nell’edizione delle 
19.30 del TgR del 27 agosto del 2023. 



 
   28 agosto 2023 

 

 

 

Il servizio andato in onda il 28 agosto del 2023 sul Tg Reporter di Etna Channel e dedicato 

a ViniMilo  
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   25 agosto 2023 

 

 
    

L’intervista all’assessore regionale all’Agricoltura Luca Sammartino trasmessa dal 
telegiornale di Trm nel servizio dedicato a ViniMilo 2023 
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Il servizio di Rita Patanè andato in onda il sette settembre del 2023 sul telegiornale di 

Zerouno Tv e dedicato a ViniMilo  
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Il servizio di Rita Patanè andato in onda l’otto settembre del 2023 sul telegiornale di 

Zerouno Tv e dedicato a ViniMilo  
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Il servizio di Rita Patanè andato in onda il 12 settembre del 2023 sul telegiornale di 

Zerouno Tv e dedicato a ViniMilo  
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I bianchi dell’Etna stanno crescendo, in tutti i sensi. Prima di tutto, sul piano 
qualitativo. Il Carricante, il vitigno che da disciplinare sta alla base della 
denominazione, aveva fino a non molto tempo fa una cattiva fama. Vite 
troppo generosa di uva – il nome deriva proprio dal fatto che la pianta è 
sempre “carica” di grappoli al momento della vendemmia – un fattore che 
non era certamente sinonimo di qualità. 



 
 
Il Carricante, l’uva bianca dell’Etna 
E poi caratteristiche visive e organolettiche del vino troppo tenui rispetto ad 
altri come il profumato Grillo o lo strutturato Chardonnay: un colore pallido 
(come scrisse Mario Soldati in Vino al vino), profumi tanto delicati da 
risultare timidi, una acidità al sorso perfino eccessiva. Viceversa, il vino 
bianco dell’Etna è già ed è destinato ad essere sempre di più un grandissimo 
vino. Il primo a capirlo, nel 1869, fu Paolo Nicolosi Asmundo, Barone di 
Villagrande, che per primo avviò una vinificazione separata per le uve 
bianche e per le rosse. 
A quel tempo, sull’Etna – come in gran parte d’Italia – era d’uso vinificare 
l’uva tutta insieme, senza distinzioni di vitigni e colore. Paolo creò di fatto 
l’antenato dell’attuale Etna Bianco Superiore, nome che – all’interno della 
denominazione generale Etna Doc creata nel 1968 – si assegna ai bianchi 
da Carricante prodotti nel circondario di Milo, paese del versante Est del 
vulcano, caratterizzato da condizioni pedoclimatiche uniche e 
favorevolissime. Non a caso il disciplinare fu redatto da Carlo Nicolosi 
Asmundo (discendente di Paolo), docente universitario di enologia e 
tecniche alimentari all’Università di Catania. Ancora oggi Barone di 
Villagrande, con le sue vigne ad anfiteatro rivolte verso il mare Ionio, è forse 
la cantina storica più rappresentativa di Milo, oggi guidata 
dall’enologo Marco Nicolosi. 
Così, negli ultimi anni, con il miglioramento delle tecniche agronomiche ed 
enologiche, i bianchi dell’Etna hanno raggiunto punte di eccellenza. I vini da 
Carricante esprimono una straordinaria eleganza e un’ottima bevibilità, 
elementi che li li mettono in sintonia con il gusto contemporaneo. Il colore è 
giallo paglierino pallido, con riflessi verdolini. Al naso si avvertono delicati 
profumi di gelsomino, ginestra e zagara, note di mela verde, agrumi, miele 
e anice che nei prodotti più maturi evolvono verso sensazioni di idrocarburi. 
Il palato è stimolato da una vibrante acidità agrumata e da una piacevole 
sapidità tipiche dei suoli vulcanici. Cresce poi la consapevolezza circa la 
struttura e la longevità del Carricante, elementi che sono la base per 
realizzare grandi vini. Infine, questi prodotti si prestano all’affinamento in 
acciaio nelle versioni più fresche e fragranti, ma anche alla maturazione in 
legno che aggiunge complessità e morbidezza. 
  
L’exploit dell’Etna Bianco 
Il successo dell’Etna Bianco si legge anche nei numeri. 
Nel 2022, secondo i dati del Consorzio, nell’Etna doc sono stati imbottigliati 
quasi 44mila ettolitri di vino per un totale di 5,8 milioni di bottiglie tra 
rossi, bianchi, rosati e spumanti, con una crescita del 34,6%. Dietro ai rossi 
da Nerello Mascalese, vanno segnalate le ottime performance dell’Etna 
Bianco pari a 14mila ettolitri e all’interno di questo dell’Etna Bianco 
Superiore, le cui uve provengono esclusivamente dal comune di Milo, che 
cresce del 67,19% con 746 ettolitri imbottigliati. Proprio nel minuscolo  



 
 
territorio di Milo si contano adesso ben 23 produttori (le cantine storiche 
erano tre), sempre più intraprendenti. Accanto alle aziende più affermate 
(Barone di Villagrande, Benanti, I Vigneri di Salvo Foti) meritano un 
cenno anche quelle le più giovani. 
Tra queste, per esempio: le Cantine di Nessuno, guidata da Seby 
Costanzo che è anche vicepresidente del Consorzio Etna Doc, la Cantina 
Maugeri, impresa fondata da Renato Maugeri e animata dalle figlie Carla, 
Michela e Paola, le Tenute di Nuna, scommessa d’amore e di vita della 
coppia Novella Trantino e Fabio Percolla, Sive Natura, nata dalla 
conoscenza approfondita del territorio dell’enologo Giuseppe 
Paolì, le Cantine Iuppa, frutto del sogno dell’ingegnere Angelo Iuppa, e 
gli Eredi Di Maio che oggi valorizzano le vigne del nonno Alfio. Insomma un 
movimento in continua crescita, al punto che un gruppo di cantine si è riunito 
nell’associazione Versante Est proprio per rimarcare la sua specificità rispetto 
agli altri versanti del vulcano. 
  
La ViniMilo 2023 
Da alcuni anni gode di questo successo anche la ViniMilo, una 
manifestazione storica giunta ormai alla 43^ edizione che si svolgerà dal 
28 agosto al 10 settembre a Milo, in provincia di Catania. Fino ad alcuni 
anni fa la ViniMilo era soprattutto una sagra di paese. Da alcuni anni ormai 
si è trasformata in una stimolante manifestazione enologica che illustra bene 
il successo dei vini del territorio. 
Debutto lunedì 28 agosto, alle 17.30, con la presentazione del progetto 
“Centro di Qualità permanente”, ispirato alla celebre canzone di Franco 
Battiato che qui ha vissuto e si è spento, promosso dal Comune per 
valorizzare le eccellenze agroalimentari dell’area di Milo all’interno 
del sistema Etna. E ancora: biodiversità viticola, degustazioni comparate 
fra doc siciliane, dall’Etna a Menfi, champagne e vini provenienti dai più 
importanti distretti, verticali e “blind tasting” ossia alla cieca, un progetto 
per promuovere l’enocicloturismo in Sicilia e, per il grande pubblico, gli 
amatissimi weekend con l’Isola del Gusto nella piazza Belvedere di 
Milo con le eccellenze agroalimentari siciliane, prodotti bio e a Km zero, 
presidi Slow Food, piccoli artigiani custodi di mestieri antichi. Soprattutto, la 
straordinaria e coinvolgente esperienza dell’Enoteca all’aperto: il grande 
banco di assaggio con oltre cento etichette dell’Etna e della Sicilia. 
Tutto questo e molto altro nella edizione numero 43 della manifestazione. 
Fra le novità di quest’anno, la prima edizione di “Grappoli bianchi 
2023”, un progetto dell’Assessorato regionale all’Agricoltura per la 
valorizzazione e la promozione delle produzioni tipiche regionali, con 
particolare riferimento al Carricante, uno dei vitigni più identitari della zona 
etnea, attraverso convegni tematici, masterclass e mostre mercato. Da 
segnalare le verticali di varie annate di bianchi dell’Etna guidate dai giornalisti  
 



 
 
della rivista Verticale, e il convegno dedicato alla biodiversità viticola e ai 
vitigni gioiello dell’Etna organizzato dal gruppo di ricerca Graspo. 
  
Il futuro dell’Etna Bianco Superiore 
“Dai 404 ettolitri del 2019, l’imbottigliamento dell’Etna Bianco Superiore 
prodotto a Milo è arrivato ai 746 del 2022 (+84%), mentre il numero delle 
cantine che rivendicano uve doc sono passate in soli cinque anni da 3 a 23. 
Un vero e proprio exploit di piccoli e grandi produttori – in alcuni casi 
coraggiose microaziende familiari – che documenta la vivacità e il dinamismo 
della comunità di Milo – appena mille abitanti – uniti a una considerevole 
audacia imprenditoriale da valorizzare perché si traduca in opportunità di 
lavoro e sviluppo per il territorio”, assicura Alfio Cosentino, il sindaco di 
Milo. Con tante aziende giovani, è ancora troppo presto per capire l’indirizzo 
che prenderà l’area dell’Etna Bianco Superiore, ma già oggi possiamo dire 
con certezza che il Carricante sarà un punto di riferimento del successo del 
mondo vitivinicolo italiano. Info e programma su www.vinimilo.it 
 
 
Vittorio Ferla 
25 Agosto 2023 
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di Vittorio Ferla 
 
I bianchi dell'Etna stanno crescendo, in tutti i sensi. Prima di tutto, sul 
piano qualitativo. Il Carricante, il vitigno che da disciplinare sta alla base 
della denominazione, aveva fino a non molto tempo fa una cattiva fama. Vite 
troppo generosa di uva - il nome deriva proprio dal fatto che la pianta è 
sempre “carica” di grappoli al momento della vendemmia - un fattore che 
non era certamente sinonimo di qualità. 
 
Il Carricante, l’uva bianca dell'Etna 
E poi caratteristiche visive e organolettiche del vino troppo tenui 
rispetto ad altri come il profumato Grillo o lo strutturato Chardonnay: un 
colore pallido (come scrisse Mario Soldati in Vino al vino), profumi tanto 
delicati da risultare timidi, una acidità al sorso perfino eccessiva. Viceversa, 
il vino bianco dell’Etna è già ed è destinato ad essere sempre di più un 
grandissimo vino. Il primo a capirlo, nel 1869, fu Paolo 
Nicolosi Asmundo, Barone di Villagrande, che per primo avviò una 
vinificazione separata per le uve bianche e per le rosse. A quel tempo,  
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sull’Etna - come in gran parte d’Italia - era d’uso vinificare l’uva tutta insieme, 
senza distinzioni di vitigni e colore. Paolo creò di fatto l’antenato 
dell’attuale Etna Bianco Superiore, nome che - all’interno della 
denominazione generale Etna Doc creata nel 1968 - si assegna ai bianchi da 
Carricante prodotti nel circondario di Milo, paese del versante Est del vulcano, 
caratterizzato da condizioni pedoclimatiche uniche e favorevolissime. 

 
Piazza Belvedere animata dall'evento (Foto V.F.) 
Non a caso il disciplinare fu redatto da Carlo Nicolosi Asmundo 
(discendente di Paolo), docente universitario di enologia e tecniche 
alimentari all’Università di Catania. Ancora oggi Barone di Villagrande, con le 
sue vigne ad anfiteatro rivolte verso il mare Ionio, è forse la cantina storica 
più rappresentativa di Milo, oggi guidata dall'enologo Marco Nicolosi. Così, 
negli ultimi anni, con il miglioramento delle tecniche agronomiche ed 
enologiche, i bianchi dell’Ena hanno raggiunto punte di eccellenza. I vini da 
Carricante esprimono una straordinaria eleganza e un’ottima bevibilità, 
elementi che li li mettono in sintonia con il gusto contemporaneo. Il colore 
è giallo paglierino pallido, con riflessi verdolini. Al naso si avvertono 
delicati profumi di gelsomino, ginestra e zagara, note di mela verde, agrumi, 
miele e anice che nei prodotti più maturi evolvono verso sensazioni di 
idrocarburi. Il palato è stimolato da una vibrante acidità agrumata e da 
una piacevole sapidità tipiche dei suoli vulcanici. Cresce poi la 
consapevolezza circa la struttura e la longevità del Carricante, elementi che 
sono la base per realizzare grandi vini. Infine, questi prodotti si prestano 
all’affinamento in acciaio nelle versioni più fresche e fragranti, ma anche alla 
maturazione in legno che aggiunge complessità e morbidezza. 



 
 L’exploit dell’Etna Bianco 
Il successo dell’Etna Bianco si legge anche nei numeri. Nel 2022, secondo i 
dati del Consorzio, nell’Etna doc sono stati imbottigliati quasi 44mila ettolitri 
di vino per un totale di 5,8 milioni di bottiglie tra rossi, bianchi, rosati 
e spumanti, con una crescita del 34,6%. Dietro ai rossi da Nerello 
Mascalese, vanno segnalate le ottime performance dell’Etna Bianco pari a 
14mila ettolitri e all'interno di questo dell’Etna Bianco Superiore, le cui uve 
provengono esclusivamente dal comune di Milo, che cresce del 67,19% con 
746 ettolitri imbottigliati. Proprio nel minuscolo territorio di Milo si contano 
adesso ben 23 produttori (le cantine storiche erano tre), sempre più 
intraprendenti. Accanto alle aziende più affermate (Barone di Villagrande, 
Benanti, I Vigneri di Salvo Foti) meritano un cenno anche quelle le più 
giovani. 

 
L'apertura delle degustazioni (foto V.F.) 
Tra queste, per esempio: le Cantine di Nessuno, guidata da Seby Costanzo 
che è anche vicepresidente del Consorzio Etna Doc, la Cantina Maugeri, 
impresa fondata da Renato Maugeri e animata dalle figlie Carla, Michela e 
Paola, le Tenute di Nuna, scommessa d’amore e di vita della coppia Novella 
Trantino e Fabio Percolla, Sive Natura, nata dalla conoscenza approfondita 
del territorio dell'enologo Giuseppe Paolì, le Cantine Iuppa, frutto del sogno 
dell’ingegnere Angelo Iuppa, e gli Eredi Di Maio che oggi valorizzano le vigne 
del nonno Alfio. Insomma un movimento in continua crescita, al punto che 
un gruppo di cantine si è riunito nell'associazione Versante Est proprio per 
rimarcare la sua specificità rispetto agli altri versanti del vulcano. 



 
La ViniMilo 2023 
Da alcuni anni gode di questo successo anche la ViniMilo, una manifestazione 
storica giunta ormai alla 43^ edizione che si svolgerà dal 28 agosto al 10 
settembre a Milo, in provincia di Catania. Fino ad alcuni anni fa la ViniMilo 
era soprattutto una sagra di paese. Da alcuni anni ormai si è trasformata in 
una stimolante manifestazione enologica che illustra bene il successo dei vini 
del territorio. Debutto lunedì 28 agosto, alle 17.30, con la presentazione del 
progetto “Centro di Qualità permanente”, ispirato alla celebre canzone di 
Franco Battiato che qui ha vissuto e si è spento, promosso dal Comune per 
valorizzare le eccellenze agroalimentari dell’area di Milo all’interno del 
sistema Etna. 
E ancora: biodiversità viticola, degustazioni comparate fra doc 
siciliane, dall’Etna a Menfi, champagne e vini provenienti dai più importanti 
distretti, verticali e “blind tasting” ossia alla cieca, un progetto per 
promuovere l’enocicloturismo in Sicilia e, per il grande pubblico, gli 
amatissimi weekend con l’Isola del Gusto nella piazza Belvedere di Milo con 
le eccellenze agroalimentari siciliane, prodotti bio e a Km zero, presidi Slow 
Food, piccoli artigiani custodi di mestieri antichi. Soprattutto, la straordinaria 
e coinvolgente esperienza dell’Enoteca all’aperto: il grande banco di assaggio 
con oltre cento etichette dell’Etna e della Sicilia. Tutto questo e molto altro 
nella edizione numero 43 della manifestazione. Fra le novità di quest’anno, 
la prima edizione di Grappoli bianchi 2023, un progetto dell’Assessorato 
regionale all’Agricoltura per la valorizzazione e la promozione delle 
produzioni tipiche regionali, con particolare riferimento al Carricante, uno dei 
vitigni più identitari della zona etnea, attraverso convegni tematici, 
masterclass e mostre mercato. Da segnalare le verticali di varie annate di 
bianchi dell’Etna guidate dai giornalisti della rivista Verticale, e il convegno 
dedicato alla biodiversità viticola e ai vitigni gioiello dell’Etna organizzato dal 
gruppo di ricerca Graspo. 
 
Il futuro dell’Etna Bianco Superiore 
“Dai 404 ettolitri del 2019, l’imbottigliamento dell’Etna Bianco Superiore 
prodotto a Milo è arrivato ai 746 del 2022 (+84%), mentre il numero 
delle cantine che rivendicano uve doc sono passate in soli cinque anni 
da 3 a 23. Un vero e proprio exploit di piccoli e grandi produttori – in alcuni 
casi coraggiose microaziende familiari – che documenta la vivacità e il 
dinamismo della comunità di Milo - appena mille abitanti - uniti a una 
considerevole audacia imprenditoriale da valorizzare perché si traduca in 
opportunità di lavoro e sviluppo per il territorio”, assicura Alfio Cosentino, il 
sindaco di Milo. Con tante aziende giovani, è ancora troppo presto per capire 
l’indirizzo che prenderà l’area dell'Etna Bianco Superiore, ma già oggi  
 
 
 
 
 



 
possiamo dire con certezza che il Carricante sarà un punto di riferimento del 
successo del mondo vitivinicolo italiano. Info e programma 
su www.vinimilo.it 

 
Uno scorcio delle tenute Barone di Villagrande (foto V.F.) 

29 agosto 2023 
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  31 agosto 2023 

 

 

«Abito in una casa di collina e userò la macchina tre volte al mese. Con 2.000 
lire di benzina scendo giù in paese. Quante lucertole attraversano la strada, 
vanno veloci ed io più piano ad evitarle. Quanti giardini di aranci e limoni, 
balconi traboccanti di gerani», cantava Franco Battiato. Era il 1989 e 
in «Giubbe rosse» rendeva omaggio alla sua Milo, la cittadina alle pendici 
dell’Etna in cui il cantautore visse per oltre trent’anni. Milo affonda le sue radici 
nel tardo Medioevo. L’abitato del «locum nuncupatum Aquae Mili» si sviluppa 
intorno al 1340 per volontà del Duca Giovanni d’Aragona, tutore del 
piccolo Pietro, Re di Sicilia, che dota il luogo di una Chiesa e di una serie di 
pertinenze. 

 
 
 



 

 
 

 

 
 
GALLERY: Quel vino buono alle falde del Vulcano 
«La scelta del luogo avviene essenzialmente per ragioni logistiche: dovendosi 
spostare frequentemente per ragioni politico-amministrative dal Castello 
Ursino di Catania e poi dal Castello di Aci (Acicastello) verso il Palazzo Regio 
di Randazzo, la strada interna pareva la più sicura e Milo si trovava esattamente a 
metà percorso e soprattutto era ricca di acque», scrive Paolo Sessa, attento 
studioso della storia cittadina. Oggi è una comunità di mille abitanti, la più piccola 
della provincia di Catania, profondamente legata alla musica (da Battiato a Dalla) 
e alla viticoltura. Un pezzo importante della vita del cantautore bolognese fu legato 
all’isola, in cui arrivò nel 1991 su invito e sollecitazione di Battiato, che gli trovò 
anche casa, vicino alla sua «Villa Grazia» nella contrada Praino. Le loro dimore 
milesi sono luoghi simbolo; quella di Battiato è stata il centro dell’attività del 
cantautore e pittore per moltissimi anni: nelle sue stanze sono nate, ad esempio, 
l’album «Fleurs» e suoi celebri dipinti dei dervisci danzanti. Nella casa di Dalla, 
invece, si ritrova la Sicilia della tradizione: pietra lavica, maioliche, mobili in ferro 
battuto e legname etneo. Qui si respira un’aria speciale, in cui la vista sul mare 
Jonio da una parte e l’Etna dall’altra, restituiscono una sensazione di pace 
interiore e di riconciliazione con la natura. Il Comune e la Pro Loco di Milo hanno 
voluto omaggiare l’amicizia tra i due artisti e il loro legame indissolubile con la Sicilia 
con una statua, opera dello scultore acese Placido Calì, che li ritrae insieme: Dalla 
al piano e Battiato alla voce. Il borgo etneo ha saputo valorizzare al meglio le risorse 
del territorio, divenendo un «Centro di Qualità permanente», come ama 
definirlo il sindaco, Alfio Cosentino. 

 

http://www.corriere.it/foto-gallery/bello-italia/23_agosto_30/quel-vino-buono-falde-vulcano-595642da-4756-11ee-ad83-e73f5dbf84cb.shtml


 

 

Un successo internazionale 

 
La produzione vitivinicola ha conosciuto a Milo negli ultimi venti anni uno 
sviluppo tale da farne la capitale dei vini etnei, registrando notevoli 
investimenti, in particolare nella produzione dell’Etna Bianco Superiore, che 
è prodotto esclusivo di questo territorio. Produzione vitivinicola a cui rende 
omaggio la «ViniMilo» (quarantatreesima edizione dal 28 agosto al 10 
settembre), la più antica e longeva manifestazione siciliana dedicata 
ai vini del vulcano che riunisce esperti da tutta Italia per individuare strategie 
e progetti di sviluppo. Una manifestazione cresciuta, maturata e modellata 
assecondando il fenomeno dell’ormai consolidato successo internazionale dei 
vini dell’Etna e che, pur riservando una sezione tradizionale e popolare con la 
festa di piazza dei weekend, si è arricchita di contenuti, dibattiti, masterclass con 
esperti del mondo del vino. Numerose le cantine coinvolte, protagoniste della 
manifestazione: Barone di Villagrande, Benanti, Iuppa, 
Maugeri e Tenute di Nuna. Il Consorzio Etna Doc riscontra un positivo 
exploit della produzione e della crescita delle cantine in zona, passate da 3 a 
23 in appena cinque anni. Un milieu nel quale l’attenzione alla qualità dei 
prodotti si è distinta anche nella ristorazione. Due presidi slowfood, il cavolo 
trunzo di Aci e le antiche mele dell’Etna, da poter gustare alla Trattoria «4 
Archi». I proprietari, Saro e Martina Grasso, la definiscono una «osteria 
con calma». Ma la cuoca è Lina, vera depositaria della tradizione culinaria 
della «Muntagna». Tanto piccola quanto affascinante, Milo coniuga esperienze e 
suggestioni che rappresentano la multiforme bellezza del territorio etneo, 
rendendola una tappa immancabile per chi passa ai piedi del Vulcano. 
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Dalla terra vulcanica un’opportunità di sviluppo, grazie al vino. Milo, comune 
ai piedi dell’Etna di mille abitanti, registra una crescita significativa delle 
cantine presenti sul territorio: in cinque anni da 3 a 23, con l’aumento del 
doppio sulla produzione di Etna Bianco Superiore Doc. Una vivacità e un 
dinamismo imprenditoriale tanto da definire il borgo “Centro di qualità 
permanente”, per parafrasare il milese d’adozione Franco Battiato.  
 

L’occasione per fare il punto è la ViniMilo, giunta alla 43esima edizione (dal 28 
agosto al 10 settembre). Quest’anno un focus essenziale è dedicato alla ricerca 
sul campo. Il ruolo della biodiversità viticola è al centro del dibattito, e l’area 
etnea ne è parte integrante. Uno degli incontri tematici riguarda “I vitigni 
gioiello dell’Etna” o “reliquia”: sono piante rare, trovate nei tre diversi versanti 
del vulcano, ma si tratta di pochi ceppi e quindi con alto indice di estinzione.  
 
L’attività di ricerca e caratterizzazione è iniziata agli inizi del duemila, ci spiega 
la docente di arboricoltura Elisabetta Nicolosi, grazie al lavoro dei ricercatori 
del Dipartimento di Agricoltura, Alimentazione e Ambiente dell’Università di 
Catania e alla collaborazione di alcuni anziani viticoltori custodi.Tra i vitigni 
reperiti ritenuti interessanti troviamo il Terribile, lo Zzinèuru, il Virdisi, le due 
Madama bianca e nera, la Vispara, il Barbarossa e la Moscatella nera che sono 
oggi custoditi in un campo collezione dell’ateneo etneo.  
 
Un vero e proprio patrimonio di dna - utile anche contro i cambiamenti 
climatici e gli attacchi parassitari – così come indicato dagli esperti del “Gruppo 
di Ricerca Ampelografica per la Salvaguardia e la Preservazione dell’Originalità 
e biodiversità viticola” coordinati dall’enologo Aldo Lorenzoni. Si sta 
sviluppando con Edoardo Ventimiglia il progetto “RITORNO”: una produzione 
annuale e numerata di magnum di Etna Bianco Superiore Doc per sostenere la  



 
 
ricerca per la salvaguardia dei “Gioielli dell’Etna” alcuni ceppi dei quali sono 
stati recuperati proprio nelle vigne più antiche delle contrade di Milo.  
 
Un contributo concreto per preservare la biodiversità viticola dell’Etna, 
salvando questi ceppi dal rischio di estinzione, e valorizzarne il potenziale 
enologico, sia in purezza che come elemento di valore insieme ad altri uvaggi 
già esistenti. Alla ViniMilo, per quindici giorni, si confronta la multiforme 
comunità di chi lavora “per e intorno” al vino: enologi, docenti universitari e 
ricercatori, produttori e sommelier (Ais, Archestrato, Fis, Fisar, assaggiatori 
Onav), manager specializzati in turismo e marketing territoriale, 
rappresentanti di categoria, stampa del settore enogastronomico e di viaggio.  
 
In questa cornice cresce sempre più il popolo dei wine lovers, disposti a 
macinare chilometri per scoprire e condividere con gli amici il fascino di un 
territorio, l’Etna, attraverso uno dei suoi più apprezzati ambasciatori 
internazionali: il vino. 
 
 



 
  7 settembre 2023 

 

 

 

 

ViniMilo celebra quest’anno la sua 43ma edizione attraverso un programma 
denso di incontri, masterclass ed eventi che esaltano non solo la 
denominazione Etna ma anche vini provenienti da altre regioni vinicole di 
Sicilia, italiane ed europee. 
La manifestazione che si svolge dal 28 agosto al 10 settembre presso 
il Centro Servizi di Milo, ha inaugurato le degustazioni guidate con uno dei 
momenti clou dell’evento etneo. Benanti, come di consueto, ha proposto un 
percorso esclusivo di approccio ad alcuni vini provenienti, oltre che dalla 
“Muntagna”, da varie regioni italiane ed europee, con una masterclass 
intitolata: “L’Etna tra i territori dei grandi Bianchi – L’Etna Bianco 
Superiore a confronto con bianchi di grandi territori del mondo”. 
A condurre gli assaggi è stato Federico Latteri, eno-giornalista ed esperto 
di vini, con il supporto degli interventi di Antonio Benanti, di Benanti, 
Alfio Cosentino, sindaco di Milo, Fabio Costantino, di Terra 
Costantino, Daniele Forzisi, di Tenuta di Fessina, Rocco Pugliese, agente 
di vino che ha selezionato i vini della sezione estera e Marco Nicolosi, di 
Barone di Villagrande. Tre le batterie di vini assaggiati nel corso di questa 
masterclass. 
Il primo segmento di degustazione è stato incentrato sui vini etnei, 
rimandiamo all’articolo di Liliana Rosano.  
 

https://wineinsicily.com/vinimilo-2023-la-masterclass-etna-bianco-superiore-contro-tutti-italia-ed-estero/


 
 
Le altre due sessioni sono state  
imperniate la prima su quattro grandi esponenti dei vini bianchi italiani, la 
seconda su tre vini di altre nazioni più uno di “confine”. 
 
 
SECONDA SESSIONE 
Derthona Costa del Vento 2018 – Vigneti Massa 
Timorasso 100% 
 
Ci troviamo in provincia di Alessandria, nel sud-est del Piemonte, a circa 300 
metri s.l.m., sui Colli Tortonesi, per esattezza sulle colline di Monleale. 
Vigneti Massa nasce nel 1879 e dispone di 23 ettari vitati. I suoli sono 
prevalentemente calcarei. I tre cru dell’azienda sono Sterpi, Montecitorio e, 
appunto, Costa del Vento. L‘uso del timorasso si deve a Walter Massa che ha 
saputo rilanciare un vitigno quasi dimenticato. Eppure, dal Medioevo fino alla 
seconda guerra Mondiale era protagonista di questo areale. Dal dopoguerra 
in poi, l’introduzione di vitigni più produttivi, precoci e facili nella gestione in 
vigna ha determinato un abbandono di questa complessa varietà. Tra le sue 
particolarità, con l’evoluzione, tende a sviluppare sentori di idrocarburi, 
similmente ai Riesling e ai Carricante. Derthona fa macerazione in acciaio 
sulle fecce per dieci mesi, con periodici bâtonnage, e affina per dodici mesi 
in bottiglia. Il colore è giallo carico. Al naso è floreale, con lievi note di menta, 
idrocarburi e zucchero vanigliato. In bocca è complesso, materico, ma anche 
minerale e fresco. 
 
DOCG Castelli di Jesi Verdicchio Riserva Classico, Riserva Castelli di 
Jesi 2018 – Villa Bucci 
 
Verdicchio 100% 
La famiglia Bucci si occupa di agricoltura sin dal diciottesimo secolo. 
L’azienda marchigiana, che dal 1983 produce vino biologico, annovera 350 
ettari. Tra le colture, grano tenero, fiori di girasole, legumi e seminativi. A 
Pongelli, questo il nome della tenuta, si coltivano 25 ettari di vigna in zona 
DOC Castelli di Jesi Verdicchio “Classico”, il cuore della denominazione di 
origine. I vigneti sono collocati tra i 160 e i 360 metri s.l.m. e guardano verso 
il Mar Adriatico. I suoli sono di tessitura media, tendenzialmente argillosi con 
elevato contenuto di calcare. Questo Verdicchio trae origine da vecchie vigne 
di 40-50 anni. Affina in botti di rovere di Slavonia grandi, da 50 a 70 hl, per 
diciotto mesi. Successivamente evolve in bottiglia per dodici mesi prima di 
essere immesso sul mercato. Il colore è giallo tenue con riflessi tendenti al 
verde. Al naso è elegante con soffusioni floreali. Si percepiscono inoltre 
sentori mielati, di frutta secca, spezie e menta. Al palato è fresco, agile, 
rivelando al contempo una personalità poliedrica dal notevole fascino. Al  
 



 
 
passare dei secondi è sempre più polposo, rotondo, complesso, complice la 
temperatura. Percorso evolutivo imprevedibile. 
 
DOC Soave Classico, Calvarino Soave Classico 2016 – Pieropan 
Garganega 70% e trebbiano di Soave 30% 
 
L’azienda, a pochi chilometri da Verona, produce due Soave da due 
iconici Cru: La Rocca, una vigna proprio a ridosso dell’antica fortificazione di 
Soave in una versione che mette in luce il carattere più vigoroso della 
garganega, e Calvarino, dove per circa un terzo interviene l’uva trebbiano. Il 
nome si riferisce a un “piccolo calvario” per la difficile lavorazione del suolo 
e perché, per raggiungere la vigna, è necessario un cammino tortuoso. È 
l’appezzamento più antico dei Pieropan, acquisito dalla famiglia nel 1901, e 
si trova tra i 200-300 metri s.l.m. con età compresa tra 30 e 60 anni. I suoli 
sono vulcanici di origine basaltica. Per quanto attiene la vinificazione, la 
maturazione avviene in vasche di cemento vetrificato e il vino resta sulle 
fecce fini per 12-15 mesi. Il colore è un giallo carico. Al naso è floreale con 
note di frutta gialla non troppo matura e accenni leggeri di nocciola e 
mandorla. In bocca è pieno, intenso, energico. La freschezza sostiene la 
lunga persistenza. 
 
DOCG Fiano di Avellino Riserva, Erminia 2004 – Di Meo 
Fiano 100% 
 
L’azienda vanta una produzione di quindici etichette che fanno capo a due 
linee di vini: Tradizione e Tempo. A completare l’attività di Di Meo ci sono tre 
grappe mono-varietali di Fiano, Greco e Aglianico, un Brandy e due liquori 
della tradizione rivisitati. L’area di produzione ha il suo centro a Salza Irpina, 
tra i Monti Picentini e il Partenio, al centro dell’Irpinia, a 550 metri s.l.m. I 
terreni, che sono esposti a Nord- Est, insistono su suoli argillosi sub calcarei. 
Il nome del vino è dedicato a Erminia, imprenditrice del vino campana e 
compianta sorella di Roberto e Generoso, i due attuali proprietari 
dell’azienda. Agli inizi degli anni ’80, infatti, rilevarono l’azienda agricola dai 
genitori per poi impiantare nuovi vigneti. I primi vini portano l’annata 1986. 
La proprietà si estende per circa 15 ettari, quasi interamente vitati, e gode 
della bellezza dell’antica residenza di caccia trasformata poi in sfarzosa 
dimora di campagna.Questo vino affina in acciaio per dieci anni e sosta 
successivamente in bottiglia per almeno tre-cinque anni. Il colore è giallo 
tenue. Al naso si schiudono sentori di fiori gialli macerati con chiare note 
fruttate. Leggeri effluvi balsamici e note fumé, quasi di torba chiudono il 
cerchio. Buona rispondenza naso-bocca. 
 
 
 



 
 
TERZA SESSIONE 
AOC Alsace, Clos Windsbhul di Hunawir Riesling 2021 – Domaine 
Zind Humbrecht 
Riesling 100% 
 
Questa storica azienda alsaziana produce da oltre venti anni in regime 
biodinamico. Si contraddistingue per una grande passione per la viticoltura 
che viene trasferita di generazione in generazione sin dal 1620. Il Domaine 
fondato da Leonard nel 1959 è condotta dal 1989 dal figlio Olivier insieme 
alla moglie, con il supporto dei loro figli Pierre ed Emile. La proprietà è 
complessivamente composta da 42 ettari di vigneti, tra cui numerosi Grand 
Cru e Clos. Il Clos Windsbhul si trova nel comune di Hunawir, a quindici 
chilometri da Colmar, con un ‘esposizione Sud e Sud-Est. L’altitudine della 
ripida collina è piuttosto elevata per l’Alsazia, a 350 metri s.l.m. Le viti, di 
età media di 47 anni, sono impiantate su terreni contraddistinti da suoli 
calcarei (presenza di conchiglie), ricchi di argilla e roccia gessosa. I monti 
Vosgi fanno da scudo ai venti settentrionali, mentre la piovosità è superiore 
alla media, intorno ai 650 mm/l’anno. Il vino è fatto maturare sui lieviti per 
sei mesi e imbottigliato dai dodici ai ventiquattro mesi dopo la vendemmia. 
Il colore di questo Riesling (si noti l’etichetta che riporta l’indice di dolcezza 
1) è giallo tenue. Al naso si avverte un leggero accenno di idrocarburi. Il 
frutto è presente, senza eccessi. La nota agrumata emerge piacevolmente 
insieme a sentori di erbe aromatiche. In bocca è vivo, giovane, con buona 
acidità e consistenza. Finale lungo. 
 
Ex Vero II 2020 – Weingut Werlitch 
Sauvignon blanc 70% e morillon (nome locale dello chardonnay) 30% 
 
L’azienda si trova in Austria nella parte meridionale della Stiria. Werlitch ha 
possedimenti di otto ettari coltivati in biodinamica su terreni “opok”, il nome 
dato in Stiria al caratteristico impasto limo-argilla, spesso anche con frazioni 
calcaree e sedimenti sabbiosi/marini. La famiglia Tscheppe produce vini dal 
diciassettesimo secolo. Conducono l’attività dal 2004 Ewald e sua moglie 
Brigitte. La conduzione agricola è in regime biodinamico. Il nome di questo 
vino traduce (“ex Vero”) la ricerca e quanto esprime “veramente” il terroir. 
Le viti hanno mediamente 25 anni di età. La vinificazione avviene per 24 
mesi in legno grande e dodici mesi in bottiglia. Il colore è giallo paglierino, 
con riflessi dorati. Al naso è vegetale, con frutta bianca –pesca bianca e 
melone bianco – pietra focaia. Minerale. In bocca è fresco e sapido. 
 
 
 
 
 



 
 
Puligny Montrachet Les Nosroyes 2020 – Domaine Génot Boulanger 
Chardonnay 100% 
 
L’azienda nasce nel 1974 ad opera di Charles Henri e Marie Génot-Boulanger 
nel villaggio di Meursault di fronte al Castello di Citeaux, Borgogna. I 22 ettari 
vitati sono condotti in agricoltura biologica. Ci troviamo a circa 250 metri 
s.l.m. Il nome di questo vino deriva dal francese arcaico e significa “luogo in 
cui sono piantate le noci”, un alimento essenziale in tempi passati. I suoli 
sono argillosi e calcarei. L’appezzamento è esteso 1,13 ettari, collocato ai 
piedi della collina che si trova a Nord del paese, sotto il noto 1er cru Des 
Perrières. Il vino affina, come gli altri bianchi, per dodici mesi in botti di 
rovere, di cui circa il 10-15 % nuove. Poi, sosta per altri sei mesi in vasche 
di acciaio inox e non vengono filtrati. Il colore è giallo paglierino. All’olfatto 
sentori di pera e frutta bianca varia, spezie dolci e terziari – vaniglia in 
particolar modo – gradevoli e mai invadenti. All’analisi gustativa è ricco, 
burroso, potente, sempre fresco. La trama è salmastra, il finale gessoso. 
 
IGT Venzia Giulia Bianco, Kai 2020 – Paraschos 
Friulano (ex-Tocai) 100% 
 
L’ultimo vino di questa batteria è un “italiano mascherato” in quanto i suoi 
vigneti – dieci ettari circa – si trovano oltre confine. L’azienda ha la sua sede 
a San Floriano del Collio, in Friuli Venezia Giulia, in provincia di Gorizia, al 
confine con la Slovenia. Evangelos Paraschos, originario della Grecia, 
viticoltore a San Floriano dal 1979, ha fondato l’azienda nel 1988 portando 
avanti con la famiglia le tradizioni di vinificazione tipiche del Collio e della 
Valle del Vipacco. Massimo il rispetto per l’ambiente e per il territorio. L’inizio 
della produzione vinicola è avvenuta per sostenere il suo agriturismo. Dal 
2003 l’azienda è passata ad una viticoltura naturale e, in cantina, non 
vengono introdotti elementi chimici. I suoli dei terreni aziendali sono costituiti 
dalla cosiddetta “Ponca”, nome friuliano del “Flysch”, un tipo di suolo di 
origine eocenica composto da marna e arenaria stratificatasi nel corso dei 
millenni. Il vino è ottenuto da una selezione delle uve della vigna vecchia di 
Gradiscutta risalente al 1936, alle pendici di Monte Calvario, tra Gorizia e 
San Floriano. L’altitudine è di 50 metri s.l.m., con esposizione Sud-Est. Fa 
affinamento in botti di rovere di Slavonia grandi, da 15 o 25 ettolitri. Resta 
sulle fecce fini per almeno due anni. Il colore è giallo carico. Al naso sentori 
di frutta gialla, soprattutto pesca, bergamotto, miele, salvia e timo Note 
affumicate. In bocca è pieno, energico, sapido e fresco. Avvolge ed è 
persistente. 
di Gianmaria Tesei 
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Dal vulcano dei grandi rossi, oggi l’Etna esprime la sua vocazione 
bianchista perfettamente interpretata nei versanti più vocati: il 
versante Est e Sud. 
A raccontare la white soul etnea, confrontandola con i grandi bianchi di 
territori nazionali ed internazionali, la masterclass L’Etna Bianco Superiore a 
confronto con bianchi di grandi territori del mondo curata da Benanti 

Viticoltori ed organizzata all’interno della 43esima edizione di ViniMilo. 
Dodici vini per dodici aziende, ognuna con la sua identità e storia, ci hanno 
accompagnato in un percorso di degustazione da Milo alla Borgogna, 
passando per le Marche il Piemonte, il Friuli Venezia Giulia, l’Austria, l’Alsazia. 
Milo, simbolo del territorio dell’est, cittadina di appena mille abitanti, si 
riscopre terra dei grandi bianchi del vulcano, grazie ai suoi terreni vulcanici, 
drenanti, con prevalenza di sabbia mista a frammenti di lapilli. Una terra ricca 
di ferro e rame, potassio, fosforo e magnesio, pochissimo azoto e totalmente 
priva di calcio, perfetta per le viti di carricante e casa eletta dell’Etna Bianco 
Superiore. 
Il versante Sud, nei comuni di Biancavilla, Santa Maria di Licodia, Paternò, 
Belpasso, Nicolosi e Pedara, è l’altro versante che accoglie 
straordinariamente il carricante su terreni drenanti, particolarmente ricchi di 
scheletro. È il versante più caldo e asciutto, con maturazioni più rapide. 
 



 
 
Nella diversità e varietà dei due versanti, c’è un comune denominatore che 
contraddistingue i bianchi dell’Etna: mineralità, buon equilibrio tra parti dure 
e morbide, eleganza,  la presenza dominante del frutto e dei fiori ma anche 
degli agrumi. Ma soprattutto l’ acidità e sapidità, che definiscono l’identità 
dei bianchi etnei tracciandone la linea della verticalità. 
Il viaggio non poteva che cominciare dall’Etna, con quattro delle cantine che 
più hanno creduto nelle potenzialità dei bianchi dell’Etna: Barone di 
Villagrande, Benanti, Terra Costantino, Tenuta di Fessina 
L’annata è quella del 2019, definita sull’Etna “l’annata del ritorno”, dopo 
la siccità del 2017, la pioggia del 2018. Una grande annata che dimostra 
slancio e maturità, capacità di cogliere la grandezza dei bianci. 
Terra Costantino – Etna Bianco Contrada Blandano 2019 
Siamo a Sud- Est , a 500 slm , nel territorio di Viagrande. Etna Bianco 

Contrada Blandano 2019 nasce da vigneti storici che vantano oltre 
ottanta anni, tutti ad alberello. Prodotto con un  90 per cento di 

uve  carricante,  alla vinificazione in acciaio segue il  finale in botte 
grande e affinamento in bottiglia per diversi anni. Terra Costantino ci regala 
l’anteprima di un vino ancora giovane che mostra il grande potenziale di 
invecchiamento dei bianchi dell’Etna che non tradiscono mai la loro identità 
di vini freschi e la mineralità. Un profilo mediterraneo dove il vulcano con le 
sue note sapide incontra il mediterraneo dei fiori di zagara e le erbe 
aromatiche. 
 
Tenuta di Fessina – Etna Bianco A’ Puddara 2019 

A’ Puddara, chioccia in dialetto siciliano, è il nome con il quale i contadini 
identificano la forma della catena stellare delle Pleiadi che, in estate, quasi 
sembra toccare la vetta del vulcano. Sicuramente il vino più rappresentativo 
dell’azienda voluta dalla compianta Silvia Maestrelli, A’Puddara Tenuta di 
Fessina é un Etna bianco da uve Carricante prodotte nel vigneto situato a 
Biancavilla nella Contrada Manzudda con un’ esposizione a sud ed un 
altitudine di circa 900 mt. Il processo di vinificazione  è avviato con una 
pressatura senza diraspatura dei grappoli, seguita da una pigiatura soffice. 
Il mosto così ottenuto è stato fatto fermentare in botti di rovere francese da 
35 ettolitri. Negli stessi contenitori il vino si è affinato a contatto con le fecce 
fini per un periodo di 6-8 mesi. All’olfatto è evidente il profilo di montagna, 
mela verde, citronella, erbe officinali. Un  profilo verticale e croccante che 
regala profumi di frutta gialla tropicale dove si rincorrono sentori floreali di 
ginestra e note di erbe aromatiche. Completano il profilo olfattivo richiami di 
burro fuso e pietra focaia. L’assaggio è intenso e minerale, esaltato da una 
nitida freschezza che persiste nel lungo finale agrumato ed erbaceo. 
 

Barone di Villagrande – Etna Bianco Superiore Contrada Villagrande 
2019 

Marco Nicolosi, titolare dell’azienda Barone di Villagrande introduce il  



 
 
suo Etna Bianco Superiore Contrada Villagrande 2019 come “ un 
vino  che nasce con un progetto chiaro, estetico: fare qualcosa di 
rappresentativo per il territorio , per Milo. Un vino che nasce con la voglia di 
purezza, pulizia in cantina e grande rispetto per la vigna”.  Carricante con un 
saldo di varietà minori, questo vino rappresenta pienamente il territorio di 
Milo e l’annata 2019. Un’annata equilibrata, caratterizzata da un pioggia 
primaverile , freschezza e calore hanno dato vita a condizioni perfette dove 
le note acide hanno smorzato la rotondità. Al naso c’è una traccia salmastra, 
agrume, ma anche la parte mielata che è tipica del carricante a Milo. Grande 
spinta acida  ma soprattutto grande equilibrio tra i rimbalzi ben gestiti delle 
durezze e le  morbidezze. 
Benanti – Etna Bianco Superiore Contrada Rinazzo 2019 
Il progetto di Contrada Rinazzo è relativamente nuovo per l’azienda Benanti 
che conferma la sua filosofia di interpretare fedelmente il territorio. Siamo 
sul versante est dell’Etna, a circa 800 m. s.l.m. con viti coltivate ad alberello, 
terreno vulcanico e sabbioso, ricco di minerali. Etna Bianco Superiore 
Contrada Rinazzo 2019 nasce da uve Carricante in purezza, raccolte a mano 
a metà ottobre. Dopo la diraspatura e la pressatura soffice delle uve, il mosto 
vinifica in serbatoi d’acciaio per circa 12 mesi, a temperatura controllata di 
18°C, ad una temperatura controllata di 18-20°C. Successivamente il vino 
matura in vasca per almeno 12 mesi. Il naso è ampio e intenso e prevale il 
bouquet di fiore di zagara e mela Golden, con note speziate., con un finale 
minerale e abbastanza persistente. 
di Liliana Rosano 
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FERMO – È stato presentato nei giorni scorsi, a Milo, nel catanese, il formaggio dal 
cuore ucraino, in occasione della rassegna Vinimilo. Direte voi: Catania? E cosa c’entra 
la Sicilia con le Marche? C’entra eccome, perché il produttore di questo delizioso 
formaggio caprino è l’allevatore fermano Eros Scarafoni. Nella sua azienda 
agricola, Fontegranne, che si trova a Belmonte Piceno, lavora da circa un anno 
l’ucraina Kateryna Prikhodko, arrivata in Italia nel 2022. 



 
Kateryna era in fuga dalla guerra con i 
suoi tre figli e l’anziana madre: 
ha chiesto semplicemente asilo in 
cambio di lavoro come casara. E l’ha 
trovato grazie a Slow food e ai 
social network. È proprio su Facebook 
che Eros vede il post frutto di 
un tam tam lo scorso anno. 
Kateryna, che faceva formaggi in 
Ucraina, non può più lavorare. Vuole 
mettere al sicuro la nonna dei suoi figli 
e le sue tre creature. Così, chiede aiuto 
a Slow food: le rispondono 
dalla Germania e dall’Italia. Lei 
sceglie il Bel Paese, dove arriva dopo 
aver lasciato il marito. 

 
L’uomo attualmente è in forze a un corpo 
di polizia dell’est Europa: gli piovono 
bombe sopra la testa ogni giorno. E 
forse questo formaggio è dedicato 
anche a lui: «Ho dato la disponibilità ad 
accogliere questa donna, ma non 
avevo un’abitazione. Così, alla casa ci 
ha pensato il Comune. Io però l’ho 
aiutata ad inserirsi in un contesto 
lavorativo, altrimenti, senza lavoro, si 
diventa matti», racconta Eros. 
 
Lui, una vita in agricoltura e oltre 20 anni 
di esperienza coi formaggi, ha così 
preso sotto la sua ala protettiva – per 
così dire – la 45enne: «Lei aveva gli 
animali, faceva formaggi, se 
ne intendeva. E quindi poteva 
tranquillamente aiutarmi nella 
mia attività» 
«Così, è nata l’idea di un formaggio dedicato alla guerra. Un formaggio a forma di cuore, 
un caprino a coagulazione lattica – spiega il produttore – con 
delle spezie come decorazione. C’è il giallo della curcuma che simboleggia una parte 
della bandiera ucraina e il blu per completarla. Un blu – prosegue – ottenuto in modo 
naturale dal fiore di pisello giapponese». 
 
 
 
 
 



 
 

 
 
Anche tutta la parte esterna ha un senso: «C’è la paprika rossa che è il sangue della 
guerra e il pepe nero che rappresenta le macerie». Ma non è finita qui. Già, perché 
quando si apre il formaggio, ecco che dentro c’è una sfera rossa, ottenuta mischiando 
pasta di capra e paprika. Cosa significa? Beh, è il cuore della speranza per gli ucraini». 
Al momento, i formaggi prodotti sono stati realizzati per l’evento Cheese, iniziativa 
di Slow food che si terrà a Bra, in Piemonte, e dove verranno premiate cinque aziende, 
tra cui Fontegranne: «Io e Kate, insieme, abbiamo fatto altri cinque formaggi. Lei è ormai 
l’affinatrice, affina le forme e le cura. È bravissima». 
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“I vini dell’Etna sono un’eccellenza che merita di essere conosciuta in tutto il 
mondo, e VinMilo, da semplice sagra di paese, è diventata nel tempo una vetrina 
unica per esperti, estimatori e semplici appassionati”: Antonella Carbone, delegato 
catanese di Fisar, Federazione italiana sommelier albergatori e ristoratori, fa il punto 
sull’edizione 2023 della manifestazione vinicola che si è conclusa ieri a Milo. “In queste 
due settimane abbiamo accolto moltissimi visitatori, molto interessati a scoprire 
il patrimonio enologico del vulcano”, dice l’esperta a FocuSicilia. Fisar ha curato una delle 
serate più partecipate della manifestazione, dedicata all’Etna e alle sue contrade, mettendo 
a confronto produttori e sommelier. “Il nostro territorio è ricco di storia, cultura e 
tradizioni, da raccontare anche attraverso il vino. ViniMilo è un’occasione unica per farlo, 
attraendo un pubblico che si fa sempre più vasto anno dopo anno”. 
 
 
 

https://www.vinimilo.it/
https://focusicilia.it/etna-vinimilo-2023-programma/
https://focusicilia.it/vino-etna-doc-produzione/


 

 
Manifestazione in crescita 
Carbone mette a confronto la prima edizione di ViniMilo a cui ha partecipato, nel lontano 
2001, con quella che si è appena conclusa. “Ventidue anni fa questa realtà era molto diversa, 
aveva una dimensione più da sagra di paese, sebbene sempre proiettata verso l’esterno”. 
Nel corso del tempo, spiega l’esperta, la manifestazione è cresciuta assumendo “rilievo 
nazionale e internazionale“. Le presenze si contano ormai in “decine di migliaia di 
persone”, e attraggono anche pubblico molto qualificato. “Come Fisar, negli ultimi anni, 
abbiamo organizzato eventi con produttori del Nord, che hanno mostrato grande 
interesse per i vini del vulcano”. In questa rinascita pesa anche l’exploit dell’Etna Bianco 
Superiore, vino doc che può essere prodotto esclusivamente a Milo, seguendo un rigoroso 
disciplinare. “Questo prodotto ha contribuito a riaccendere l’attenzione su un territorio, 
quello dell’Etna, che rappresenta un’eccellenza assoluta”. 
 

 

Valorizzare la quarta valle 
Secondo Carbone, il potenziale dei vini del vulcano non è ancora espresso a pieno, ma 
vetrine come ViniMilo stanno contribuendo a valorizzarlo. “Tradizionalmente, quando si parla 
di vino, si divide il territorio siciliano in tre valli. Potremmo dire che l’Etna rappresenta 
la quarta valle, per storia, specificità ed eccezionalità dei prodotti”. Fattori su cui esperti 
di tutto il mondo hanno acceso da tempo i riflettori, sottolinea l’esperta. “All’estero ci 
sono riviste specializzate che dedicano ai vini del vulcano decine di pagine. E non si tratta 
soltanto di Europa, ma anche di mercati più lontani come l’Asia e il Giappone“. A 
mancare, prosegue Carbone, è la consapevolezza da parte di alcuni cittadini. “A volte siamo 
noi i primi a trascurare le nostre eccellenze. Un atteggiamento che vale nella vita di tutti i 
giorni, e che si ripercuote anche sul vino”. 

https://focusicilia.it/vinimilo-etna-bianco-superiore-a-vinimilo-2023-sfumature-carricante/
https://focusicilia.it/vinimilo-etna-bianco-superiore-a-vinimilo-2023-sfumature-carricante/
https://focusicilia.it/vino-di-sicilia-dopo-30-anni-ci-sara-un-nuovo-piano-della-regione-siciliana/
https://focusicilia.it/vino-siciliano-sempre-piu-apprezzato-allestero-vendite-in-crescita-del-25/


 
 

Il contributo della Fisar 
In questo senso il contributo di un’associazione come Fisar può essere importante. Ai piedi 
del vulcano la Federazione è attiva sin dagli anni Novanta e propone agli appassionati vari 
corsi, per conoscere il mondo del vino dalla produzione fino alla degustazione a tavola. “Noi 
non facciamo lezioni, ma cerchiamo di accompagnare il pubblico alla scoperta di queste 
eccellenze, dai semplici appassionati ai grandi esperti“, dice la delegata 
dell’associazione. Per quanto riguarda i vini del vulcano, in particolare, “cerchiamo di capire 
cosa li rende così straordinari, così amati dalle persone”. Per questo la partecipazione a 
ViniMilo, a tanti anni dalla fondazione, è irrinunciabile. “Questo Comune ha veramente 
qualcosa di magico, che attrae i visitatori nel cuore vero del vulcano. Il vino è una marcia 
in più che rende impossibile rinunciare alla partecipazione“, conclude Carbone. 

https://focusicilia.it/vino-sfida-etna-bianco-superiore-champagne/
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antico patrimonio vinicolo siciliano nasconde una ricchezza con una lunga 
storia da raccontare legata alla nostra terra e a chi l’ha abitata. Io amo 
definirli vitigni gioiello perché sono piante rare ad alto indice di 
estinzione». A parlare è Elisabetta Nicolosi, ricercatrice di Arboricoltura 
generale e coltivazioni arboree all’Università di Catania, che collabora a 

un progetto su scoperta, tutela e utilizzabilità dei vitigni reliquie insieme a un gruppo di 
lavoro del Dipartimento di Agricoltura, Alimentazione ed Ambiente. L’abbiamo 
intervistata insieme ad Aldo Lorenzoni, enologo veronese del progetto Graspo (Gruppo  



 
 
di Ricerca Ampelografica per la Salvaguardia e la Preservazione dell’Originalità e 
biodiversità viticola) in occasione di ViniMilo che la scorsa settimana ha inebriato le 
pendici dell’Etna. 

Elisabetta Nicolosi 

 

IL PROGETTO ETNEO.  
«C’è stato un momento in cui si 
vendeva tantissimo il vino rosso, 
quindi sono aumentate le 
coltivazioni di Nerello Mascalese 
e Nerello Cappuccio, mentre 
Carricante e Catarratto sono 
stati messi da parte. Oggi vanno 
più bianchi e rosati e la 
situazione si è invertita. Per un 
certo periodo, invece, il boom dei 
vitigni internazionali ha portato 
Pinot e Cabernet Sauvignon a 
prevalere. Ed ecco che, nel 
corso del tempo, la piattaforma 
ampelografica dell’Etna si è 
ristretta». Così Nicolosi ci spiega 
come mode e leggi di mercato 
abbiano selezionato poche 
varietà di vite a svantaggio della 
biodiversità. Ma la Sicilia da bere 
offre tantissimo e tanto è ancora 
inesplorato. La prova? I vitigni 
gioiello. «Abbiamo iniziato a 
studiarli negli anni Duemila quasi 
per gioco – continua l’esperta 
catanese –. Tra i vecchi vigneti 
etnei i piccoli viticoltori ci 
mostravano ceppi usati per la 

vinificazione domestica che chiamavano con nomi particolari. Il Terribile, lo Zzinèuru, il 
Virdisi, le due Madama bianca e nera, il Barbarossa, la Moscatella nera, la Vispara: 
sono alcuni dei 12 in totale tra bianchi e rossi che custodiamo in un campo di 
conservazione dell’Università di Catania». Ad esempio, la Vispara – così indicata 
probabilmente perché ricchezza in zuccheri e precocità la rendono attraente per le 
vespe – è stata rinvenuta a Milo: appartiene ad una famiglia considerata centrale 
nell’origine del germoplasma viticolo italiano. «Eccetto un circoscritto esperimento, 
queste uve etnee non sono state imbottigliate. Ma non vogliamo restino reperti di museo 
– tiene a precisare – per cui abbiamo coinvolto produttori di ogni versante per testarne 
il diverso adattamento in attesa di sistematizzare la vinificazione».  
 
 
 
 



 
 

 

«Sono storie di ordinario eroismo in chiave di 
preservazione genetica, quelle degli anziani 
viticoltori che spesso sono custodi di questi 
vitigni, e coloro i quali ci hanno consentito di 
ritrovarli» 

Aldo Lorenzoni 

 
Aldo Lorenzoni 

 
IL PROGETTO GRASPO.  
Sull’importanza di investire 
sulla conoscenza di queste 
uve torna Aldo Lorenzoni, 
enologo di Graspo, il gruppo di 
ricerca che in appena 3 anni 
ha individuato in tutta Italia 
oltre 60 vitigni reliquia. «Noi li 
chiamiamo “bastardi in culla” 
perché sono lasciati da parte, 
non riconosciuti, e abbiamo 
appena iniziato a valorizzarli». 
Nell’elenco dei vitigni reliquie 
della Graspo ritroviamo anche 
i vitigni etnei individuati 
dall’Università di Catania. 
Lorenzoni e Nicolosi si sono 
conosciuti lo scorso anno 
proprio a ViniMilo e fin da 
subito è stata forte l’esigenza 
di fare fronte comune. A 
favore della biodiversità 
dell’Etna è nata Ritorno, 
iniziativa di concerto che, oltre 
a coinvolgere Graspo e Unict, 
vede in prima fila l’Azienda 
Sassotondo che, in memoria 

del nonno catanese Edoardo Ventimiglia (tra l’altro primo cameramen di Hitchcock), ha 
deciso di produrre serie limitata di Etna Bianco Superiore in formato magnum. Il ricavato 
andrà ai “Gioielli dell’Etna”, per esaltarne il potenziale enologico, sia in purezza che 
come elemento di valore insieme ad altri uvaggi noti. «Perché – sottolinea l’enologo – 
non vogliamo solo leggerli ma berli: quando possibile, procediamo, infatti, con micro o  



 
 
nano vinificazioni. Saggiarne le inedite proprietà organolettiche, come ha potuto fare il 
fortunato pubblico di ViniMilo, regala esperienze uniche, frutto non di tecniche sofisticate 
bensì dell’originale biodiversità vinicola». E, aggiunge senza nascondere l’entusiasmo: 
«Sono storie di ordinario eroismo in chiave di preservazione genetica conservata da 
anziani viticoltori, spesso i custodi di questi vitigni, coloro i quali ci hanno consentito di 
ritrovarli». 
VINI IMPOSSIBILI PER UN FUTURO POSSIBILE. Oltre a essere sopravvissuti alle 
mode del momento, questi vitigni hanno resistito a cambiamento climatico e agenti 
patogeni come i parassiti. Occorre poi considerare che alcuni non sono mai stati trattati: 
è quindi ancora più interessante studiarli per capire come orientare la viticoltura. «Se 
sono giunti fino a noi vuol dire che sono forti», deduce Nicolosi aprendo così al dibattito 
sul contributo che possono dare alla lotta al climate change. Le fanno eco le parole di 
Lorenzoni: «Il riscaldamento globale sta provocando una perdita di acidità delle uve che 
invece quelle riscoperte, per l’elevata presenza di acido tartarico, sembrano ben 
contenere. Non è lecito chiedersi – chiosa l’enologo – se proprio questi vitigni 
renderanno possibile il vino del futuro?». Quello per i vitigni reliquia è quindi un viaggio 
alla ricerca delle radici per costruire le basi di esperienze del domani, tra storia, 
biodiversità, tradizioni e futuro.   
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Le strade del vino portano all’Etna e passano da Vinimilo, “una manifestazione sempre 
in crescita e che aumenta sempre di qualità, sia dal punto di vista organizzativo, che dei 
partecipanti”. Lo riconosce Gina Russo, presidente dell’associazione di promozione sociale 
“Strada del vino dell’Etna“.  
 
Si tratta di una realtà che riunisce i protagonisti della cultura del vino e 
dell’ospitalità: cantine e aziende agricole, strutture ricettive e ristoranti. Obiettivo è 
offrire ai visitatori un bouquet di esperienze di valore dal punto di vista enogastronomico, 
ambientale e turistico, tutte costruite intorno all’Etna. L’associazione quindi non poteva 
mancare a Vinimilo. Qui ha rivestito un ruolo di primissimo piano, curando 
le enoteche all’aperto, “con un offerta di 170 etichette – sottolinea la 
presidente Russo – a disposizione per le degustazioni. Vini che 
rappresentano tutti i versanti dell’Etna”. 
 
 

https://www.stradadelvinodelletna.it/
https://www.stradadelvinodelletna.it/


 

 
Strade del Vino, collaborazione da sette anni 
 
La kermesse promossa dal Comune di Milo si è ormai consolidata 
come riferimento per i percorsi dell’enogastronomia e dell‘enoturismo, parole chiave 
per l’associazione. “Da sette anni ormai seguiamo Vinimilo – ricorda Russo – e i numeri 
sono sempre in crescita“. Una formula gradita al pubblico e che anche nell’edizione 
2023 ha permesso di realizzare numerose iniziative: “Tanti laboratori del gusto, 
diverse manifestazioni, masterclass specializzate sui vini dell’Etna, ma anche su quelli 
provenienti da altre zone della Sicilia”, spiega la presidente. Quest’anno infatti la 
manifestazione ha ospitato anche diversi vini provenienti dall’area del Sud-Est dell’Isola, 
attraverso una collaborazione con la “Strada del vino del Val di Noto“. 

 
“Il mondo del vino si sa adattare alla crisi” 
 
Nell’ambito di un bilancio della manifestazione di certo positivo, non mancano 
le preoccupazioni legate all’economia del settore vitivinicolo e di tutta la filiera che lo 
accompagna. Dal punto di vista delle imprese, le difficoltà non mancano. In particolare 
“il caro-bottiglie e il caro-imballaggi“, ricorda la presidente, “perché 
questi incidono sul prezzo del vino e quindi sul prezzo per il consumatore finale”. Ma 
c’è motivo di sperare. “Senza dubbio il mondo del vino si sa adattare alla crisi, perché fa 
parte del mondo dell‘agricoltura, abituato a diverse problematiche che la natura ci ha 
abituato a saper risolvere“. L’auspicio dell’associazione è che i prezzi “rientrino nel range 
normale” tracciando così la strada per un ritorno a un mercato stabile che possa quindi 
coinvolgere ancora più acquirenti. 
 “, conclude Carbone. 

https://www.stradadelvinodelletna.it/
https://www.stradadelvinodelletna.it/
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ViniMilo 2023 ha avuto uno dei suoi momenti di grande interesse nel 
convegno dal titolo La biodiversità viticola e i vitigni gioiello 
dell’Etna, ospitato giorno 1° settembre, presso il Centro Servizi comunale. 
All’evento è stato anche presentato il nuovo 
libro La Biodiversità Viticola, i Custodi, i 
Vitigni, i Vini di G.R.A.S.P.O. (Gruppo di 
Ricerca Ampelografica per la Salvaguardia e la 
Preservazione dell’Originalità e biodiversità 
viticola), l’associazione che si propone di 
proteggere, recuperare e tutelare vitigni reliquia 
e anche quelli di recente scoperta, non sostenuti 
da grosse produzioni o brand. 
Il giornalista Turi Caggegi ha moderato questo 
atteso appuntamento avvalendosi dei contributi 
di varie personalità italiane del mondo del vino, 
e non solo. 
Maurizio Lunetta, direttore del consorzio di 
tutela dei vini Etna DOC, ha sottolineato 
l’importanza della salvaguardia di un patrimonio 
vitivincolo unico e plurisfaccettato.  
 

https://wineinsicilycom.cdn-immedia.net/wp-content/uploads/2023/10/libro.jpg


 
 
A seguire, Antonio Sparacio e Salvatore Sparla (IRVO) hanno sviscerato 
il tema dei vitigni reliquia, descrivendone le prospettive future. 
Aldo Lorenzoni, enologo, co-fondatore di G.R.A.S.P.O e co-autore del libro, 
ha posto l’accento sul ruolo di custodi di coloro che fanno parte di questo 
gruppo di ricerca. Ruolo che svolgono anche coloro che hanno dato il proprio 
apporto per salvare i vitigni meno noti o a rischio di abbandono assoluto. 
Il libro rappresenta un indispensabile manuale di conoscenza dei vitigni 
reliquia con interessanti note storiche, ampelografiche ed enologiche, 
comprendendo anche la fenologia e l’analisi dei vini ottenuti dai vitigni presi 
in esame. Nel testo, i cui co-autori sono Lugino Bertolazzi, Giuseppe 
Carcereri e Gianmarco Guarisse, vengono raccontate le storie personali 
ed enoiche di tutti i vitivinicoltori che hanno recuperato o salvaguardato 
vitigni che sarebbero andati perduti senza il loro operato. 
Il ruolo dei membri del gruppo di ricerca è viaggiare e documentare, 
attraversando le vigne di piccole dimensioni e i territori abbandonati, dove 
spesso si possono scorgere vitigni di grande interesse. L’enologo Luigino 
Bertolazzi ha raccontato come durante le esplorazioni dei territori sia stata 
rilevante la scoperta dell’azione di persone che avevano messo in salvo vitigni 
pre-fillossera, impedendone al contempo una vinificazione di massa. Tra le 
prime varietà scovate, quelle non espiantate a causa delle altitudini elevate, 
lì dove era più difficile gestire i vigneti. 
Il trend attuale, invece, vira verso produzioni ad alta quota, ha sostenuto 
Bertolazzi. G.R.A.S.P.O. invece si propone di portare a quote più basse i 
vitigni reliquia, affinché trovino una maggiore diffusione, senza comunque 
diventare prodotti dal grande rilievo quantitativo, ma sempre concentrandosi 
sulle loro peculiari qualità. 
Elisabetta Nicolosi, docente del Dipartimento Agricoltura Alimentazione e 
Ambiente dell’Università di Catania e Filippo Ferlito di Crea – OFA Acireale 
(CT), hanno esaltato i vitigni reliquia etnei definiti “gioiello”. Il progetto di 
preservazione nasce nei primi anni del 2000, movendo anche da quanto 
scritto dall’abate Geremia che aveva individuato, nel diciannovesimo secolo, 
cinquanta espressioni differenti di biodiversità sull’Etna. Tolte le duplicazioni, 
i vitigni rintracciati all’epoca dovevano essere in realtà circa quaranta. 
L’università di Catania, con il progetto di recupero dei vitigni assieme a 
G.R.A.S.P.O, CREA sede di Acireale e IRVO, ha individuato dodici vitigni, 
identificandone e conservandone i germoplasmi. I vitigni recuperati sono 
stati successivamente impiantati in campi di collezione sulla Piana di Catania, 
facendo poi la caratterizzazione ampelografica, fenologica e produttiva. Si è 
proceduto ad alcune microvinificazioni e degustazioni per appurare le 
caratteristiche, anche organolettiche, dei vini ottenuti. Inoltre, come 
affermato dalla Nicolosi, che si è giovata anche della collaborazione 
dell’enologo Andrea Marletta, l’Università di Catania ha allestito nuovi 
campi sperimentali. Ad alcune cantine etnee che si sono rese disponibili, sono 
stati concessi da quattro a sei vitigni, affinché, in differenti terroir e versanti  



 
 
si potesse giungere al risultato della reintroduzione dei vitigni reliquia, 
comprendendo quale evoluzione possa esserci in rapporto ai diversi contesti 
produttivi.  Si tratta di vitigni dai nomi assai particolari, come il terribile , lo 
zzinnèuro, la madama nera, Barbarossa Etna, la madama bianca, la vispara 
Etna, la moscatella nera, il virdisi, la bianchetta, il tribboti, il muscatidduni e 
la minnella nera. 
 A sostenere l’attività di ricerca per la salvaguardia e preservazione dei 
“Gioielli dell’Etna” è anche Edoardo Ventimiglia – produttore che ha 
rilanciato il “nocchianello” – titolare della cantina toscana Sassotondo, con 
il progetto “Ritorno – Un Etna Bianco Superiore per la Biodiversità 
Viticola”. Anche in virtù di un antico legame con molti produttori di Milo ha 
dato vita alla produzione, l’imbottigliamento e la commercializzazione di 200 
bottiglie numerate, formato magnum, di DOC Etna Bianco Superiore, 
selezionando alcune uve provenienti dai vigneti di Contrada Caselle di Eredi 
Di Maio. 
Il ricavato delle vendite sarà in parate destinato al progetto sui “Gioielli”- 
reliquia dell’Università di Catania e, in parte, per volontà della Famiglia 
Patané (Eredi Di Maio), all’ AIRC, Fondazione Italiana Ricerca sul Cancro. Il 
progetto di Ventimiglia deve il suo nome, ossia “ritorno”, al fatto che è 
dedicato al nonno di Edoardo, che era catanese. Quest’ultimo aveva creato, 
all’inizio del secolo scorso, assieme a Benanti, la Catania Film, e fondato, 
assieme ad alcuni inglesi, la prima squadra di calcio di Catania. Il grande 
legame con Catania e con l’Etna, quello determinatosi poi con G.R.A.S.P.O., 
Proposta Vini e l’università di Catania hanno quindi fatto da premessa ad 
un’iniziativa di sicuro interesse. 
 
Dopo il convegno e la presentazione c’è stato un momento dedicato 
alle degustazioni “impossibili” di GRASPO con i seguenti vini: 
Dal Veneto: Brepona – Ottavia – Pontedara 
Dal Trentino: Enantio – Casetta 
Dall’Emilia Romagna: Longanesi – Centesimino 
Dal Friuli Venezia Giulia: Piccola Nera 
Dalla Toscana: Nocchianello 
Dall’Etna: Facci lorda – Bracaù 
  
di Gianmaria Tesei 
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TORNA A MILO LA PIÙ ANTICA E 
LONGEVA MANIFESTAZIONE SICILIANA 
DEDICATA AI VINI DEL VULCANO 
Winelovers a rapporto! 

Dal 28 agosto al 10 settembre, va in scena la 43° edizione di 
ViniMilo, l’appuntamento con il mondo del vino dell’Etna che 
riunisce per quindici giorni amatori ed esperti da tutta Italia per 
individuare strategie e progetti di sviluppo. 

Una manifestazione cresciuta, maturata e modellata da alcuni anni 
assecondando il fenomeno dell’ormai consolidato successo mondiale 
dei vini dell’Etna e che, pur riservando una sezione tradizionale e 
popolare con la festa di piazza dei weekend, si è arricchita di 
contenuti, dibattiti, masterclass con esperti del mondo del vino. 

GLI APPUNTAMENTI VINIMILO 2023 

Si inizia lunedì 28 agosto con la presentazione del progetto del 
Comune per consolidare ufficialmente il ruolo di Milo, all’interno del 
sistema Etna, come “Centro di Qualità permanente” dove valorizzare 
le eccellenze agroalimentari del territorio. 



 

In programma numerosi incontri come quello dedicato ai vitigni 
gioiello di sei regioni italiane (Veneto, Trentino, Friuli VG, Emilio 
Romagna, Toscana e Sicilia/Etna) cui seguiranno le “degustazioni 
impossibili”: uno di questi è il siciliano Bracaù sopravvissuto alla 
fillossera di fine Ottocento nell’isola. 

E poi la sfida al profumo di mare fra calici di Champagne ed Etna 
Bianco Superiore, la DOC “indigena” a base di uve carricante 
coltivate solo nelle contrade di Milo; sempre i bianchi dell’Etna 
saranno di scena con bianchi italiani e stranieri nel consueto 
appuntamento curato da Cantine Benanti; mentre le espressioni del 
nerello mascalese vinificato in rosa e coltivato da queste parti 
saranno al centro di “Le anime rosa di Milo”. 

Con ViniMilo, per quindici giorni, sarà di scena la multiforme 
comunità di chi lavora “per e intorno” al vino: enologi, docenti 
universitari e ricercatori, produttori e sommelier, manager 
specializzati in turismo e marketing territoriale, rappresentanti di 
categoria, stampa del settore enogastronomico e di viaggio. E poi 
c’è il popolo dei winelovers, disposti a macinare chilometri per 
scoprire e condividere con gli amici il fascino e il gusto dei vini 
dell’Etna. 

Scopri il programma e partecipa a ViniMilo 2023! 

Cheers! 

 

https://www.vinimilo.it/2023
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Biodiversità viticola, degustazioni comparate fra doc siciliane, champagne e vini provenienti 
dai più importanti distretti, verticali e “blind tasting” ossia alla cieca, un progetto per 
promuovere l’enocicloturismo in Sicilia e, per il grande pubblico, gli amatissimi weekend con 
l’Isola del Gusto nella piazza Belvedere di Milo con le eccellenze agroalimentari siciliane, 
prodotti bio e a Km zero, presidi Slow Food, piccoli artigiani custodi di mestieri antichi. 
Soprattutto, la straordinaria e coinvolgente esperienza dell’Enoteca all’aperto: il grande 
banco assaggio con oltre cento etichette dell’Etna e della Sicilia “orchestrate” dai sommelier 
e che fa impazzire tutti i wine lovers. 

Mentre in vigna, silenziosamente, i grappoli maturano tra i filari, c’è gran fermento tra i vicoli 
e le piazze di Milo dove, dal 28 agosto e fino al 10 settembre, torna Vinimilo 2023, edizione 
numero 43 dell’appuntamento con il mondo del vino dell’Etna, il più antico e longevo di tutta 
la Sicilia. Un progetto del Comune, attualmente guidato dal sindaco Alfio Cosentino, e della 
Proloco, con il sostegno dell’Assessorato regionale all’Agricoltura, guidato da Luca 

Sammartino, e dell’Assessorato regionale al Turismo, guidato da Elvira Amata. 
Una manifestazione, Vinimilo, cresciuta, maturata e modellata da alcuni anni assecondando 
il fenomeno dell’ormai consolidato successo mondiale dei vini dell’Etna e che, pur riservando 
una sezione tradizionale e popolare con la festa di piazza dei weekend, si è arricchita di  



 
 
contenuti, dibattiti, masterclass con esperti del mondo del vino. Tanto da coinvolgere, con 
un supporto partecipato e costruttivo, anche alcuni produttori del territorio: le 
cantine Barone di Villagrande, Benanti, Iuppa, Maugeri e Tenute di Nuna. Mentre il 
Consorzio Etna Doc registra un positivo exploit della produzione e la crescita delle cantine in 
zona, passate da 3 a 23 in appena cinque anni. 
Si inizia lunedì 28 agosto (h.17.30) con la presentazione del progetto del Comune per 
consolidare ufficialmente il ruolo di Milo, all’interno del sistema Etna, come “Centro di 
Qualità permanente” dove valorizzare le eccellenze agroalimentari del territorio. Lo spiega il 
sindaco Alfio Cosentino: “Ne parleremo in un dibattito pubblico con rappresentanti di 

categoria, produttori, agronomi e vulcanologi, residenti partendo da due dati inconfutabili 

forniti dal Consorzio Etna Doc. I numeri dell’imbottigliamento di EBS (l’Etna Bianco Superiore 
prodotto a Milo) che dai 404 ettolitri del 2019 è arrivato ai 746 del 2022 (+84%); mentre il 

numero delle cantine che rivendicano uve Doc sono passate in soli cinque anni da 3 a 23. Un 

vero e proprio exploit di piccoli e grandi produttori – in alcuni casi coraggiose microaziende 

familiari – che documenta la vivacità e il dinamismo della comunità di Milo – appena mille 

abitanti – uniti a una considerevole audacia imprenditoriale che ritengo vada valorizzata 

perché si traduca in opportunità di lavoro e sviluppo per il territorio”. 
Fra le novità di quest’anno, la prima edizione di “Grappoli bianchi 2023”, un progetto 
dell’Assessorato regionale all’Agricoltura per la valorizzazione e la promozione delle 
produzioni tipiche regionali, con particolare riferimento al carricante, uno dei vitigni più 
identitari della zona etnea, attraverso convegni tematici, masterclass e mostre mercato. Se 
ne parlerà domenica 3 settembre, ore 17, con l’Assessore regionale all’Agricoltura, Luca 
Sammartino, che a Milo incontrerà produttori e rappresentanti del mondo vitivinicolo etneo. 
Con ViniMilo, per quindici giorni, sarà di scena la multiforme comunità di chi lavora “per e 
intorno” al vino: enologi, docenti universitari e ricercatori, produttori e sommelier (Ais, 
Archestrato, Fis, Fisar, assaggiatori Onav), manager specializzati in turismo e marketing 
territoriale, rappresentanti di categoria, stampa del settore enogastronomico e di viaggio. E 
poi c’è il popolo sempre crescente dei wine lovers, disposti a macinare chilometri per 
scoprire e condividere con gli amici il fascino di un territorio, l’Etna, attraverso uno dei suoi 
più apprezzati ambasciatori internazionali: quel vino – bianco, rosso, rosato o spumante – 
certificato dal Consorzio Etna Doc (prima DOC siciliana, istituita nel 1968) fra cui emerge la 
produzione di nicchia del Bianco Superiore, prodotto esclusivamente da uve carricante 
(minimo 80%) nelle contrade di Milo. Tutto il programma su www.vinimilo.it  
  
GLI APPUNTAMENTI VINIMILO 2023 [28 agosto – 10 settembre] 
Vitigni gioiello, champagne, bianchi e rosati di Milo 
In programma, nell’arco di quindici giorni, numerosi incontri come quello dedicato ai vitigni 

gioiello di sei regioni italiane (Veneto, Trentino, Friuli VG, Emilio Romagna, Toscana e  

http://www.vinimilo.it/


 
 

Sicilia/Etna) cui seguiranno le “degustazioni impossibili” (01/09 ore 17): uno di questi è il 
siciliano Bracaù sopravvissuto alla fillossera di fine Ottocento nell’isola. Sarà presentato il 
nuovo studio del GRASPO (Gruppo di Ricerca Ampelografica per la Salvaguardia e la 
Preservazione dell’Originalità e biodiversità viticola) e interverranno, fra gli altri, 
rappresentanti di IRVO, CREA-OFA di Acireale, UNict e Consorzio Etna Doc. 
E poi la sfida al profumo di mare fra calici di Champagne ed Etna Bianco Superiore (EBS), la 
DOC “indigena” a base di uve carricante coltivate solo nelle contrade di Milo (01/09 ore 20); 
sempre i bianchi dell’Etna saranno di scena con bianchi italiani e stranieri nel consueto 
appuntamento curato da Cantine Benanti (29/08 ore 18); mentre le espressioni del nerello 
mascalese vinificato in rosa e coltivato da queste parti saranno al centro di “Le anime rosa 

di Milo” (06/09 ore 17.30). 
I focus di Grappoli d’oro 2023 a Vinimilo 
Sette gli eventi a marchio “Grappoli d’oro”: dalle masterclass con verticali di vini di varie 
annate e cantine (02/09 ore 11; 03/09 ore 11; 03/09 ore 20) ai confronti e degustazioni fra 
Menfi “Città italiana del vino 2023” e Milo (04/09 ore 17); i “Bianchi del Mediterraneo”, 
degustazione al buio, ovvero con etichetta coperta (04/09 ore 20); il convegno di Strade del 
Vino dell’Etna (08/09 ore 17.30) e infine dialogo fra wine writers, giornalisti e scrittori di vini 
dell’Etna (08/09 ore 19.30). 
Vini ossidati, il Marsala e i portoghesi, l’export tra ‘700 e ‘800 da Riposto 
Un’indagine sui vini ossidati con degustazioni di etichette sarde e siciliane sarà curata da 
l’Archestrato (02/09 ore 20.30); mentre sulle rotte degli inglesi si esploreranno le affinità tra 
il Marsala e i portoghesi Porto e Madeira (08/09 ore 20.30, Onav) alla ricerca del “quid” che 
conquistò il gusto degli inglesi convincendoli a produrre nella Sicilia occidentale. È affidata 
allo storico Enrico Iachello (già preside del Dipartimento di Scienze Umanistiche 
dell’Università di Catania), la storia dell’export dei vini dell’Etna tra Settecento e Ottocento 
legata alla baia di Riposto da dove i bastimenti partivano per Malta e altri porti dell’Italia e 
del Regno delle due Sicilie carichi di robusto vino dell’Etna adatto alle traversate in mare 
(02/09 ore 10.30). 
Vini vulcanici e laboratori del gusto 
Torna il consueto appuntamento con i vini vulcanici da tutta Italia, con un convegno e una 
degustazione per raccontare i primi quindici anni dell’associazione Volcanic Wines (31/08) e 
la tradizionale cena gourmet dal Barone di Villagrande (01/09); spazio agli olii extravergine 

dell’Etna e degli Iblei protagonisti di un confronto con degustazione (05/09 ore 18.30) a cura 
di APO, Onav e Slow Food Catania che l’indomani (06/09 ore 19.30) ha in programma il 
laboratorio del gusto intitolato “Prati, pascoli e cantine”. 
Il mini-corso per amanti del vino, l’Enoteca all’aperto, tramonto con “In alto i calici” 
Il Consorzio Etna Doc (che promuove anche quest’anno il mini corso di avviamento alla 
conoscenza del vino 10/09 ore 17.30) e l’associazione Strada del vino e dei sapori  



 
 

dell’Etna cureranno nei due weekend (02-03/09 e 09-10/09) il tradizionale banco di 
degustazione dell’Enoteca all’aperto con una selezione di etichette dei soci di Assovini Sicilia 
e delle Strade del vino di Val di Noto, Valle dei Templi e Terre Sicane cui si aggiunge 
quest’anno “In alto i calici”, postazione “dedicata” all’Etna Bianco Superiore allestita sulla 
terrazza panoramica del Municipio dove, dal tramonto, si potranno esplorare anche rossi e 
rosati prodotti da queste parti. 
Enocicloturismo e Strade del vino in Sicilia, i convegni di Strade del vino dell’Etna 
Due i tavoli di confronto e dibattito promossi dall’associazione “Strada del vino e dei sapori 
dell’Etna”. Il primo il 30 agosto (h. 18) è dedicato a un ambizioso progetto: la creazione di 
un itinerario ciclabile di circa 457 km che attraversa borghi e paesini della Sicilia centrale. 
Interverranno esperti di cicloturismo in ambito nazionale e internazionale e, fra questi, 
l’organizzatore dell’Etna Marathon, la più importante manifestazione sportiva siciliana di 
MTB che fa base proprio a Milo. Il secondo incontro, venerdì 8 settembre (h. 17.30), vedrà il 
contributo e il confronto fra i vertici di alcune Strade del vino siciliane – Etna, Terre Sicane, 
Val di Noto e Valle dei Templi – e della Federazione che riunisce le Strade del vino, dell’olio 
e dei sapori d’Italia. 
Land art in vigna e in cantina 
Torna anche l’arte contemporanea con “Alle radici”, appuntamento dell’associazione 
Mindart promotrice dei progetti di Land Art del maestro Alfio Bonanno autore di tre 
installazioni/sculture naturali all’interno delle cantine Barone di Villagrande, I Vigneri e 
Benanti. Per visite guidate nelle due domeniche (3 e 10 settembre) occorre prenotarsi 
all’email info@mindart.it 

  
Le 23 Cantine di Milo (dato aggiornato al 2023) 
Azienda Agricola A Massara, Azienda Agricola Alfio Cosentino, Azienda Agricola Crasà – SRC, 

Azienda Agricola Gaetano Russo, Azienda Agricola Giuseppe Lazzaro, Azienda Agricola Raciti 
Sebastiano, Barone Di Villagrande, Benanti Viticoltori, Calcagno Vini, Cantine Di Nessuno, 

Cantine Edomè, Cantine Iuppa, Cedric Perraud, Eredi Di Maio, Federico Curtaz, I Custodi delle 
Vigne dell’Etna, I Vigneri di Salvo Foti, Maugeri, Pietradolce, Sive Natura, Tenuta di Fessina, 
Tenute Di Nuna, Tre.Mi.La. 

 

http://tre.mi.la/
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Gran fermento tra i vicoli e le piazze di Milo dove, dal 28 agosto e fino al 10 settembre, 
torna Vinimilo 2023, edizione numero 43 dell’appuntamento con il mondo del vino 
dell’Etna, il più antico e longevo di tutta la Sicilia.  
L’iniziativa abbraccia biodiversità viticola, degustazioni comparate fra doc siciliane, 
champagne e vini provenienti dai più importanti distretti, verticali e “blind tasting” ossia alla 
cieca, un progetto per promuovere l’enocicloturismo in Sicilia e, per il grande pubblico, 
gli amatissimi weekend con l’Isola del Gusto nella piazza Belvedere di Milo con 
le eccellenze agroalimentari siciliane, prodotti bio e a Km zero, presidi Slow Food, piccoli 
artigiani custodi di mestieri antichi. Soprattutto, la straordinaria e coinvolgente esperienza 
dell’Enoteca all’aperto: il grande banco assaggio con oltre cento etichette dell’Etna e 
della Sicilia ‘orchestrate’ dai sommelier e che fa impazzire tutti i wine lovers. Il progetto è 
del Comune, attualmente guidato dal sindaco Alfio Cosentino, e della Pro loco, con il 
sostegno dell’assessorato regionale all’Agricoltura, guidato da Luca Sammartino, e 
dell’assessorato regionale al Turismo, guidato da Elvira Amata. 
 

https://www.vinimilo.it/
https://www.comune.milo.ct.it/


 
 

Il successo mondiale dei vini dell’Etna a 
ViniMilo 
Una manifestazione, Vinimilo, cresciuta, maturata e modellata da alcuni anni 
assecondando il fenomeno dell’ormai consolidato successo mondiale dei vini dell’Etna e 
che, pur riservando una sezione tradizionale e popolare con la festa di piazza dei weekend, 
si è arricchita di contenuti, dibattiti, masterclass con esperti del mondo del vino. Tanto 
da coinvolgere, con un supporto partecipato e costruttivo, anche alcuni produttori del 
territorio: le cantine Barone di Villagrande, Benanti, Iuppa, Maugeri e Tenute di Nuna. 
Mentre il Consorzio Etna Doc registra un positivo exploit della produzione e la crescita 
delle cantine in zona, passate da 3 a 23 in appena cinque anni. Fra le novità di quest’anno, 
la prima edizione di “Grappoli bianchi 2023”, un progetto dell’assessorato regionale 
all’Agricoltura per la valorizzazione e la promozione delle produzioni tipiche regionali, con 
particolare riferimento al carricante, uno dei vitigni più identitari della zona etnea, 
attraverso convegni tematici, masterclass e mostre mercato. Se ne parlerà domenica 3 
settembre, ore 17, con l’assessore Sammartino, che a Milo incontrerà produttori e 
rappresentanti del mondo vitivinicolo etneo. 

 
ViniMilo: opportunità di sviluppo per il 
territorio 
ViniMilo inizia lunedì 28 agosto (alle 17.30) con la presentazione del progetto del Comune 
per consolidare ufficialmente il ruolo di Milo, all’interno del sistema Etna, come “Centro di 
qualità permanente” dove valorizzare le eccellenze agroalimentari del territorio. Lo 
spiega il sindaco Alfio Cosentino: “Ne parleremo in un dibattito pubblico con 
rappresentanti di categoria, produttori, agronomi e vulcanologi, residenti partendo da 
due dati inconfutabili forniti dal Consorzio Etna Doc. I numeri dell’imbottigliamento di Ebs 
(l’Etna Bianco Superiore prodotto a Milo) che dai 404 ettolitri del 2019 è arrivato ai 746 del 
2022 (+84 per cento); mentre il numero delle cantine che rivendicano uve Doc sono 
passate in soli cinque anni da tre a 23. Un vero e proprio exploit di piccoli e grandi 
produttori – in alcuni casi coraggiose microaziende familiari – che documenta la vivacità 
e il dinamismo della comunità di Milo – appena mille abitanti – uniti a una considerevole 
audacia imprenditoriale che ritengo vada valorizzata perché si traduca in opportunità di 
lavoro e sviluppo per il territorio“. 
 

https://www.vinimilo.it/
https://www.vinimilo.it/
https://www.comune.milo.ct.it/
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Biodiversità viticola, degustazioni comparate fra doc siciliane, champagne e vini provenienti 
dai più importanti distretti, verticali e “blind tasting”, un progetto per 
promuovere l’enocicloturismo in Sicilia e, per il grande pubblico, gli amatissimi weekend 
con l’Isola del Gusto nella piazza Belvedere di Milo. Soprattutto, la straordinaria e 
coinvolgente esperienza dell’Enoteca all’aperto. 
Mentre in vigna, silenziosamente, i grappoli maturano tra i filari, c’è gran fermento tra i vicoli 
e le piazze di Milo dove, dal 28 agosto e fino al 10 settembre, torna Vinimilo 
2023, edizione numero 43 dell’appuntamento con il mondo del vino dell’Etna, il più antico e 
longevo di tutta la Sicilia. Un progetto del Comune, attualmente guidato dal sindaco Alfio 
Cosentino, e della Proloco, con il sostegno dell’Assessorato regionale all’Agricoltura, 
guidato da Luca Sammartino, e dell’Assessorato regionale al Turismo, guidato da Elvira 
Amata.  
Una manifestazione cresciuta, maturata e modellata da alcuni anni assecondando il 
fenomeno dell’ormai consolidato successo mondiale dei vini dell’Etna e che, pur riservando 
una sezione tradizionale e popolare con la festa di piazza dei weekend, si è arricchita di 
contenuti, dibattiti, masterclass con esperti del mondo del vino. Tanto da coinvolgere anche 
alcuni produttori del territorio: le cantine Barone di Villagrande, Benanti, Iuppa, Maugeri 
e Tenute di Nuna. Mentre il Consorzio Etna Doc registra un positivo exploit della 
produzione e la crescita delle cantine in zona, passate da 3 a 23 in appena cinque anni. 
Si inizia lunedì 28 agosto, con la presentazione del progetto del Comune per consolidare 
ufficialmente il ruolo di Milo, all’interno del sistema Etna, come “Centro di Qualità 
permanente” dove valorizzare le eccellenze agroalimentari del territorio. Fra le novità di 
quest’anno, la prima edizione di “Grappoli bianchi 2023”, un progetto dell’Assessorato 
regionale all’Agricoltura per la valorizzazione e la promozione delle produzioni tipiche 
regionali, con particolare riferimento al carricante, uno dei vitigni più identitari della zona 
etnea, attraverso convegni tematici, masterclass e mostre mercato. Se ne parlerà 
domenica 3 settembre, con l’Assessore regionale all’Agricoltura, Luca Sammartino, che a 
Milo incontrerà produttori e rappresentanti del mondo vitivinicolo etneo. 
Con ViniMilo, per quindici giorni, sarà di scena la multiforme comunità di chi lavora “per e 
intorno” al vino: enologi, docenti universitari e ricercatori, produttori e sommelier (Ais, 
Archestrato, Fis, Fisar, assaggiatori Onav), manager specializzati in turismo e marketing 
territoriale, rappresentanti di categoria, stampa del settore enogastronomico e di viaggio. E 
poi c’è il popolo sempre crescente dei wine lovers, disposti a macinare chilometri per 
scoprire e condividere con gli amici il fascino di un territorio, l’Etna, attraverso uno dei suoi 
più apprezzati ambasciatori internazionali: quel vino - bianco, rosso, rosato o spumante – 
certificato dal Consorzio Etna Doc (prima DOC siciliana, istituita nel 1968) fra cui emerge la 
produzione di nicchia del Bianco Superiore, prodotto esclusivamente da uve carricante 
(minimo 80%) nelle contrade di Milo. Tutto il programma su www.vinimilo.it . 

http://www.vinimilo.it/
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Biodiversità viticola, degustazioni comparate fra doc siciliane, champagne e vini 
provenienti dai più importanti distretti, verticali e “blind tasting” ossia alla cieca, un 
progetto per promuovere l’enocicloturismo in Sicilia e, per il grande pubblico, gli 
amatissimi weekend con l’Isola del Gusto nella piazza Belvedere di Milo con le 
eccellenze agroalimentari siciliane, prodotti bio e a Km zero, presidi Slow Food, piccoli 
artigiani custodi di mestieri antichi. Soprattutto, la straordinaria e coinvolgente 
esperienza dell’Enoteca all’aperto: il grande banco assaggio con oltre cento etichette 
dell’Etna e della Sicilia “orchestrate” dai sommelier e che fa impazzire tutti i wine lovers. 
Mentre in vigna, silenziosamente, i grappoli maturano tra i filari, c’è gran fermento tra i 
vicoli e le piazze di Milo dove, dal 28 agosto e fino al 10 settembre, torna Vinimilo 
2023, edizione numero 43 dell’appuntamento con il mondo del vino dell’Etna, il più 
antico e longevo di tutta la Sicilia. Un progetto del Comune, attualmente guidato dal 
sindaco Alfio Cosentino, e della Proloco, con il sostegno dell’Assessorato regionale 
all’Agricoltura, guidato da Luca Sammartino, e dell’Assessorato regionale al Turismo, 
guidato da Elvira Amata. 



 
Una manifestazione, Vinimilo, cresciuta, maturata e modellata da alcuni anni 
assecondando il fenomeno dell’ormai consolidato successo mondiale dei vini dell’Etna 
e che, pur riservando una sezione tradizionale e popolare con la festa di piazza dei 
weekend, si è arricchita di contenuti, dibattiti, masterclass con esperti del mondo del 
vino. Tanto da coinvolgere, con un supporto partecipato e costruttivo, anche alcuni 
produttori del territorio: le cantine Barone di Villagrande, Benanti, Iuppa, Maugeri e 
Tenute di Nuna. Mentre il Consorzio Etna Doc registra un positivo exploit della 
produzione e la crescita delle cantine in zona, passate da 3 a 23 in appena cinque anni. 
Si inizia lunedì 28 agosto (h.17.30) con la presentazione del progetto del Comune per 
consolidare ufficialmente il ruolo di Milo, all’interno del sistema Etna, come “Centro di 
Qualità permanente” dove valorizzare le eccellenze agroalimentari del territorio. Lo 
spiega il sindaco Alfio Cosentino: “Ne parleremo in un dibattito pubblico con 
rappresentanti di categoria, produttori, agronomi e vulcanologi, residenti partendo da 
due dati inconfutabili forniti dal Consorzio Etna Doc. I numeri dell’imbottigliamento di 
EBS (l’Etna Bianco Superiore prodotto a Milo) che dai 404 ettolitri del 2019 è arrivato ai 
746 del 2022 (+84%); mentre il numero delle cantine che rivendicano uve Doc sono 
passate in soli cinque anni da 3 a 23. Un vero e proprio exploit di piccoli e grandi 
produttori – in alcuni casi coraggiose microaziende familiari – che documenta la vivacità 
e il dinamismo della comunità di Milo – appena mille abitanti – uniti a una considerevole 
audacia imprenditoriale che ritengo vada valorizzata perché si traduca in opportunità di 
lavoro e sviluppo per il territorio”. 
Fra le novità di quest’anno, la prima edizione di “Grappoli bianchi 2023”, un progetto 
dell’Assessorato regionale all’Agricoltura per la valorizzazione e la promozione delle 
produzioni tipiche regionali, con particolare riferimento al carricante, uno dei vitigni più 
identitari della zona etnea, attraverso convegni tematici, masterclass e mostre mercato. 
Se ne parlerà domenica 3 settembre, ore 17, con l’Assessore regionale all’Agricoltura, 
Luca Sammartino, che a Milo incontrerà produttori e rappresentanti del mondo 
vitivinicolo etneo. 
Con ViniMilo, per quindici giorni, sarà di scena la multiforme comunità di chi lavora “per 
e intorno” al vino: enologi, docenti universitari e ricercatori, produttori e sommelier (Ais, 
Archestrato, Fis, Fisar, assaggiatori Onav), manager specializzati in turismo e marketing 
territoriale, rappresentanti di categoria, stampa del settore enogastronomico e di 
viaggio. E poi c’è il popolo sempre crescente dei wine lovers, disposti a macinare 
chilometri per scoprire e condividere con gli amici il fascino di un territorio, l’Etna, 
attraverso uno dei suoi più apprezzati ambasciatori internazionali: quel vino – bianco, 
rosso, rosato o spumante – certificato dal Consorzio Etna Doc (prima DOC siciliana, 
istituita nel 1968) fra cui emerge la produzione di nicchia del Bianco Superiore, prodotto 
esclusivamente da uve carricante (minimo 80%) nelle contrade di Milo. Tutto il 
programma su www.vinimilo.it  
 
GLI APPUNTAMENTI VINIMILO 2023 [28 agosto – 10 settembre] 
Vitigni gioiello, champagne, bianchi e rosati di Milo 
In programma, nell’arco di quindici giorni, numerosi incontri come quello dedicato 
ai vitigni gioiello di sei regioni italiane (Veneto, Trentino, Friuli VG, Emilio Romagna, 
Toscana e Sicilia/Etna) cui seguiranno le “degustazioni impossibili” (01/09 ore 17): uno 
di questi è il siciliano Bracaù sopravvissuto alla fillossera di fine Ottocento nell’isola. 

http://www.vinimilo.it/


 

 
 
 Sarà presentato il nuovo studio del GRASPO (Gruppo di Ricerca Ampelografica per la 
Salvaguardia e la Preservazione dell’Originalità e biodiversità viticola) e interverranno, 
fra gli altri, rappresentanti di IRVO, CREA-OFA di Acireale, UNict e Consorzio Etna Doc. 
E poi la sfida al profumo di mare fra calici di Champagne ed Etna Bianco 
Superiore (EBS), la DOC “indigena” a base di uve carricante coltivate solo nelle 
contrade di Milo (01/09 ore 20); sempre i bianchi dell’Etna saranno di scena con bianchi 
italiani e stranieri nel consueto appuntamento curato da Cantine Benanti (29/08 ore 
18); mentre le espressioni del nerello mascalese vinificato in rosa e coltivato da queste 
parti saranno al centro di “Le anime rosa di Milo” (06/09 ore 17.30). 
I focus di Grappoli d’oro 2023 a Vinimilo 
Sette gli eventi a marchio “Grappoli d’oro”: dalle masterclass con verticali di vini di varie 
annate e cantine (02/09 ore 11; 03/09 ore 11; 03/09 ore 20) ai confronti e degustazioni 
fra Menfi “Città italiana del vino 2023” e Milo (04/09 ore 17); i “Bianchi del Mediterraneo”, 
degustazione al buio, ovvero con etichetta coperta (04/09 ore 20); il convegno di Strade 
del Vino dell’Etna (08/09 ore 17.30) e infine dialogo fra wine writers, giornalisti e 
scrittori di vini dell’Etna (08/09 ore 19.30). 
Vini ossidati, il Marsala e i portoghesi, l’export tra ‘700 e ‘800 da Riposto 
Un’indagine sui vini ossidati con degustazioni di etichette sarde e siciliane sarà curata 
da l’Archestrato (02/09 ore 20.30); mentre sulle rotte degli inglesi si esploreranno le 
affinità tra il Marsala e i portoghesi Porto e Madeira (08/09 ore 20.30, Onav) alla ricerca 
del “quid” che conquistò il gusto degli inglesi convincendoli a produrre nella Sicilia 
occidentale. È affidata allo storico Enrico Iachello (già preside del Dipartimento di 
Scienze Umanistiche dell’Università di Catania), la storia dell’export dei vini dell’Etna 
tra Settecento e Ottocento legata alla baia di Riposto da dove i bastimenti partivano per 
Malta e altri porti dell’Italia e del Regno delle due Sicilie carichi di robusto vino dell’Etna 
adatto alle traversate in mare (02/09 ore 10.30). 
Vini vulcanici e laboratori del gusto 
Torna il consueto appuntamento con i vini vulcanici da tutta Italia, con un convegno e 
una degustazione per raccontare i primi quindici anni dell’associazione Volcanic 
Wines (31/08) e la tradizionale cena gourmet dal Barone di Villagrande (01/09); spazio 
agli olii extravergine dell’Etna e degli Iblei protagonisti di un confronto con 
degustazione (05/09 ore 18.30) a cura di APO, Onav e Slow Food Catania che 
l’indomani (06/09 ore 19.30) ha in programma il laboratorio del gusto intitolato “Prati, 
pascoli e cantine”. 
Il mini-corso per amanti del vino, l’Enoteca all’aperto, tramonto con “In alto i 
calici” 
Il Consorzio Etna Doc (che promuove anche quest’anno il mini corso di avviamento 
alla conoscenza del vino 10/09 ore 17.30) e l’associazione Strada del vino e dei sapori 
dell’Etna cureranno nei due weekend (02-03/09 e 09-10/09) il tradizionale banco di 
degustazione dell’Enoteca all’aperto con una selezione di etichette dei soci di Assovini 
Sicilia e delle Strade del vino di Val di Noto, Valle dei Templi e Terre Sicane cui si 
aggiunge quest’anno “In alto i calici”, postazione “dedicata” all’Etna Bianco Superiore 
allestita sulla terrazza panoramica del Municipio dove, dal tramonto, si potranno 
esplorare anche rossi e rosati prodotti da queste parti. 



 
 
Enocicloturismo e Strade del vino in Sicilia, i convegni di Strade del vino dell’Etna 
Due i tavoli di confronto e dibattito promossi dall’associazione “Strada del vino e dei 
sapori dell’Etna”. Il primo il 30 agosto (h. 18) è dedicato a un ambizioso progetto: la 
creazione di un itinerario ciclabile di circa 457 km che attraversa borghi e paesini della 
Sicilia centrale. Interverranno esperti di cicloturismo in ambito nazionale e internazionale 
e, fra questi, l’organizzatore dell’Etna Marathon, la più importante manifestazione 
sportiva siciliana di MTB che fa base proprio a Milo. Il secondo incontro, venerdì 8 
settembre (h. 17.30), vedrà il contributo e il confronto fra i vertici di alcune Strade del 
vino siciliane – Etna, Terre Sicane, Val di Noto e Valle dei Templi – e della Federazione 
che riunisce le Strade del vino, dell’olio e dei sapori d’Italia. 
Land art in vigna e in cantina 
Torna anche l’arte contemporanea con “Alle radici”, appuntamento dell’associazione 
Mindart promotrice dei progetti di Land Art del maestro Alfio Bonanno autore di tre 
installazioni/sculture naturali all’interno delle cantine Barone di Villagrande, I Vigneri e 
Benanti. Per visite guidate nelle due domeniche (3 e 10 settembre) occorre prenotarsi 
all’email info@mindart.it 
Le 23 Cantine di Milo (dato aggiornato al 2023) 
Azienda Agricola A Massara, Azienda Agricola Alfio Cosentino, Azienda Agricola Crasà 
– SRC, Azienda Agricola Gaetano Russo, Azienda Agricola Giuseppe Lazzaro, Azienda 
Agricola Raciti Sebastiano, Barone Di Villagrande, Benanti Viticoltori, Calcagno Vini, 
Cantine Di Nessuno, Cantine Edomè, Cantine Iuppa, Cedric Perraud, Eredi Di Maio, 
Federico Curtaz, I Custodi delle Vigne dell’Etna, I Vigneri di Salvo Foti, Maugeri, 
Pietradolce, Sive Natura, Tenuta di Fessina, Tenute Di Nuna, Tre.Mi.La. 
ph. Lo Faro 
 

mailto:info@mindart.it
http://tre.mi.la/
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Vendemmia 2022 a Milo 

Una manifestazione, Vinimilo, cresciuta, maturata e modellata da alcuni anni 
assecondando il fenomeno dell’ormai consolidato successo mondiale dei vini dell’Etna e 
che, pur riservando una sezione tradizionale e popolare con la festa di piazza dei 
weekend, si è arricchita di contenuti, dibattiti, masterclass con esperti del mondo del 
vino. Tanto da coinvolgere, con un supporto partecipato e costruttivo, anche alcuni 
produttori del territorio: le cantine Barone di Villagrande, Benanti, Iuppa, 
Maugeri e Tenute di Nuna. Mentre il Consorzio Etna Doc registra un positivo exploit  
 



 
della produzione e la crescita delle cantine in zona, passate da 3 a 23 in appena cinque 
anni. 

 
Il sindaco Alfio Cosentino alla ViniMilo 2022 
 



 
Si inizia lunedì 28 agosto, alle 17.30, con la presentazione del progetto del Comune per 
consolidare ufficialmente il ruolo di Milo, all’interno del sistema Etna, come “Centro di 
Qualità permanente” dove valorizzare le eccellenze agroalimentari del territorio. Lo 
spiega il sindaco Alfio Cosentino: «Ne parleremo in un dibattito pubblico con 
rappresentanti di categoria, produttori, agronomi e vulcanologi, residenti partendo da 
due dati inconfutabili forniti dal Consorzio Etna Doc. I numeri dell’imbottigliamento di 
EBS (l’Etna Bianco Superiore prodotto a Milo) che dai 404 ettolitri del 2019 è 
arrivato ai 746 del 2022 (+84%); mentre il numero delle cantine che rivendicano uve 
Doc sono passate in soli cinque anni da 3 a 23. Un vero e proprio exploit di piccoli e 
grandi produttori – in alcuni casi coraggiose microaziende familiari – che documenta la 
vivacità e il dinamismo della comunità di Milo – appena mille abitanti – uniti a una 
considerevole audacia imprenditoriale che ritengo vada valorizzata perché si traduca in 
opportunità di lavoro e sviluppo per il territorio». 
Fra le novità di quest’anno, la prima edizione di Grappoli bianchi 2023, un progetto 
dell’Assessorato regionale all’Agricoltura per la valorizzazione e la promozione delle 
produzioni tipiche regionali, con particolare riferimento al carricante, uno dei vitigni più 
identitari della zona etnea, attraverso convegni tematici, masterclass e mostre mercato. 
Se ne parlerà domenica 3 settembre, ore 17, con l’Assessore regionale all’Agricoltura, 
Luca Sammartino, che a Milo incontrerà produttori e rappresentanti del mondo 
vitivinicolo etneo. 

 
Winelovers alla ViniMilo 2022 



 
 
Con ViniMilo, per quindici giorni, sarà di scena la multiforme comunità di chi lavora 
“per e intorno” al vino: enologi, docenti universitari e ricercatori, produttori e sommelier 
(Ais, Archestrato, Fis, Fisar, assaggiatori Onav), manager specializzati in turismo e 
marketing territoriale, rappresentanti di categoria, stampa del settore enogastronomico 
e di viaggio. E poi c’è il popolo sempre crescente dei wine lovers, disposti a macinare 
chilometri per scoprire e condividere con gli amici il fascino di un territorio, l’Etna, 
attraverso uno dei suoi più apprezzati ambasciatori internazionali: quel vino – bianco, 
rosso, rosato o spumante – certificato dal Consorzio Etna Doc (prima DOC siciliana, 
istituita nel 1968) fra cui emerge la produzione di nicchia del Bianco Superiore, prodotto 
esclusivamente da uve carricante (minimo 80%) nelle contrade di Milo. Tutto il 
programma su www.vinimilo.it. 
 
Vitigni gioiello, champagne, bianchi e rosati di Milo 
In programma, nell’arco di quindici giorni, numerosi incontri come quello dedicato 
ai vitigni gioiello di sei regioni italiane (Veneto, Trentino, Friuli VG, Emilio 
Romagna, Toscana e Sicilia/Etna) cui seguiranno le “degustazioni impossibili” 
(01/09 ore 17): uno di questi è il siciliano Bracaù sopravvissuto alla fillossera di fine 
Ottocento nell’isola. Sarà presentato il nuovo studio del Graspo (Gruppo di Ricerca 
Ampelografica per la Salvaguardia e la Preservazione dell’Originalità e biodiversità 
viticola) e interverranno, fra gli altri, rappresentanti di IRVO, CREA-OFA di Acireale, 
UNict e Consorzio Etna Doc. 
E poi la sfida al profumo di mare fra calici di Champagne ed Etna Bianco 
Superiore (EBS), la DOC “indigena” a base di uve carricante coltivate solo nelle 
contrade di Milo (30/08 ore 20); sempre i bianchi dell’Etna saranno di scena 
con bianchi italiani e stranieri nel consueto appuntamento curato da Cantine 
Benanti (29/08 ore 18); mentre le espressioni del nerello mascalese vinificato in rosa e 
coltivato da queste parti saranno al centro di “Le anime rosa di Milo” (06/09 ore 
17.30). 
I focus di Grappoli Bianchi 2023 a Vinimilo 
Sette gli eventi a marchio “Grappoli Bianchi”: dalle masterclass con verticali di vini 
di varie annate e cantine (02/09 ore 11; 03/09 ore 11; 03/09 ore 20) ai confronti e 
degustazioni fra Menfi “Città italiana del vino 2023” e Milo (04/09 ore 17); i “Bianchi 
del Mediterraneo”, degustazione al buio, ovvero con etichetta coperta (04/09 ore 20); il 
convegno di Strade del Vino dell’Etna (08/09 ore 17.30) e infine dialogo fra wine 
writers, giornalisti e scrittori di vini dell’Etna (08/09 ore 19.30). 
 

Vini ossidati, il Marsala e i portoghesi, l’export tra ‘700 e ‘800 da 
Riposto 
Un’indagine sui vini ossidati con degustazioni di etichette sarde e siciliane sarà curata 
da l’Archestrato (02/09 ore 20.30); mentre sulle rotte degli inglesi si esploreranno le 
affinità tra il Marsala e i portoghesi Porto e Madeira (08/09 ore 20.30, Onav) alla ricerca 
del “quid” che conquistò il gusto degli inglesi convincendoli a produrre nella Sicilia 
 
 

https://consorzioetnadoc.com/it/
http://www.vinimilo.it/


 
 

 
In alto i calici, arriva la ViniMilo 2023 
 
occidentale. È affidata allo storico Enrico Iachello (già preside del Dipartimento di 
Scienze Umanistiche dell’Università di Catania), la storia dell’export dei 
vini dell’Etna tra Settecento e Ottocento legata alla baia di Riposto da dove i bastimenti 
partivano per Malta e altri porti dell’Italia e del Regno delle due Sicilie carichi di robusto 
vino dell’Etna adatto alle traversate in mare (02/09 ore 10.30). 
Vini vulcanici e laboratori del gusto 
Torna il consueto appuntamento con i vini vulcanici da tutta Italia, con un convegno e 
una degustazione per raccontare i primi quindici anni dell’associazione Volcanic 
Wines (31/08) e la tradizionale cena gourmet dal Barone di Villagrande (01/09); spazio  



 
 
agli olii extravergine dell’Etna e degli Iblei protagonisti di un confronto con 
degustazione (05/09 ore 18.30) a cura di APO, Onav e Slow Food Catania che l’indomani 
(06/09 ore 19.30) ha in programma il laboratorio del gusto intitolato “Prati, pascoli e 
cantine”. 
 
Il mini-corso per amanti del vino, l’Enoteca all’aperto, tramonto 
con “In alto i calici” 
Il Consorzio Etna Doc (che promuove anche quest’anno il mini corso di avviamento 
alla conoscenza del vino 10/09 ore 17.30) e l’associazione Strada del vino e dei 
sapori dell’Etna cureranno nei due weekend (02-03/09 e 09-10/09) il tradizionale 
banco di degustazione dell’Enoteca all’aperto con una selezione di etichette dei soci di 
Assovini Sicilia e delle Strade del vino di Val di Noto, Valle dei Templi e Terre Sicane cui 
si aggiunge quest’anno “In alto i calici”, postazione “dedicata” all’Etna Bianco 
Superiore allestita sulla terrazza panoramica del Municipio dove, dal tramonto, si 
potranno esplorare anche rossi e rosati prodotti da queste parti. 
 
Enocicloturismo e Strade del vino in Sicilia, i convegni di Strade del 
vino dell’Etna 
Due i tavoli di confronto e dibattito promossi dall’associazione “Strada del vino e dei 
sapori dell’Etna”. Il primo il 30 agosto (h. 18) è dedicato a un ambizioso progetto: la 
creazione di un itinerario ciclabile di circa 457 km che attraversa borghi e paesini 
della Sicilia centrale. Interverranno esperti di cicloturismo in ambito nazionale e 
internazionale e, fra questi, l’organizzatore dell’Etna Marathon, la più importante 
manifestazione sportiva siciliana di MTB che fa base proprio a Milo. Il secondo incontro, 
venerdì 8 settembre (h. 17.30), vedrà il contributo e il confronto fra i vertici di 
alcune Strade del vino siciliane – Etna, Terre Sicane, Val di Noto e Valle dei Templi 
– e della Federazione che riunisce le Strade del vino, dell’olio e dei sapori d’Italia. 
 
Land art in vigna e in cantina 
Torna anche l’arte contemporanea con “Alle radici”, appuntamento dell’associazione 
Mindart promotrice dei progetti di Land Art del maestro Alfio Bonanno autore di tre 
installazioni/sculture naturali all’interno delle cantine Barone di Villagrande, I Vigneri 
e Benanti. Per visite guidate nelle due domeniche (3 e 10 settembre) occorre prenotarsi 
all’email info@mindart.it. 
 
Artigiani e hobbisti nei due weekend 
Saranno una ventina gli artigiani e gli hobbisti che nei due weekend del 2/3 e 9/10 
settembre popoleranno il centro storico di Milo insieme con l’Isola del Gusto e l’Enoteca 
all’aperto. A curare gli spazi sarà l’associazione Artigiancity che riunisce piccoli artigiani 
specializzati nell’handmade, ovvero tutti gli oggetti fatti a mano: accessori, ceramiche, 
ricami, bijotteria, lavorazione del legno e dei filati. Orari: sabato 2 e 9 dalle 18 alle 24; 
domenica 3 e 10 dalle 10 alle 24. 
 

mailto:info@mindart.it


 
 
Le 23 Cantine di Milo (dato aggiornato al 2023) 
Azienda Agricola A Massara, Azienda Agricola Alfio Cosentino, Azienda Agricola Crasà 
– SRC, Azienda Agricola Gaetano Russo, Azienda Agricola Giuseppe Lazzaro, Azienda 
Agricola Raciti Sebastiano, Barone Di Villagrande, Benanti Viticoltori, Calcagno Vini, 
Cantine Di Nessuno, Cantine Edomè, Cantine Iuppa, Cedric Perraud, Eredi Di Maio, 
Federico Curtaz, I Custodi delle Vigne dell’Etna, I Vigneri di Salvo Foti, Maugeri, 
Pietradolce, Sive Natura, Tenuta di Fessina, Tenute Di Nuna, Tre.Mi.La. 



 
15 agosto 2023 

 
 

Biodiversità viticola, degustazioni comparate fra doc siciliane, champagne e vini 
provenienti dai più importanti distretti, verticali e “blind tasting” ossia alla cieca, un 
progetto per promuovere l’enocicloturismo in Sicilia e, per il grande pubblico, gli 
amatissimi weekend con l’Isola del Gusto nella piazza Belvedere di Milo con le eccellenze 
agroalimentari siciliane, prodotti bio e a Km zero, presidi Slow Food, piccoli artigiani 
custodi di mestieri antichi. Soprattutto, la straordinaria e coinvolgente esperienza 
dell’Enoteca all’aperto: il grande banco assaggio con oltre cento etichette dell’Etna e della 
Sicilia “orchestrate” dai sommelier e che fa impazzire tutti i wine lovers. 
  
Mentre in vigna, silenziosamente, i grappoli maturano tra i filari, c’è gran fermento tra i 
vicoli e le piazze di Milo dove, dal 28 agosto e fino al 10 settembre, torna Vinimilo 
2023, edizione numero 43 dell’appuntamento con il mondo del vino dell’Etna, il più antico 
e longevo di tutta la Sicilia. Un progetto del Comune, attualmente guidato dal 
sindaco Alfio Cosentino, e della Proloco, con il sostegno dell’Assessorato regionale 
all’Agricoltura, guidato da Luca Sammartino, e dell’Assessorato regionale al Turismo, 
guidato da Elvira Amata. 
 
 



 
  
Una manifestazione, Vinimilo, cresciuta, maturata e modellata da alcuni anni 
assecondando il fenomeno dell’ormai consolidato successo mondiale dei vini dell’Etna e 
che, pur riservando una sezione tradizionale e popolare con la festa di piazza dei weekend, 
si è arricchita di contenuti, dibattiti, masterclass con esperti del mondo del vino. Tanto da 
coinvolgere, con un supporto partecipato e costruttivo, anche alcuni produttori del 
territorio: le cantine Barone di Villagrande, Benanti, Iuppa, Maugeri e Tenute di 
Nuna. Mentre il Consorzio Etna Doc registra un positivo exploit della produzione e la 
crescita delle cantine in zona, passate da 3 a 23 in appena cinque anni. 
  
Si inizia lunedì 28 agosto (h.17.30) con la presentazione del progetto del Comune per 
consolidare ufficialmente il ruolo di Milo, all’interno del sistema Etna, come “Centro di 
Qualità permanente” dove valorizzare le eccellenze agroalimentari del territorio. Lo 
spiega il sindaco Alfio Cosentino: “Ne parleremo in un dibattito pubblico con rappresentanti 

di categoria, produttori, agronomi e vulcanologi, residenti partendo da due dati inconfutabili 

forniti dal Consorzio Etna Doc. I numeri dell’imbottigliamento di EBS (l’Etna Bianco Superiore 
prodotto a Milo) che dai 404 ettolitri del 2019 è arrivato ai 746 del 2022 (+84%); mentre il 

numero delle cantine che rivendicano uve Doc sono passate in soli cinque anni da 3 a 23. Un 

vero e proprio exploit di piccoli e grandi produttori – in alcuni casi coraggiose microaziende 

familiari – che documenta la vivacità e il dinamismo della comunità di Milo – appena mille 

abitanti – uniti a una considerevole audacia imprenditoriale che ritengo vada valorizzata perché 

si traduca in opportunità di lavoro e sviluppo per il territorio”. 
  
Fra le novità di quest’anno, la prima edizione di “Grappoli bianchi 2023”, un progetto 
dell’Assessorato regionale all’Agricoltura per la valorizzazione e la promozione delle 
produzioni tipiche regionali, con particolare riferimento al carricante, uno dei vitigni più 
identitari della zona etnea, attraverso convegni tematici, masterclass e mostre mercato. 
Se ne parlerà domenica 3 settembre, ore 17, con l’Assessore regionale all’Agricoltura, 
Luca Sammartino, che a Milo incontrerà produttori e rappresentanti del mondo 
vitivinicolo etneo. 
  
Con ViniMilo, per quindici giorni, sarà di scena la multiforme comunità di chi lavora “per e 
intorno” al vino: enologi, docenti universitari e ricercatori, produttori e sommelier (Ais, 
Archestrato, Fis, Fisar, assaggiatori Onav), manager specializzati in turismo e marketing 
territoriale, rappresentanti di categoria, stampa del settore enogastronomico e di viaggio. 
E poi c’è il popolo sempre crescente dei wine lovers, disposti a macinare chilometri per 
scoprire e condividere con gli amici il fascino di un territorio, l’Etna, attraverso uno dei suoi 
più apprezzati ambasciatori internazionali: quel vino – bianco, rosso, rosato o spumante – 
certificato dal Consorzio Etna Doc (prima DOC siciliana, istituita nel 1968) fra cui emerge 
la produzione di nicchia del Bianco Superiore, prodotto esclusivamente da uve carricante 
(minimo 80%) nelle contrade di Milo. Tutto il programma su www.vinimilo.it  
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GLI APPUNTAMENTI VINIMILO 2023 [28 agosto – 10 settembre] 
  
Vitigni gioiello, champagne, bianchi e rosati di Milo 
In programma, nell’arco di quindici giorni, numerosi incontri come quello dedicato 
ai vitigni gioiello di sei regioni italiane (Veneto, Trentino, Friuli VG, Emilio Romagna, 
Toscana e Sicilia/Etna) cui seguiranno le “degustazioni impossibili” (01/09 ore 17): uno di 
questi è il siciliano Bracaù sopravvissuto alla fillossera di fine Ottocento nell’isola. Sarà 
presentato il nuovo studio del GRASPO (Gruppo di Ricerca Ampelografica per la 
Salvaguardia e la Preservazione dell’Originalità e biodiversità viticola) e interverranno, 
fra gli altri, rappresentanti di IRVO, CREA-OFA di Acireale, UNict e Consorzio Etna Doc. 
E poi la sfida al profumo di mare fra calici di Champagne ed Etna Bianco Superiore (EBS), 
la DOC “indigena” a base di uve carricante coltivate solo nelle contrade di Milo (01/09 ore 
20); sempre i bianchi dell’Etna saranno di scena con bianchi italiani e stranieri nel 
consueto appuntamento curato da Cantine Benanti (29/08 ore 18); mentre le espressioni 
del nerello mascalese vinificato in rosa e coltivato da queste parti saranno al centro di “Le 
anime rosa di Milo” (06/09 ore 17.30). 
  
I focus di Grappoli d’oro 2023 a Vinimilo 
Sette gli eventi a marchio “Grappoli d’oro”: dalle masterclass con verticali di vini di varie 
annate e cantine (02/09 ore 11; 03/09 ore 11; 03/09 ore 20) ai confronti e degustazioni 
fra Menfi “Città italiana del vino 2023” e Milo (04/09 ore 17); i “Bianchi del Mediterraneo”, 
degustazione al buio, ovvero con etichetta coperta (04/09 ore 20); il convegno di Strade 
del Vino dell’Etna (08/09 ore 17.30) e infine dialogo fra wine writers, giornalisti e scrittori 
di vini dell’Etna (08/09 ore 19.30). 
  
Vini ossidati, il Marsala e i portoghesi, l’export tra ‘700 e ‘800 da Riposto 
Un’indagine sui vini ossidati con degustazioni di etichette sarde e siciliane sarà curata da 
l’Archestrato (02/09 ore 20.30); mentre sulle rotte degli inglesi si esploreranno le affinità 
tra il Marsala e i portoghesi Porto e Madeira (08/09 ore 20.30, Onav) alla ricerca del “quid” 
che conquistò il gusto degli inglesi convincendoli a produrre nella Sicilia occidentale. È 
affidata allo storico Enrico Iachello (già preside del Dipartimento di Scienze Umanistiche 
dell’Università di Catania), la storia dell’export dei vini dell’Etna tra Settecento e 
Ottocento legata alla baia di Riposto da dove i bastimenti partivano per Malta e altri porti 
dell’Italia e del Regno delle due Sicilie carichi di robusto vino dell’Etna adatto alle 
traversate in mare (02/09 ore 10.30). 
  
Vini vulcanici e laboratori del gusto 
Torna il consueto appuntamento con i vini vulcanici da tutta Italia, con un convegno e una 
degustazione per raccontare i primi quindici anni dell’associazione Volcanic 
Wines (31/08) e la tradizionale cena gourmet dal Barone di Villagrande (01/09); spazio 
agli olii extravergine dell’Etna e degli Iblei protagonisti di un confronto con degustazione 
(05/09 ore 18.30) a cura di APO, Onav e Slow Food Catania che l’indomani (06/09 ore 
19.30) ha in programma il laboratorio del gusto intitolato “Prati, pascoli e cantine”. 
 



 
  
Il mini-corso per amanti del vino, l’Enoteca all’aperto, tramonto con “In alto i calici” 
Il Consorzio Etna Doc (che promuove anche quest’anno il mini corso di avviamento alla 
conoscenza del vino 10/09 ore 17.30) e l’associazione Strada del vino e dei sapori 
dell’Etna cureranno nei due weekend (02-03/09 e 09-10/09) il tradizionale banco di 
degustazione dell’Enoteca all’aperto con una selezione di etichette dei soci di Assovini 
Sicilia e delle Strade del vino di Val di Noto, Valle dei Templi e Terre Sicane cui si aggiunge 
quest’anno “In alto i calici”, postazione “dedicata” all’Etna Bianco Superiore allestita sulla 
terrazza panoramica del Municipio dove, dal tramonto, si potranno esplorare anche rossi 
e rosati prodotti da queste parti. 
  
Enocicloturismo e Strade del vino in Sicilia, i convegni di Strade del vino dell’Etna 
Due i tavoli di confronto e dibattito promossi dall’associazione “Strada del vino e dei 
sapori dell’Etna”. Il primo il 30 agosto (h. 18) è dedicato a un ambizioso progetto: la 
creazione di un itinerario ciclabile di circa 457 km che attraversa borghi e paesini della 
Sicilia centrale. Interverranno esperti di cicloturismo in ambito nazionale e internazionale 
e, fra questi, l’organizzatore dell’Etna Marathon, la più importante manifestazione 
sportiva siciliana di MTB che fa base proprio a Milo. Il secondo incontro, venerdì 8 
settembre (h. 17.30), vedrà il contributo e il confronto fra i vertici di alcune Strade del vino 
siciliane – Etna, Terre Sicane, Val di Noto e Valle dei Templi – e della Federazione che 
riunisce le Strade del vino, dell’olio e dei sapori d’Italia. 
  
Land art in vigna e in cantina 
Torna anche l’arte contemporanea con “Alle radici”, appuntamento dell’associazione 
Mindart promotrice dei progetti di Land Art del maestro Alfio Bonanno autore di tre 
installazioni/sculture naturali all’interno delle cantine Barone di Villagrande, I Vigneri e 
Benanti. Per visite guidate nelle due domeniche (3 e 10 settembre) occorre prenotarsi 
all’email info@mindart.it 
  
Le 23 Cantine di Milo (dato aggiornato al 2023) 
Azienda Agricola A Massara, Azienda Agricola Alfio Cosentino, Azienda Agricola Crasà – 
SRC, 
Azienda Agricola Gaetano Russo, Azienda Agricola Giuseppe Lazzaro, Azienda Agricola 
Raciti Sebastiano, Barone Di Villagrande, Benanti Viticoltori, Calcagno Vini, Cantine Di 
Nessuno, 
Cantine Edomè, Cantine Iuppa, Cedric Perraud, Eredi Di Maio, Federico Curtaz, I Custodi 
delle Vigne dell’Etna, I Vigneri di Salvo Foti, Maugeri, Pietradolce, Sive Natura, Tenuta di 
Fessina, Tenute Di Nuna, Tre.Mi.La. 
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Biodiversità viticola, degustazioni comparate fra doc siciliane, champagne e vini provenienti 
dai più importanti distretti, verticali e “blind tasting” ossia alla cieca, un progetto per 
promuovere l’enocicloturismo in Sicilia e, per il grande pubblico, gli amatissimi weekend con 
l’Isola del Gusto nella piazza Belvedere di Milo con le eccellenze agroalimentari siciliane, 
prodotti bio e a Km zero, presidi Slow Food, piccoli artigiani custodi di mestieri antichi. 
Soprattutto, la straordinaria e coinvolgente esperienza dell’Enoteca all’aperto: il grande banco 
assaggio con oltre cento etichette dell’Etna e della Sicilia – “orchestrate” dai sommelier e 
dall’associazione Strada del Vino e dei Sapori dell’Etna – che fa impazzire tutti i wine 
lovers. 
 



 
 
Mentre in vigna, silenziosamente, i grappoli maturano tra i filari, c’è gran fermento tra i vicoli 
e le piazze di Milo dove, dal 28 agosto e fino al 10 settembre, torna Vinimilo 
2023, edizione numero 43 dell’appuntamento con il mondo del vino dell’Etna, il più antico e 
longevo di tutta la Sicilia. Un progetto del Comune di Milo, attualmente guidato dal 
sindaco Alfio Cosentino, e della Proloco, con il sostegno dell’Assessorato regionale 
all’Agricoltura, guidato da Luca Sammartino, e dell’Assessorato regionale al Turismo, 
guidato da Elvira Amata. 
Una manifestazione, Vinimilo, cresciuta, maturata e modellata da alcuni anni assecondando 
il fenomeno dell’ormai consolidato successo mondiale dei vini dell’Etna e che, pur riservando 
una sezione tradizionale e popolare con la festa di piazza dei weekend, si è arricchita di 
contenuti, dibattiti, masterclass con esperti del mondo del vino. Tanto da coinvolgere, con un 
supporto partecipato e costruttivo, anche alcuni produttori del territorio: le cantine Barone 
di Villagrande, Benanti, Iuppa, Maugeri e Tenute di Nuna. Mentre il Consorzio Etna 
Doc registra un positivo exploit della produzione e la crescita delle cantine in zona, passate da 
3 a 23 in appena cinque anni. 
Si inizia lunedì 28 agosto (h.17.30) con la presentazione del progetto del Comune per 
consolidare ufficialmente il ruolo di Milo, all’interno del sistema Etna, come “Centro di 
Qualità permanente” dove valorizzare le eccellenze agroalimentari del territorio. Lo spiega il 
sindaco Alfio Cosentino: “Ne parleremo in un dibattito pubblico con rappresentanti di 
categoria, produttori, agronomi e vulcanologi, residenti partendo da due dati inconfutabili 
forniti dal Consorzio Etna Doc. I numeri dell’imbottigliamento di EBS (l’Etna Bianco 
Superiore prodotto a Milo) che dai 404 ettolitri del 2019 è arrivato ai 746 del 2022 (+84%); 
mentre il numero delle cantine che rivendicano uve Doc sono passate in soli cinque anni da 
3 a 23. Un vero e proprio exploit di piccoli e grandi produttori – in alcuni casi coraggiose 
microaziende familiari – che documenta la vivacità e il dinamismo della comunità di Milo 
– appena mille abitanti – uniti a una considerevole audacia imprenditoriale che ritengo 
vada valorizzata perché si traduca in opportunità di lavoro e sviluppo per il territorio”. 
Fra le novità di quest’anno, la prima edizione di “Grappoli bianchi 2023”, un progetto 
dell’Assessorato regionale all’Agricoltura per la valorizzazione e la promozione delle 
produzioni tipiche regionali, con particolare riferimento al carricante, uno dei vitigni più 
identitari della zona etnea, attraverso convegni tematici, masterclass e mostre mercato. Se ne 
parlerà domenica 3 settembre, ore 17, con l’Assessore regionale all’Agricoltura, Luca 
Sammartino, che a Milo incontrerà produttori e rappresentanti del mondo vitivinicolo etneo. 
Con ViniMilo, per quindici giorni, sarà di scena la multiforme comunità di chi lavora “per e 
intorno” al vino: enologi, docenti universitari e ricercatori, produttori e sommelier (Ais, 
Archestrato, Fis, Fisar, assaggiatori Onav), manager specializzati in turismo e marketing 
territoriale, rappresentanti di categoria, stampa del settore enogastronomico e di viaggio. E 
poi c’è il popolo sempre crescente dei wine lovers, disposti a macinare chilometri per scoprire 
e condividere con gli amici il fascino di un territorio, l’Etna, attraverso uno dei suoi più 
apprezzati ambasciatori internazionali: quel vino – bianco, rosso, rosato o spumante – 
certificato dal Consorzio Etna Doc (prima DOC siciliana, istituita nel 1968) fra cui emerge la 
produzione di nicchia del Bianco Superiore, prodotto esclusivamente da uve carricante 
(minimo 80%) nelle contrade di Milo. Tutto il programma su www.vinimilo.it  
 
GLI APPUNTAMENTI VINIMILO 2023 [28 agosto – 10 settembre] 
Vitigni gioiello, champagne, bianchi e rosati di Milo 
In programma, nell’arco di quindici giorni, numerosi incontri come quello dedicato ai vitigni 
gioiello di sei regioni italiane (Veneto, Trentino, Friuli VG, Emilio Romagna,  
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Toscana e Sicilia/Etna) cui seguiranno le “degustazioni impossibili” (01/09 ore 17): uno 
di questi è il siciliano Bracaù sopravvissuto alla fillossera di fine Ottocento nell’isola. Sarà 
presentato il nuovo studio del GRASPO (Gruppo di Ricerca Ampelografica per la 
Salvaguardia e la Preservazione dell’Originalità e biodiversità viticola) e interverranno, fra gli 
altri, rappresentanti di IRVO, CREA-OFA di Acireale, UNict e Consorzio Etna Doc. 
E poi la sfida al profumo di mare fra calici di Champagne ed Etna Bianco 
Superiore (EBS), la DOC “indigena” a base di uve carricante coltivate solo nelle contrade di 
Milo (30/08 ore 20); sempre i bianchi dell’Etna saranno di scena con bianchi italiani e 
stranieri nel consueto appuntamento curato da Cantine Benanti (29/08 ore 18); mentre le 
espressioni del nerello mascalese vinificato in rosa e coltivato da queste parti saranno al 
centro di “Le anime rosa di Milo” (06/09 ore 17.30). 
 
I focus di Grappoli bianchi 2023 a Vinimilo 
Sette gli eventi a marchio “Grappoli bianchi”: dalle masterclass con verticali di vini di varie 
annate e cantine (02/09 ore 11; 03/09 ore 11; 03/09 ore 20) ai confronti e degustazioni fra 
Menfi “Città italiana del vino 2023” e Milo (04/09 ore 17); i “Bianchi del Mediterraneo”, 
degustazione al buio, ovvero con etichetta coperta (04/09 ore 20); il convegno di Strade del 
Vino dell’Etna (08/09 ore 17.30) e infine dialogo fra wine writers, giornalisti e scrittori di 
vini dell’Etna (08/09 ore 19.30). 
 
Vini ossidati, il Marsala e i portoghesi, l’export tra ‘700 e ‘800 da Riposto 
Un’indagine sui vini ossidati con degustazioni di etichette sarde e siciliane sarà curata da 
l’Archestrato (02/09 ore 20.30); mentre sulle rotte degli inglesi si esploreranno le affinità tra 
il Marsala e i portoghesi Porto e Madeira (08/09 ore 20.30, Onav) alla ricerca del “quid” che 
conquistò il gusto degli inglesi convincendoli a produrre nella Sicilia occidentale. È affidata 
allo storico Enrico Iachello (già preside del Dipartimento di Scienze Umanistiche 
dell’Università di Catania), la storia dell’export dei vini dell’Etna tra Settecento e 
Ottocento legata alla baia di Riposto da dove i bastimenti partivano per Malta e altri porti 
dell’Italia e del Regno delle due Sicilie carichi di robusto vino dell’Etna adatto alle traversate 
in mare (02/09 ore 10.30). 
 
Vini vulcanici e laboratori del gusto 
Torna il consueto appuntamento con i vini vulcanici da tutta Italia, con un convegno e una 
degustazione per raccontare i primi quindici anni dell’associazione Volcanic 
Wines (31/08) e la tradizionale cena gourmet dal Barone di Villagrande (01/09); spazio 
agli olii extravergine dell’Etna e degli Iblei protagonisti di un confronto con 
degustazione (05/09 ore 18.30) a cura di APO, Onav e Slow Food Catania che l’indomani 
(06/09 ore 19.30) ha in programma il laboratorio del gusto intitolato “Prati, pascoli e 
cantine”. 
 
Il mini-corso per amanti del vino, l’Enoteca all’aperto, tramonto con “In alto i 
calici” 
Il Consorzio Etna Doc (che promuove anche quest’anno il mini corso di avviamento alla 
conoscenza del vino 10/09 ore 17.30) e l’associazione Strada del vino e dei sapori 
dell’Etna cureranno nei due weekend (02-03/09 e 09-10/09) il tradizionale banco di 
degustazione dell’Enoteca all’aperto con una selezione di etichette dei soci di Assovini Sicilia 
e delle Strade del vino di Val di Noto, Valle dei Templi e Terre Sicane cui si aggiunge 
quest’anno “In alto i calici”, postazione “dedicata” all’Etna Bianco Superiore allestita sulla  



 

 
 
terrazza panoramica del Municipio dove, dal tramonto, si potranno esplorare anche rossi e 
rosati prodotti da queste parti. 
 
Enocicloturismo e Strade del vino in Sicilia, i convegni di Strade del vino 
dell’Etna 
Due i tavoli di confronto e dibattito promossi dall’associazione “Strada del vino e dei sapori 
dell’Etna”. Il primo il 30 agosto (h. 18) è dedicato a un ambizioso progetto: la creazione di 
un itinerario ciclabile di circa 457 km che attraversa borghi e paesini della Sicilia centrale. 
Interverranno esperti di cicloturismo in ambito nazionale e internazionale e, fra questi, 
l’organizzatore dell’Etna Marathon, la più importante manifestazione sportiva siciliana di 
MTB che fa base proprio a Milo. Il secondo incontro, venerdì 8 settembre (h. 17.30), vedrà il 
contributo e il confronto fra i vertici di alcune Strade del vino siciliane – Etna, Terre 
Sicane, Val di Noto e Valle dei Templi – e della Federazione che riunisce le Strade del vino, 
dell’olio e dei sapori d’Italia. 
 
Land art in vigna e in cantina 
Torna anche l’arte contemporanea con “Alle radici”, appuntamento dell’associazione Mindart 
promotrice dei progetti di Land Art del maestro Alfio Bonanno autore di tre 
installazioni/sculture naturali all’interno delle cantine Barone di Villagrande, I Vigneri e 
Benanti. Per visite guidate nelle due domeniche (3 e 10 settembre) occorre prenotarsi 
all’email info@mindart.it 
Saranno una ventina gli artigiani e gli hobbisti che nei due weekend del 2/3 e 9/10 settembre 
popoleranno il centro storico di Milo insieme con l’Isola del Gusto e l’Enoteca all’aperto. A 
curare gli spazi sarà l’associazione Artigiancity che riunisce piccoli artigiani specializzati 
nell’handmade, ovvero tutti gli oggetti fatti a mano: accessori, ceramiche, ricami, bijotteria, 
lavorazione del legno e dei filati. Orari: sabato 2 e 9 dalle 18 alle 24; domenica 3 e 10 dalle 10 
alle 24. 
 
Le 23 Cantine di Milo (dato aggiornato al 2023) 
Azienda Agricola A Massara, Azienda Agricola Alfio Cosentino, Azienda Agricola Crasà – SRC 
Azienda Agricola Gaetano Russo, Azienda Agricola Giuseppe Lazzaro, Azienda Agricola Raciti 
Sebastiano, Barone Di Villagrande, Benanti Viticoltori, Calcagno Vini, Cantine Di Nessuno, 
Cantine Edomè, Cantine Iuppa, Cedric Perraud, Eredi Di Maio, Federico Curtaz, I Custodi 
delle Vigne dell’Etna, I Vigneri di Salvo Foti, Maugeri, Pietradolce, Sive Natura, Tenuta di 
Fessina, Tenute Di Nuna, Tre.Mi.La. 
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Mentre in vigna, silenziosamente, i grappoli maturano tra i filari, c’è gran fermento tra i 
vicoli e le piazze di Milo dove, dal 28 agosto e fino al 10 settembre, torna Vinimilo 2023, 
edizione numero 43 dell’appuntamento con il mondo del vino dell’Etna, il più antico e 
longevo di tutta la Sicilia. Un progetto del Comune, attualmente guidato dal sindaco Alfio 
Cosentino, e della Proloco, con il sostegno dell’Assessorato regionale all’Agricoltura, Il 
sindaco Alfio Cosentino: “In cinque anni raddoppiata la produzione di Etna Bianco 
Superiore DOC prodotto a Milo e le cantine da 3 sono diventate 23. Puntiamo a 
diventare il ‘Centro di Qualità permanente’ all’interno del sistema Etna”.  

Una manifestazione, Vinimilo, cresciuta, maturata e modellata da alcuni anni 
assecondando il fenomeno dell’ormai consolidato successo mondiale dei vini dell’Etna 
e che, pur riservando una sezione tradizionale e popolare con la festa di piazza dei 
weekend, si è arricchita di contenuti, dibattiti, masterclass con esperti del mondo del 
vino. Tanto da coinvolgere, con un supporto partecipato e costruttivo, anche alcuni 
produttori del territorio: le cantine Barone di Villagrande, Benanti, Iuppa, Maugeri e  



 

Tenute di Nuna. Mentre il Consorzio Etna Doc registra un positivo exploit della 
produzione (per l’anno 2022 sono stati prodotti 43.651 ettolitri di vino imbottigliato, 5,8 
milioni di bottiglie per 441 produttori su 1.291ettari. Imbottigliato nel 1° semestre 2023 è 
pari a 26.343 ettolitri), la crescita delle cantine in zona, passate da 3 a 23 in appena 
cinque anni. 

Fra le novità di quest’anno, la prima edizione di “Grappoli bianchi 2023”, un progetto 
dell’Assessorato regionale all’Agricoltura per la valorizzazione e la promozione delle 
produzioni tipiche regionali, con particolare riferimento al Carricante, uno dei vitigni più 
identitari della zona etnea, attraverso convegni tematici, masterclass e mostre mercato. 
Se ne parlerà domenica 3 settembre, ore 17, con l’Assessore regionale all’Agricoltura, 
Luca Sammartino, che a Milo incontrerà produttori e rappresentanti del mondo 
vitivinicolo etneo. 

Biodiversità viticola, degustazioni comparate fra doc siciliane, champagne e vini 
provenienti dai più importanti distretti, verticali e “blind tasting” (alla cieca), un progetto 
per promuovere l’enocicloturismo in Sicilia e, per il grande pubblico, gli amatissimi 
weekend con l’Isola del Gusto nella piazza Belvedere di Milo con le eccellenze 
agroalimentari siciliane, prodotti bio e a Km zero, presidi Slow Food, piccoli artigiani 
custodi di mestieri antichi. Soprattutto, la straordinaria e coinvolgente esperienza 
dell’Enoteca all’aperto: il grande banco assaggio con oltre cento etichette dell’Etna e 
della Sicilia “orchestrate” dai sommelier e che fa impazzire tutti i wine lovers. Con 
ViniMilo, per quindici giorni, sarà di scena la multiforme comunità di chi lavora “per e 
intorno” al vino: enologi, docenti universitari e ricercatori, produttori e sommelier (Ais, 
Archestrato, Fis, Fisar, assaggiatori Onav), manager specializzati in turismo e marketing 
territoriale, rappresentanti di categoria, stampa del settore enogastronomico e di 
viaggio. E poi c’è il popolo sempre crescente dei wine lovers, disposti a macinare 
chilometri per scoprire e condividere con gli amici il fascino di un territorio, l’Etna, 
attraverso uno dei suoi più apprezzati ambasciatori internazionali: quel vino – bianco, 
rosso, rosato o spumante – certificato dal Consorzio Etna Doc (prima DOC siciliana, 
istituita nel 1968) fra cui emerge la produzione di nicchia del Bianco Superiore, prodotto 
esclusivamente da uve Carricante (minimo 80%) nelle contrade di Milo 

Le 23 Cantine di Milo (dato aggiornato al 2023) partecipanti sono: Azienda Agricola A 
Massara, Azienda Agricola Alfio Cosentino, Azienda Agricola Crasà – SRC, Azienda 
Agricola Gaetano Russo, Azienda Agricola Giuseppe Lazzaro, Azienda Agricola Raciti 
Sebastiano, Barone Di Villagrande, Benanti Viticoltori, Calcagno Vini, Cantine Di 
Nessuno, Cantine Edomè, Cantine Iuppa, Cedric Perraud, Eredi Di Maio, Federico 
Curtaz, I Custodi delle Vigne dell’Etna, I Vigneri di Salvo Foti, Maugeri, Pietradolce, Sive 
Natura, Tenuta di Fessina, Tenute Di Nuna, Tre.Mi.La. 

Tutto il programma sul sito. 
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Mentre in vigna, silenziosamente, i grappoli maturano tra i filari, c’è gran 
fermento tra i vicoli e le piazze di Milo dove, dal 28 agosto e fino al 10 
settembre, torna Vinimilo 2023, edizione numero 43 dell’appuntamento con 
il mondo del vino dell’Etna, il più antico e longevo di tutta la Sicilia. Un 
progetto del Comune, attualmente guidato dal sindaco Alfio Cosentino, e 
della Proloco, con il sostegno dell’Assessorato regionale all’Agricoltura, guidato 
da Luca Sammartino, e dell’Assessorato regionale al Turismo, guidato 
da Elvira Amata. 
 
Una manifestazione, Vinimilo, cresciuta, maturata e modellata da alcuni anni 
assecondando il fenomeno dell’ormai consolidato successo mondiale dei vini 
dell’Etna e che, pur riservando una sezione tradizionale e popolare con la festa 
di piazza dei weekend, si è arricchita di contenuti, dibattiti, masterclass con 
esperti del mondo del vino. Tanto da coinvolgere, con un supporto partecipato 
e costruttivo, anche alcuni produttori del territorio: le cantine Barone di 
Villagrande, Benanti, Iuppa, Maugeri e Terre di Nuna. Tutto questo è 
avviene in un momento in cui il Consorzio Etna Doc registra un positivo 
exploit della produzione e la crescita delle cantine in zona, passate da 3 
a 23 in appena cinque anni. 
 
Si inizia lunedì 28 agosto (h.17.30) con la presentazione del progetto del 
Comune per consolidare ufficialmente il ruolo di Milo, all’interno del sistema 
Etna, come “Centro di Qualità permanente” dove valorizzare le eccellenze 
agroalimentari del territorio. Lo spiega il sindaco Alfio Cosentino: “Ne 
parleremo in un dibattito pubblico con rappresentanti di categoria, produttori, 
agronomi e vulcanologi, residenti partendo da due dati inconfutabili forniti dal 
Consorzio Etna Doc. I numeri dell’imbottigliamento di EBS (l’Etna Bianco 
Superiore prodotto a Milo) che dai 404 ettolitri del 2019 è arrivato ai 746 del 
2022 (+84%); mentre il numero delle cantine che rivendicano uve Doc sono 
passate in soli cinque anni da 3 a 23. Un vero e proprio exploit di piccoli e 
grandi produttori – in alcuni casi coraggiose microaziende familiari – che 
documenta la vivacità e il dinamismo della comunità di Milo – appena mille 
abitanti – uniti a una considerevole audacia imprenditoriale che ritengo vada 
valorizzata perché si traduca in opportunità di lavoro e sviluppo per il territorio”. 
 

Fra le novità di quest’anno, la prima edizione di “Grappoli bianchi 2023“, un 
progetto dell’Assessorato regionale all’Agricoltura per la valorizzazione e la 
promozione delle produzioni tipiche regionali, con particolare riferimento 
al carricante, uno dei vitigni più identitari della zona etnea, attraverso convegni 
tematici, masterclass e mostre mercato. Se ne parlerà domenica 3 settembre, 
ore 17, con l’Assessore regionale all’Agricoltura, Luca Sammartino, che a 
Milo incontrerà produttori e rappresentanti del mondo vitivinicolo etneo. 
 
Con ViniMilo, per quindici giorni, sarà di scena la multiforme comunità di chi 
lavora “per e intorno” al vino: enologi, docenti universitari e ricercatori, 
produttori e sommelier (Ais, Archestrato, Fis, Fisar, assaggiatori Onav), 

https://www.vinimilo.it/
https://www.allfoodsicily.it/i-vini-delletna-ancora-tra-100-migliori-ditalia-secondo-james-suckling/
http://halleyweb.com/c087026/hh/index.php
https://www.prolocomilo.it/
https://www.facebook.com/ViniMilo2017
https://www.villagrande.it/
https://www.villagrande.it/
https://www.benanti.it/
https://www.cantineiuppa.it/
https://www.cantinamaugeri.it/it/
https://www.facebook.com/profile.php?id=100063447774280
https://consorzioetnadoc.com/it/


 
 
 manager specializzati in turismo e marketing territoriale, rappresentanti di 
categoria, stampa del settore enogastronomico e di viaggio. E poi c’è il popolo 
sempre crescente dei wine lovers, disposti a macinare chilometri per scoprire e 
condividere con gli amici il fascino di un territorio, l’Etna, attraverso uno dei suoi 
più apprezzati ambasciatori internazionali: quel vino – bianco, rosso, rosato o 
spumante – certificato dal Consorzio Etna Doc (prima Doc siciliana, istituita nel 
1968) fra cui emerge la produzione di nicchia del Bianco Superiore, prodotto 
esclusivamente da uve carricante (minimo 80%) nelle contrade di Milo. 
Tutto il programma su www.vinimilo.it  
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Mentre in vigna, silenziosamente, i grappoli maturano tra i filari, c’è gran fermento tra i 
vicoli e le piazze di Milo dove, dal 28 agosto e fino al 10 settembre, torna Vinimilo 

2023, edizione numero 43 dell’appuntamento con il mondo del vino dell’Etna, il più 

antico e longevo di tutta la Sicilia. Un progetto del Comune, attualmente guidato dal 

sindaco Alfio Cosentino, e della Proloco, con il sostegno dell’Assessorato regionale 
all’Agricoltura, guidato da Luca Sammartino, e dell’Assessorato regionale al Turismo, 
guidato da Elvira Amata. 

Una manifestazione, Vinimilo, cresciuta, maturata e modellata da alcuni anni 

assecondando il fenomeno dell’ormai consolidato successo mondiale dei vini  

https://www.vinimilo.it/
https://www.vinimilo.it/
https://www.allfoodsicily.it/i-vini-delletna-ancora-tra-100-migliori-ditalia-secondo-james-suckling/
http://halleyweb.com/c087026/hh/index.php
https://www.prolocomilo.it/
https://www.facebook.com/ViniMilo2017


 

dell’Etna e che, pur riservando una sezione tradizionale e popolare con la festa di piazza 

dei weekend, si è arricchita di contenuti, dibattiti, masterclass con esperti del mondo del 

vino. Tanto da coinvolgere, con un supporto partecipato e costruttivo, anche alcuni 

produttori del territorio: le cantine Barone di 

Villagrande, Benanti, Iuppa, Maugeri e Terre di Nuna. Tutto questo è avviene in un 

momento in cui il Consorzio Etna Doc registra un positivo exploit della produzione 

e la crescita delle cantine in zona, passate da 3 a 23 in appena cinque anni. 

Vinimilo (ph. Lo Faro) 

Si inizia lunedì 28 agosto (h.17.30) con la presentazione del progetto del Comune per 

consolidare ufficialmente il ruolo di Milo, all’interno del sistema Etna, come “Centro di 
Qualità permanente” dove valorizzare le eccellenze agroalimentari del territorio. Lo 

spiega il sindaco Alfio Cosentino: “Ne parleremo in un dibattito pubblico con 

rappresentanti di categoria, produttori, agronomi e vulcanologi, residenti partendo da due 

dati inconfutabili forniti dal Consorzio Etna Doc. I numeri dell’imbottigliamento di EBS 
(l’Etna Bianco Superiore prodotto a Milo) che dai 404 ettolitri del 2019 è arrivato ai 746 

del 2022 (+84%); mentre il numero delle cantine che rivendicano uve Doc sono passate in 

soli cinque anni da 3 a 23. Un vero e proprio exploit di piccoli e grandi produttori – in 

alcuni casi coraggiose microaziende familiari – che documenta la vivacità e il dinamismo 

della comunità di Milo – appena mille abitanti – uniti a una considerevole audacia 

imprenditoriale che ritengo vada valorizzata perché si traduca in opportunità di lavoro e 

sviluppo per il territorio”. 

 

https://www.villagrande.it/
https://www.villagrande.it/
https://www.benanti.it/
https://www.cantineiuppa.it/
https://www.cantinamaugeri.it/it/
https://www.facebook.com/profile.php?id=100063447774280
https://consorzioetnadoc.com/it/


 

Fra le novità di quest’anno, la prima edizione di “Grappoli bianchi 2023“, un progetto 
dell’Assessorato regionale all’Agricoltura per la valorizzazione e la promozione delle 
produzioni tipiche regionali, con particolare riferimento al carricante, uno dei vitigni più 

identitari della zona etnea, attraverso convegni tematici, masterclass e mostre mercato. 

Se ne parlerà domenica 3 settembre, ore 17, con l’Assessore regionale 

all’Agricoltura, Luca Sammartino, che a Milo incontrerà produttori e rappresentanti 

del mondo vitivinicolo etneo. 

Tutto il programma su www.vinimilo.it  
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Dal 28 agosto al 10 settembre torna a Milo la più antica e longeva manifestazione siciliana dedicata ai 
vini del vulcano che riunisce per quindici giorni esperti da tutta Italia per individuare strategie e progetti 
di sviluppo. Il sindaco Alfio Cosentino: “In cinque anni raddoppiata la produzione di Etna Bianco 
Superiore DOC prodotto a Milo e le cantine da 3 sono diventate 23. Puntiamo a diventare il “Centro di 
Qualità permanente” all’interno del sistema Etna”.   
Biodiversità viticola, degustazioni comparate fra doc siciliane, champagne e vini provenienti dai più 
importanti distretti, verticali e “blind tasting” ossia alla cieca, un progetto per promuovere 
l’enocicloturismo in Sicilia e, per il grande pubblico, gli amatissimi weekend con l’Isola del Gusto nella 
piazza Belvedere di Milo con le eccellenze agroalimentari siciliane, prodotti bio e a Km zero, presidi 
Slow Food, piccoli artigiani custodi di mestieri antichi. Soprattutto, la straordinaria e coinvolgente 
esperienza dell’Enoteca all’aperto: il grande banco assaggio con oltre cento etichette dell’Etna e della 
Sicilia “orchestrate” dai sommelier e che fa impazzire tutti i wine lovers. 
Mentre in vigna, silenziosamente, i grappoli maturano tra i filari, c’è gran fermento tra i vicoli e le piazze 
di Milo dove, dal 28 agosto e fino al 10 settembre, torna Vinimilo 2023, edizione numero 43 
dell’appuntamento con il mondo del vino dell’Etna, il più antico e longevo di tutta la Sicilia. Un progetto 
del Comune, attualmente guidato dal sindaco Alfio Cosentino, e della Proloco, con il sostegno 
dell’Assessorato regionale all’Agricoltura, guidato da Luca Sammartino, e dell’Assessorato regionale 
al Turismo, guidato da Elvira Amata. 
Una manifestazione, Vinimilo, cresciuta, maturata e modellata da alcuni anni assecondando il 
fenomeno dell’ormai consolidato successo mondiale dei vini dell’Etna e che, pur riservando una sezione 
tradizionale e popolare con la festa di piazza dei weekend, si è arricchita di contenuti, dibattiti,  



 

 
masterclass con esperti del mondo del vino. Tanto da coinvolgere, con un supporto partecipato e 
costruttivo, anche alcuni produttori del territorio: le cantine Barone di Villagrande, Benanti, Iuppa, 
Maugeri e Tenute di Nuna. Mentre il Consorzio Etna Doc registra un positivo exploit della produzione 
e la crescita delle cantine in zona, passate da 3 a 23 in appena cinque anni. 
Si inizia lunedì 28 agosto (h.17.30) con la presentazione del progetto del Comune per consolidare 
ufficialmente il ruolo di Milo, all’interno del sistema Etna, come “Centro di Qualità permanente” dove 
valorizzare le eccellenze agroalimentari del territorio. Lo spiega il sindaco Alfio Cosentino: “Ne 
parleremo in un dibattito pubblico con rappresentanti di categoria, produttori, agronomi e vulcanologi, 
residenti partendo da due dati inconfutabili forniti dal Consorzio Etna Doc. I numeri dell’imbottigliamento 
di EBS (l’Etna Bianco Superiore prodotto a Milo) che dai 404 ettolitri del 2019 è arrivato ai 746 del 2022 
(+84%); mentre il numero delle cantine che rivendicano uve Doc sono passate in soli cinque anni da 3 
a 23. Un vero e proprio exploit di piccoli e grandi produttori – in alcuni casi coraggiose microaziende 
familiari – che documenta la vivacità e il dinamismo della comunità di Milo - appena mille abitanti - uniti 
a una considerevole audacia imprenditoriale che ritengo vada valorizzata perché si traduca in 
opportunità di lavoro e sviluppo per il territorio”. 
Fra le novità di quest’anno, la prima edizione di “Grappoli bianchi 2023”, un progetto dell’Assessorato 
regionale all’Agricoltura per la valorizzazione e la promozione delle produzioni tipiche regionali, con 
particolare riferimento al carricante, uno dei vitigni più identitari della zona etnea, attraverso convegni 
tematici, masterclass e mostre mercato. Se ne parlerà domenica 3 settembre, ore 17, con l’Assessore 
regionale all’Agricoltura, Luca Sammartino, che a Milo incontrerà produttori e rappresentanti del mondo 
vitivinicolo etneo. 
Con ViniMilo, per quindici giorni, sarà di scena la multiforme comunità di chi lavora “per e intorno” al 
vino: enologi, docenti universitari e ricercatori, produttori e sommelier (Ais, Archestrato, Fis, Fisar, 
assaggiatori Onav), manager specializzati in turismo e marketing territoriale, rappresentanti di 
categoria, stampa del settore enogastronomico e di viaggio. E poi c’è il popolo sempre crescente dei 
wine lovers, disposti a macinare chilometri per scoprire e condividere con gli amici il fascino di un 
territorio, l’Etna, attraverso uno dei suoi più apprezzati ambasciatori internazionali: quel vino - bianco, 
rosso, rosato o spumante – certificato dal Consorzio Etna Doc (prima DOC siciliana, istituita nel 1968) 
fra cui emerge la produzione di nicchia del Bianco Superiore, prodotto esclusivamente da uve carricante 
(minimo 80%) nelle contrade di Milo. Tutto il programma su www.vinimilo.it  
 
GLI APPUNTAMENTI VINIMILO 2023 [28 agosto – 10 settembre] 
Vitigni gioiello, champagne, bianchi e rosati di Milo 
In programma, nell’arco di quindici giorni, numerosi incontri come quello dedicato ai vitigni gioiello di 
sei regioni italiane (Veneto, Trentino, Friuli VG, Emilio Romagna, Toscana e Sicilia/Etna) cui 
seguiranno le “degustazioni impossibili” (01/09 ore 17): uno di questi è il siciliano Bracaù sopravvissuto 
alla fillossera di fine Ottocento nell’isola. Sarà presentato il nuovo studio del GRASPO (Gruppo di 
Ricerca Ampelografica per la Salvaguardia e la Preservazione dell’Originalità e biodiversità viticola) e 
interverranno, fra gli altri, rappresentanti di IRVO, CREA-OFA di Acireale, UNict e Consorzio Etna Doc. 
E poi la sfida al profumo di mare fra calici di Champagne ed Etna Bianco Superiore (EBS), la DOC 
“indigena” a base di uve carricante coltivate solo nelle contrade di Milo (01/09 ore 20); sempre i bianchi 
dell’Etna saranno di scena con bianchi italiani e stranieri nel consueto appuntamento curato da 
Cantine Benanti (29/08 ore 18); mentre le espressioni del nerello mascalese vinificato in rosa e coltivato 
da queste parti saranno al centro di “Le anime rosa di Milo” (06/09 ore 17.30). 
I focus di Grappoli d’oro 2023 a Vinimilo 
Sette gli eventi a marchio “Grappoli d’oro”: dalle masterclass con verticali di vini di varie annate e 
cantine (02/09 ore 11; 03/09 ore 11; 03/09 ore 20) ai confronti e degustazioni fra Menfi “Città italiana 
del vino 2023” e Milo (04/09 ore 17); i “Bianchi del Mediterraneo”, degustazione al buio, ovvero con 
etichetta coperta (04/09 ore 20); il convegno di Strade del Vino dell’Etna (08/09 ore 17.30) e infine 
dialogo fra wine writers, giornalisti e scrittori di vini dell’Etna (08/09 ore 19.30). 
 

http://www.vinimilo.it/


 

 
Vini ossidati, il Marsala e i portoghesi, l’export tra ‘700 e ‘800 da Riposto 
Un’indagine sui vini ossidati con degustazioni di etichette sarde e siciliane sarà curata da l’Archestrato 
(02/09 ore 20.30); mentre sulle rotte degli inglesi si esploreranno le affinità tra il Marsala e i portoghesi 
Porto e Madeira (08/09 ore 20.30, Onav) alla ricerca del “quid” che conquistò il gusto degli inglesi 
convincendoli a produrre nella Sicilia occidentale. È affidata allo storico Enrico Iachello (già preside del 
Dipartimento di Scienze Umanistiche dell’Università di Catania), la storia dell’export dei vini dell’Etna 
tra Settecento e Ottocento legata alla baia di Riposto da dove i bastimenti partivano per Malta e altri 
porti dell’Italia e del Regno delle due Sicilie carichi di robusto vino dell’Etna adatto alle traversate in 
mare (02/09 ore 10.30). 
Vini vulcanici e laboratori del gusto 
Torna il consueto appuntamento con i vini vulcanici da tutta Italia, con un convegno e una degustazione 
per raccontare i primi quindici anni dell’associazione Volcanic Wines (31/08) e la tradizionale cena 
gourmet dal Barone di Villagrande (01/09); spazio agli olii extravergine dell’Etna e degli 
Iblei protagonisti di un confronto con degustazione (05/09 ore 18.30) a cura di APO, Onav e Slow Food 
Catania che l’indomani (06/09 ore 19.30) ha in programma il laboratorio del gusto intitolato “Prati, 
pascoli e cantine”. 
Il mini-corso per amanti del vino, l’Enoteca all’aperto, tramonto con “In alto i calici” 
Il Consorzio Etna Doc (che promuove anche quest’anno il mini corso di avviamento alla conoscenza 
del vino 10/09 ore 17.30) e l’associazione Strada del vino e dei sapori dell’Etna cureranno nei due 
weekend (02-03/09 e 09-10/09) il tradizionale banco di degustazione dell’Enoteca all’aperto con una 
selezione di etichette dei soci di Assovini Sicilia e delle Strade del vino di Val di Noto, Valle dei Templi 
e Terre Sicane cui si aggiunge quest’anno “In alto i calici”, postazione “dedicata” all’Etna Bianco 
Superiore allestita sulla terrazza panoramica del Municipio dove, dal tramonto, si potranno esplorare 
anche rossi e rosati prodotti da queste parti. 
Enocicloturismo e Strade del vino in Sicilia, i convegni di Strade del vino dell’Etna 
Due i tavoli di confronto e dibattito promossi dall’associazione “Strada del vino e dei sapori dell’Etna”. Il 
primo il 30 agosto (h. 18) è dedicato a un ambizioso progetto: la creazione di un itinerario ciclabile di 
circa 457 km che attraversa borghi e paesini della Sicilia centrale. Interverranno esperti di cicloturismo 
in ambito nazionale e internazionale e, fra questi, l’organizzatore dell’Etna Marathon, la più importante 
manifestazione sportiva siciliana di MTB che fa base proprio a Milo. Il secondo incontro, venerdì 8 
settembre (h. 17.30), vedrà il contributo e il confronto fra i vertici di alcune Strade del vino siciliane - 
Etna, Terre Sicane, Val di Noto e Valle dei Templi – e della Federazione che riunisce le Strade del vino, 
dell’olio e dei sapori d’Italia. 
Land art in vigna e in cantina 
Torna anche l’arte contemporanea con “Alle radici”, appuntamento dell’associazione Mindart promotrice 
dei progetti di Land Art del maestro Alfio Bonanno autore di tre installazioni/sculture naturali all’interno 
delle cantine Barone di Villagrande, I Vigneri e Benanti. Per visite guidate nelle due domeniche (3 e 10 
settembre) occorre prenotarsi all’email info@mindart.it 
  
Le 23 Cantine di Milo  
Azienda Agricola A Massara, Azienda Agricola Alfio Cosentino, Azienda Agricola Crasà – SRC, Azienda 
Agricola Gaetano Russo, Azienda Agricola Giuseppe Lazzaro, Azienda Agricola Raciti Sebastiano, 
Barone Di Villagrande, Benanti Viticoltori, Calcagno Vini, Cantine Di Nessuno, Cantine Edomè, Cantine 
Iuppa, Cedric Perraud, Eredi Di Maio, Federico Curtaz, I Custodi delle Vigne dell'Etna, I Vigneri di Salvo 
Foti, Maugeri, Pietradolce, Sive Natura, Tenuta di Fessina, Tenute Di Nuna, Tre.Mi.La. 
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La città di Milo è in fermento: dal 28 agosto e fino al 10 settembre torna Vinimilo 
2023, la 43°esima edizione dell’appuntamento con il mondo del vino dell’Etna, il più antico 
e longevo di tutta la Sicilia, con un ricco programma. La manifestazione ospiterà 
degustazioni comparate fra doc siciliane, champagne e vini provenienti dai più importanti 
distretti, verticali e “blind tasting”, ossia un assaggi “alla cieca”. Il focus sarà sulla 
biodiversità viticola, e ci sarà anche un progetto per promuovere l’enocicloturismo in 
Sicilia. Per il grande pubblico ci saranno gli amatissimi weekend con l’Isola del Gusto nella 
piazza Belvedere di Milo dove si potranno trovare eccellenze agroalimentari siciliane, 
prodotti bio e a Km zero, presidi Slow Food, piccoli artigiani custodi di mestieri antichi. 

 
Un “Centro di Qualità permanente” 
Soprattutto, la straordinaria e coinvolgente esperienza dell’Enoteca all’aperto: il grande 
banco assaggio con oltre cento etichette dell’Etna e della Sicilia – “orchestrate” dai 
sommelier e dall’associazione Strada del Vino e dei Sapori dell’Etna – che fa impazzire 
tutti i wine lovers. Si inizia lunedì 28 agosto (ore 17.30) con la presentazione del  

https://focusicilia.it/contrade-etna-e-il-vino-protagoniste-tra-diversita-e-vini-en-primeur/
https://focusicilia.it/dop-igp-deco-pat-e-le-altre-tutti-i-marchi-per-i-prodotti-deccellenza/


 
 
progetto del Comune per consolidare ufficialmente il ruolo di Milo, all’interno del sistema 
Etna, come “Centro di Qualità permanente” dove valorizzare le eccellenze agroalimentari 
del territorio. 

 
Vinimilo 2023, tutte le novità 
Lo spiega il sindaco Alfio Cosentino: “Ne parleremo in un dibattito pubblico con 
rappresentanti di categoria, produttori, agronomi e vulcanologi, residenti partendo da due 
dati inconfutabili forniti dal Consorzio Etna Doc. I numeri dell’imbottigliamento di Ebs (l’Etna 
Bianco Superiore prodotto a Milo) che dai 404 ettolitri del 2019 è arrivato ai 746 del 2022 
(+84 per cento); mentre il numero delle cantine che rivendicano uve Doc sono passate in 
soli cinque anni da tre a 23. Un vero e proprio exploit di piccoli e grandi produttori – in 
alcuni casi coraggiose microaziende familiari – che documenta la vivacità e il dinamismo 
della comunità di Milo – appena mille abitanti – uniti a una considerevole audacia 
imprenditoriale che ritengo vada valorizzata perché si traduca in opportunità di lavoro e 
sviluppo per il territorio”. 

 
Alla scoperta della comunità del vino 
Fra le novità di quest’anno, la prima edizione di “Grappoli bianchi 2023”, un progetto 
finanziato dall’Assessorato regionale all’Agricoltura per la valorizzazione e la promozione 
delle produzioni tipiche regionali, con particolare riferimento al carricante, uno dei vitigni 
più identitari della zona etnea, attraverso convegni tematici, masterclass e mostre mercato. 
Se ne parlerà domenica tre settembre, ore 17, con l’Assessore regionale 
all’Agricoltura, Luca Sammartino, che a Milo incontrerà produttori e rappresentanti del 
mondo vitivinicolo etneo. Con ViniMilo, per quindici giorni, sarà di scena la multiforme 
comunità di chi lavora “per e intorno” al vino: enologi, docenti universitari e ricercatori, 
produttori e sommelier (Ais, Archestrato, Fis, Fisar, assaggiatori Onav), manager 
specializzati in turismo e marketing territoriale, rappresentanti di categoria, stampa del 
settore enogastronomico e di viaggio. 

 
Popolo dei wine lovers alla riscossa 
E poi c’è il popolo sempre crescente dei wine lovers, disposti a macinare chilometri per 
scoprire e condividere con gli amici il fascino di un territorio, l’Etna, attraverso uno dei suoi 
più apprezzati ambasciatori internazionali: quel vino – bianco, rosso, rosato o spumante – 
certificato dal Consorzio Etna Doc (prima DOC siciliana, istituita nel 1968) fra cui emerge la 
produzione di nicchia del Bianco Superiore, prodotto esclusivamente da uve carricante 
(minimo 80 per cento) nelle contrade di Milo. Tutto il programma su www.vinimilo.it 

 
L’evoluzione del progetto Vinimilo 
Vinimilo 2023 è un progetto del Comune di Milo, attualmente guidato dal sindaco Alfio 
Cosentino, e della Proloco, con il sostegno dell’Assessorato regionale all’Agricoltura, guidato 
da Luca Sammartino, e dell’Assessorato regionale al Turismo, guidato da Elvira Amata. È  

http://www.vinimilo.it/


 
 
una manifestazione cresciuta, maturata e modellata da alcuni anni assecondando il 
fenomeno dell’ormai consolidato successo mondiale dei vini dell’Etna e che, pur riservando 
una sezione tradizionale e popolare con la festa di piazza dei weekend, si è arricchita di 
contenuti, dibattiti, masterclass con esperti del mondo del vino. Tanto da coinvolgere, con 
un supporto partecipato e costruttivo, anche alcuni produttori del territorio: le cantine 
Barone di Villagrande, Benanti, Iuppa, Maugeri e Tenute di Nuna. Mentre il Consorzio Etna 
Doc registra un positivo exploit della produzione e la crescita delle cantine in zona, passate 
da tre a 23 in appena cinque anni. 

 
Il cronoprogramma della manifestazione 
In programma, nell’arco di quindici giorni, numerosi incontri come quello dedicato ai vitigni 
gioiello di sei regioni italiane (Veneto, Trentino, Friuli VG, Emilio Romagna, Toscana 
e Sicilia/Etna) cui seguiranno le “degustazioni impossibili” (01/09 ore 17): uno di questi 
è il siciliano Bracaù sopravvissuto alla fillossera di fine Ottocento nell’isola. Sarà presentato 
il nuovo studio del Graspo (Gruppo di Ricerca Ampelografica per la Salvaguardia e la 
Preservazione dell’Originalità e biodiversità viticola) e interverranno, fra gli altri, 
rappresentanti di Irvo, Crea-Ofa di Acireale, UniCt e Consorzio Etna Doc. 

 
Sfida tra Italia e Francia 
E poi la “sfida” al profumo di mare tra Francia e Italia con calici di Champagne ed Etna 
Bianco Superiore (EBS), la DOC “indigena” a base di uve carricante coltivate solo nelle 
contrade di Milo accostate a tartine con acciughe e bottarga, oppure a escargot e ostriche 
(30/08 ore 20 a cura di Onav Catania); sempre i bianchi dell’Etna saranno di scena 
con bianchi italiani e stranieri nel consueto appuntamento curato da Cantine Benanti 
che da il via alla maratona delle degustazioni (29/08 ore 18); mentre le espressioni del 
nerello mascalese vinificato in rosa e coltivato da queste parti saranno al centro di “Le 
anime rosa di Milo” (06/09 ore 17.30). 

 
I focus di Grappoli Bianchi 2023 a Vinimilo 
Sette gli eventi a marchio “Grappoli Bianchi”: dalle masterclass con verticali di vini di varie 
annate e cantine (02/09 ore 11; 03/09 ore 11; 03/09 ore 20) ai confronti e degustazioni fra 
Menfi “Città italiana del vino 2023” e Milo (04/09 ore 17); i “Bianchi del Mediterraneo”, 
degustazione al buio, ovvero con etichetta coperta (04/09 ore 20); il convegno di Strade del 
Vino dell’Etna (08/09 ore 17.30) e infine dialogo fra wine writers, giornalisti e scrittori di 
vini dell’Etna (08/09 ore 19.30). 

 
Vini ossidati, il Marsala e i portoghesi 
Un’indagine sui vini ossidati con degustazioni di etichette sarde e siciliane sarà curata da 
l’Archestrato (02/09 ore 20.30); mentre sulle rotte degli inglesi si esploreranno le affinità 
tra il Marsala e i portoghesi Porto e Madeira (08/09 ore 20.30, Onav) alla ricerca del 
“quid” che conquistò il gusto degli inglesi convincendoli a produrre nella Sicilia occidentale.  



 
 
È affidata allo storico Enrico Iachello (già preside del Dipartimento di Scienze Umanistiche 
dell’Università di Catania), la storia dell’export dei vini dell’Etna tra Settecento e 
Ottocento legata alla baia di Riposto da dove i bastimenti partivano per Malta e altri porti 
dell’Italia e del Regno delle due Sicilie carichi di robusto vino dell’Etna adatto alle traversate 
in mare (02/09 ore 10.30). 

 
Vini vulcanici e laboratori del gusto 
Torna il consueto appuntamento con i vini vulcanici da tutta Italia, con un convegno e una 
degustazione per raccontare i primi quindici anni dell’associazione Volcanic Wines (31/08) 
e la tradizionale cena gourmet dal Barone di Villagrande (01/09); spazio agli olii 
extravergine dell’Etna e degli Iblei protagonisti di un confronto con degustazione 
(05/09 ore 18.30) a cura di APO, Onav e Slow Food Catania che l’indomani (06/09 ore 
19.30) ha in programma il laboratorio del gusto intitolato “Prati, pascoli e cantine” 
dedicato ai formaggi al latte crudo – provenienti sia dall’Italia (Lombardia, Sardegna, 
Marche, Puglia, Sicilia) che da Inghilterra e dalla Francia -ai quali saranno abbinati vini, 
brandy e whisky. In degustazione anche il sangiovese di Noelia Ricci, azienda fortemente 
danneggiata durante l’alluvione in Romagna. 

 
Dall’Enoteca all’aperto al tramonto con i 
calici 
Il Consorzio Etna Doc (che promuove anche quest’anno il mini corso di avviamento alla 
conoscenza del vino 10/09 ore 17.30) e l’associazione Strada del vino e dei sapori 
dell’Etna cureranno nei due weekend (02-03/09 e 09-10/09) il tradizionale banco di 
degustazione dell’Enoteca all’aperto con una selezione di etichette dei soci di Assovini Sicilia 
e delle Strade del vino di Val di Noto, Valle dei Templi e Terre Sicane cui si aggiunge 
quest’anno “In alto i calici”, postazione “dedicata” all’Etna Bianco Superiore allestita sulla 
terrazza panoramica del Municipio dove, dal tramonto, si potranno esplorare anche rossi e 
rosati prodotti da queste parti. 

 
Enocicloturismo e Strade del vino 
Due i tavoli di confronto e dibattito promossi dall’associazione “Strada del vino e dei sapori 
dell’Etna”. Il primo il 30 agosto (ore 18) è dedicato a un ambizioso progetto: la creazione di 
un itinerario ciclabile di circa 457 km che attraversa borghi e paesini della Sicilia centrale. 
Interverranno esperti di cicloturismo in ambito nazionale e internazionale e, fra questi, 
l’organizzatore dell’Etna Marathon, la più importante manifestazione sportiva siciliana di 
MTB che fa base proprio a Milo. Il secondo incontro, venerdì 8 settembre (ore 17.30), vedrà 
il contributo e il confronto fra i vertici di alcune Strade del vino siciliane – Etna, Terre 
Sicane, Val di Noto e Valle dei Templi – e della Federazione che riunisce le Strade del vino, 
dell’olio e dei sapori d’Italia. 

 

https://focusicilia.it/agricoltura-via-alla-campagna-export-delluva-da-tavola-in-canada-e-uruguay/


 
 
Land art in vigna e in cantina 
Torna anche l’arte contemporanea con “Alle radici”, appuntamento dell’associazione Mindart 
promotrice dei progetti di Land Art del maestro Alfio Bonanno autore di tre 
installazioni/sculture naturali all’interno delle cantine Barone di Villagrande, I Vigneri e 
Benanti. Per visite guidate nelle due domeniche (tre e 10 settembre) occorre prenotarsi 
all’email info@mindart.it 

 
Artigiani e hobbisti nei due weekend 
Saranno una ventina gli artigiani e gli hobbisti che nei due weekend del 2/3 e 9/10 settembre 
popoleranno il centro storico di Milo insieme con l’Isola del Gusto e l’Enoteca all’aperto. A 
curare gli spazi sarà l’associazione Artigiancity che riunisce piccoli artigiani specializzati 
nell’handmade, ovvero tutti gli oggetti fatti a mano: accessori, ceramiche, ricami, bijotteria, 
lavorazione del legno e dei filati. Orari: sabato 2 e 9 dalle 18 alle 24; domenica 3 e 10 dalle 
10 alle 24. 

 
Le ventitré Cantine di Milo 
Le cantine della città di Milo presenti alla manifestazione sono 23, in ordine alfabetico: 
Azienda Agricola A Massara, Azienda Agricola Alfio Cosentino, Azienda Agricola Crasà – SRC, 
Azienda Agricola Gaetano Russo, Azienda Agricola Giuseppe Lazzaro, Azienda Agricola Raciti 
Sebastiano, Barone Di Villagrande, Benanti Viticoltori, Calcagno Vini, Cantine Di Nessuno, 
Cantine Edomè, Cantine Iuppa, Cedric Perraud, Eredi Di Maio, Federico Curtaz, I Custodi 
delle Vigne dell’Etna, I Vigneri di Salvo Foti, Maugeri, Pietradolce, Sive Natura, Tenuta di 
Fessina, Tenute Di Nuna, Tre.Mi.La. 
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Con il viaggio sensoriale tra i grandi bianchi italiani ed europei a confronto con 
l’Etna Bianco superiore Doc (EBS) prende il via oggi, martedì 29 agosto, la 
maratona di eventi di Vinimilo 2023, 43/a edizione della festa pre-vendemmia 
sull’Etna organizzata dal Comune e dalla Proloco di Milo e che riunisce 
professionisti del mondo vinicolo per confronti e dibattiti sulle tematiche del 
settore e che quest’anno include Grappoli Bianchi, progetto finanziato 
dall’Assessorato regionale all’agricoltura. Mentre cresce l’attesa dei wine lovers  



 
per i primi due weekend di settembre quando la piazza di Milo si animerà con 
l’Isola del gusto: la grande festa “pop” con cibo di strada e piatti tradizionali, 
eccellenze agroalimentari siciliane, artigiani e soprattutto la grande Enoteca 
all’aperto con oltre 170 etichette in degustazione e, per la prima volta a Milo, 
anche produttori del Val di Noto e Valle dei Templi. 
  
Tra convegni, dibattiti e laboratori del gusto sono venticinque gli appuntamenti 
della prima settimana, che domenica 3 settembre vedrà anche la presenza 
dell’assessore regionale all’agricoltura, Luca Sammartino, per incontrare i 
produttori dell’Etna riuniti a Milo dal sindaco Alfio Cosentino: un momento di 
riflessione e confronto per esporre le criticità del settore e apprezzare i risultati 
raggiunti dai produttori di vino dell’Etna e, nel dettaglio, delle aziende di Milo 
passate da 3 a 23 nel giro di cinque anni raddoppiando i numeri 
dell’imbottigliamento di EBS Doc. 
  
Gli appuntamenti della prima settimana. Due quelli di mercoledì 30/9: il 
convegno sull’Enocicloturismo per studiare itinerari su misura dei bikers alla 
scoperta dei distretti vinicoli dell’Etna (a cura di Strada del vino e dei Sapori 
dell’Etna); e “Lapilli e champagne”, sfida incrociata al profumo di mare fra cinque 
calici di Etna Bianco Superiore Doc e cinque di grandi bollicine francesi abbinati 
a tartine sicule con acciughe e bottarga oppure d’oltralpe con escargot e ostriche 
(a cura di Onav Catania). Da giovedì 31 agosto focus cui vini vulcanici di tutta 
Italia con una serie di appuntamenti realizzati in collaborazione con 
l’associazione Vulcanic Wines e che coinvolgerà enologi e geologi. L’Ais jonico 
etnea guiderà la corposa degustazione di 15 vini da tutta Italia provenienti dalle 
vendemmie degli ultimi 15 anni. 
  
L’indomani (1/9) si parlerà di biodiversità vitivinicola con i “vitigni gioiello” 
dell’Etna – Facci Lorda e Bracaù – e di altre cinque regioni italiane: Trentino, 
Friuli V.G., Veneto, Emilia Romagna, Toscana. Si tratta dei vitigni reliquia 
mappati da un team di ricercatori universitari e inseriti in uno studio appena 
pubblicato: un patrimonio di DNA – utile anche contro i cambiamenti climatici e 
gli attacchi parassitari – che sarà raccontato dagli esperti del G.R.A.S.P.O. 
(Gruppo di Ricerca Ampelografica per la Salvaguardia e la Preservazione 
dell’Originalità e biodiversità viticola) coordinati dall’enologo Aldo Lorenzoni. 
Mentre Edoardo Ventimiglia presenterà il progetto “RITORNO”: una produzione 
annuale e numerata di magnun di Etna Bianco Superiore Doc per sostenere la 
ricerca per la salvaguardia dei “Gioielli dell’Etna” alcuni ceppi dei quali sono stati 
recuperati proprio nelle vigne più antiche delle contrade di Milo. Un contributo 
concreto per salvare la biodiversità viticola dell’Etna, salvando questi ceppi dal 
rischio di estinzione, e valorizzarne il potenziale enologico, sia in purezza che 
come elemento di valore insieme ad altri uvaggi già esistenti. In serata la “cena 
vulcanica” da Barone di Villagrande con oltre 100 vini vulcanici intervista 
abbinati a piatti della tradizione da assaporare al fresco, sotto i castagni del 
belvedere che guardano la vigna ad anfiteatro della più antica cantina dell’Etna. 
Sabato mattina, alle 10.30, a Vinimilo un approfondimento di taglio storico-
economico alla scoperta della baia di Riposto, snodo cruciale per la logistica 



 
 dell’export dei vini etnei già dal Settecento: partivano da qui infatti i bastimenti 
– diretti a Malta e ad altri porti dell’Italia e del Regno delle due Sicilie – carichi 
di robusto vino dell’Etna, adatto alle traversate in mare. A ricostruire 
quell’epopea sarà lo storico Enrico Iachello (già preside del Dipartimento di 
Scienze Umanistiche dell’Università di Catania). 
  
Nel pomeriggio di sabato, ore 18, si inaugurano gli stand della Piazza del Gusto 
e l’Enoteca all’aperto con oltre 60 aziende di tutti versanti dell’Etna per un totale 
di oltre 170 etichette riunite da Strada del vino dell’Etna e da Assovini Sicilia. 
Ospiti quest’anno dei banchi assaggio anche alcuni produttori del circuito Val di 
Noto e Valle dei Templi che in uno stand a parte proporranno anche prodotti 
locali come olio Evo, amari e conserve. Novità 2023 “In alto i calici”, angolo 
degustazione dedicato ai vini di Milo sulla terrazza panoramica del Municipio con 
una ricca selezione di EBS Doc pensato per i wine lovers che si accostano alla 
conoscenza della produzione milese. Si replica anche domenica. 
  
Fra le degustazioni in programma quella di Archestrato sui vini siciliani e sardi 
ossidati e ossidativi (2/9); mentre domenica iniziano quelle del progetto Grappoli 
Bianchi con verticali delle cantine Benanti (2/9), Barone di Villagrande e I Vigneri 
(3/9) curate dalla redazione della rivista Verticale. Domenica alle 17.30, su 
prenotazione, visita alle installazioni di Land art del maestro Alfio Bonanno. 
Lunedì 4 settembre proseguono gli incontri di Grappoli Bianchi: alle 17 tocca ai 
vini di Menfi, città italiana del vino 2023, mentre alle 20 i Bianchi di Milo si 
misureranno con i Bianchi del Mediterraneo in una blind tasting – degustazione 
alla cieca – diretta dal giornalista Matteo Gallello. Dettagli e approfondimenti sul 
sito www.vinimilo.it 
  
Vinimilo 2023 è organizzata dal Comune e dalla Proloco di Milo. Partner della 
manifestazione sono il Consorzio Etna Doc e Strada del vino e dei sapori 
dell’Etna. Sostengono Vinimilo le cantine Barone di Villagrande, Benanti, Iuppa, 
Maugeri e Tenute di Nuna. 
  
  
Le 23 Cantine di Milo (dato aggiornato al 2023) 
Azienda Agricola A Massara, Azienda Agricola Alfio Cosentino, Azienda Agricola 
Crasà – SRC, Azienda Agricola Gaetano Russo, Azienda Agricola Giuseppe 
Lazzaro, Azienda Agricola Raciti Sebastiano, Barone Di Villagrande, Benanti 
Viticoltori, Calcagno Vini, Cantine Di Nessuno, Cantine Edomè, Cantine Iuppa, 
Cedric Perraud, Eredi Di Maio, Federico Curtaz, I Custodi delle Vigne dell’Etna, I 
Vigneri di Salvo Foti, Maugeri, Pietradolce, Sive Natura, Tenuta di Fessina, 
Tenute Di Nuna, Tre.Mi.La. 
 



 
  30 agosto 2023 

 

 

 
Il vino Etna Bianco superiore Doc di Milo sfida lo Champagne. E lo 
fa in un evento organizzato da Onav, Organizzazione nazionale 
degli assaggiatori di vino che a ViniMilo edizione 43 porta questa 
sera la “sfida” con il nome di “Lapilli & Champagne“. Un confronto 
“esagerato”, impensabile fino a qualche anno fa, come 
spiega Danilo Trapanotto, delegato di Onav per Catania. Del resto 
il confronto prevede che l’Etna Bianco superiore, un vino fermo, 
competa con le rinomate bollicine dello Champagne francese 
nell’accoppiamento classico con Escargot e Ostriche. 
 
 



 

 
Suggestioni sensoriali tra territori e culture 
L’evento, che si terrà questa sera alle 20 nel Centro servizi di Milo, prevede il confronto di 
cinque Champagne, compreso anche il Blanquette de Limoux, e cinque Etna Bianco 
superiore prodotti dalle aziende Iuppa, Cantine di Nessuno, Cantine Edomè, Azienda 
agricola Falcone “Pontemida” e tenuta di Fessina accompagnati da assaggi al gusto di mare. 
Presente anche Gaetano Gulli, Ceo di Relais e Terroirs, tra i maggiori importatori di vini 
francesi. Come spiega Trapanotto “tenteremo degli abbinamenti tipici ‘francesi’ 
come Escargot e Ostriche, ed insieme ai nostri prodotti tipici come la caponata di 
Spada, i crostini di Acciuga e di Bottarga, cercheremo di scoprire come l’Etna Bianco 
Superiore e lo Champagne si prestano a questi accostamenti”. 

 
Gli altri eventi del 30 e 31 agosto 
Gli eventi della prima settimana di ViniMilo sono iniziati ieri con il viaggio sensoriale tra 
i grandi bianchi italiani ed europei a confronto con l’Etna Bianco superiore Doc (EBS). 
Oggi ci sarà inoltre il convegno sull’Enocicloturismo per studiare itinerari su misura dei 
bikers alla scoperta dei distretti vinicoli dell’Etna (a cura di Strada del vino e dei Sapori 
dell’Etna). Da giovedì 31 agosto focus cui vini vulcanici di tutta Italia con una serie di 
appuntamenti realizzati in collaborazione con l’associazione Vulcanic Wines e che 
coinvolgerà enologi e geologi. L’Ais jonico etnea guiderà la corposa degustazione di 15 vini 
da tutta Italia provenienti dalle vendemmie degli ultimi 15 anni.  

 
I “vitigni gioiello” dell’Etna 
L’indomani (1/9) si parlerà di biodiversità vitivinicola con i “vitigni gioiello” dell’Etna – 
Facci Lorda e Bracaù – e di altre cinque regioni italiane: Trentino, Friuli V.G., Veneto, Emilia 
Romagna, Toscana. Si tratta dei vitigni reliquia mappati da un team di ricercatori universitari 
e inseriti in uno studio appena pubblicato: un patrimonio di DNA – utile anche contro i 
cambiamenti climatici e gli attacchi parassitari – che sarà raccontato dagli esperti 
del G.R.A.S.P.O. (Gruppo di Ricerca Ampelografica per la Salvaguardia e la Preservazione 
dell’Originalità e biodiversità viticola) coordinati dall’enologo Aldo Lorenzoni. Mentre 
Edoardo Ventimiglia presenterà il progetto “RITORNO”: una produzione annuale e 
numerata di magnun di Etna Bianco Superiore Doc per sostenere la ricerca per la 
salvaguardia dei “Gioielli dell’Etna” alcuni ceppi dei quali sono stati recuperati proprio 
nelle vigne più antiche delle contrade di Milo.  
Un contributo concreto per salvare la biodiversità viticola dell’Etna, salvando questi ceppi 
dal rischio di estinzione, e valorizzarne il potenziale enologico, sia in purezza che come 
elemento di valore insieme ad altri uvaggi già esistenti. In serata la “cena vulcanica” da 
Barone di Villagrande con oltre 100 vini vulcanici intervista abbinati a piatti della tradizione 
da assaporare al fresco, sotto i castagni del belvedere che guardano la vigna ad anfiteatro 
della più antica cantina dell’Etna. 

 



 
 

Sabato pomeriggio l’Enoteca all’aperto 
Sabato mattina, alle 10.30, a Vinimilo un approfondimento di taglio storico-economico alla 
scoperta della baia di Riposto, snodo cruciale per la logistica dell’export dei vini etnei già 
dal Settecento: partivano da qui infatti i bastimenti – diretti a Malta e ad altri porti 
dell’Italia e del Regno delle due Sicilie – carichi di robusto vino dell’Etna, adatto alle 
traversate in mare. A ricostruire quell’epopea sarà lo storico Enrico Iachello (già preside 
del Dipartimento di Scienze Umanistiche dell’Università di Catania). 
Nel pomeriggio di sabato, ore 18, si inaugurano gli stand della Piazza del Gusto e l’Enoteca 
all’aperto con oltre 60 aziende di tutti versanti dell’Etna per un totale di oltre 170 etichette 
riunite da Strada del vino dell’Etna e da Assovini Sicilia. Ospiti quest’anno dei banchi 
assaggio anche alcuni produttori del circuito Val di Noto e Valle dei Templi che in uno stand 
a parte proporranno anche prodotti locali come olio Evo, amari e conserve. Novità 2023 “In 
alto i calici”, angolo degustazione dedicato ai vini di Milo sulla terrazza panoramica del 
Municipio con una ricca selezione di EBS Doc pensato per i wine lovers che si accostano 
alla conoscenza della produzione milese. Si replica anche domenica.  

 
Archestrato, il confronto tra ossidati e 
ossidativi 
Fra le degustazioni in programma quella di Archestrato sui vini siciliani e sardi ossidati e 
ossidativi (2/9); mentre domenica iniziano quelle del progetto Grappoli 
Bianchi con verticali delle cantine Benanti (2/9), Barone di Villagrande e I Vigneri (3/9) 
curate dalla redazione della rivista Verticale. Domenica alle 17.30, su prenotazione, visita 
alle installazioni di Land art del maestro Alfio Bonanno. Lunedì 4 settembre proseguono gli 
incontri di Grappoli Bianchi: alle 17 tocca ai vini di Menfi, città italiana del vino 2023, 
mentre alle 20 i Bianchi di Milo si misureranno con i Bianchi del Mediterraneo in 
una blind tasting – degustazione alla cieca – diretta dal giornalista Matteo Gallello. 
Dettagli e approfondimenti sul sito www.vinimilo.it. Vinimilo 2023 è organizzata dal Comune 
e dalla Proloco di Milo. Partner della manifestazione sono il Consorzio Etna Doc e Strada del 
vino e dei sapori dell’Etna. Sostengono Vinimilo le cantine Barone di Villagrande, Benanti, 
Iuppa, Maugeri e Tenute di Nuna. 

http://www.vinimilo.it/


 
  4 settembre 2023 

 

 

n nuovo incontro dedicato all’approfondimento della conoscenza 
dell’Olio Monte Etna DOP e del suo territorio di riferimento. Dopo il 
primo evento tenutosi lo scorso 6 giugno, l’appuntamento con l’oro 

verde siciliano fa il bis, con una nuova data: il 5 settembre. 
Location dell’incontro – che si inserisce anche in questo caso nel calendario 
degli eventi dedicati ai prodotti DOP, IGP e QS siciliani organizzato e 
coordinato da DOS Sicilia, ovvero l’Associazione di Consorzi per la 
Promozione e Valorizzazione di produzioni tipiche Agroalimentari Siciliane a  
 



 
 
Marchio DOP, IGP e QS – è il Centro Servizi di Via Etnea 1 a Milo (CT) e 
l’orario dell’appuntamento è alle 20. 
Nel programma, una presentazione sull’Olio Extravergine di Oliva DOP Monte 
Etna come valore del percorso enogastronomico con particolare attenzione 
alle qualità e ai suggerimenti per il migliore abbinamento con i cibi, a cui 
seguirà una visita guidata nel contesto delle aziende presenti alla Vinimilo con 
degustazione finale di olio DOP Monte Etna in abbinamento con i vini 
dell’Etna e altri prodotti tipici del territorio, presentati da Capi Panel ed esperti 
professionisti. 
Nel territorio etneo oggi la “cultura dell’olio”, è parte integrante della cultura 
delle sue genti, assurge a simbolo di qualità della vita e di rispetto di secolari 
tradizioni ed è per questo che attorno ad essa si registra un gran fermento, 
soprattutto in termini di promozione e valorizzazione di questa produzione di 
eccellenza. La quale si presenta con una eccezionale vivacità del fruttato di 
oliva e dalle note erbacee, accompagnate da sentori di carciofo, pomodoro 
verde, talvolta di mandorla fresca con la gradevole sensazione di amaro e 
piccante. 
L’acidità è inferiore allo 0,5 g. per 100 grammi di olio. Caratteristiche che 
eredita dai frutti con il quale viene prodotto, ovvero dalle varietà Nocellara 
Etnea, presente negli oliveti in misura non inferiore al 65%, a cui si possono 
aggiungere Moresca, Tonda Iblea, Ogliarola Messinese, Biancolilla, 
Brandofino e Olivo di Castiglione, fino ad un massimo del 35%.   
 
“La zona di produzione, trasformazione e confezionamento dell’olio 
extravergine di oliva Monte Etna DOP – spiega il Presidente del Consorzio 
Giosuè Catania - interessa alcuni comuni posti alle pendici del monte Etna, 
ricadenti nelle province di Catania, Enna e Messina nella regione Sicilia. Un 
forte legame con il territorio ed una forte componente identitaria 
contribuiscono a unire l’Olio DOP Monte Etna con le sue genti, sulle quali 
sappiamo di poter contare per giungere alla finalizzazione di un percorso di 
riconoscimento del Consorzio che permetterebbe di ampliarne ulteriormente 
le funzioni, soprattutto in campo promozionale e di tutela”. 
 
Il metodo di produzione - Le olive devono essere raccolte direttamente dalla 
pianta con la tecnica della pettinatura a mano delle chiome e con l’ausilio di 
mezzi meccanici idonei e reti di raccolta, onde evitare di mescolare le olive 
raccolte con quelle già precedentemente cadute sul terreno. La “bacchiatura” 
dei rami non è consentita. Le operazioni di molitura sono precedute  dalla 
separazione delle foglie e da  un accurato  lavaggio  delle  olive in acqua 
corrente. 
 
 
 



 
 
La fase di gramolatura non supera i 40 minuti. I prossimi appuntamenti - In 
totale gli incontri dedicati alle eccellenze agroalimentari siciliane sono 17; il 
prossimo sarà dedicato alla Pesca di Leonforte IGP. 

 
Il ciclo di appuntamenti in programma per l'annualità 2023 si chiuderà poi a 
novembre con gli educational tour del Pistacchio Verde di Bronte DOP e il 
formaggio Ragusano DOP, per poi riprendere per tutto il primo semestre 
2024.    
 



 
  4 settembre 2023 

 

 

 

“ViniMilo 2023 rappresenta un momento di straordinaria eccellenza nel comparto 
vitivinicolo”: sono le parole dell’assessore regionale all’agricoltura Luca Sammartino, che 
domenica tre settembre ha visitato la storica manifestazione vinicola sulle pendici 
dell’Etna. Il rappresentante del governo Schifani ha incontrato i viticoltori dell’Etna, visitato 
i mercatini bio e a km zero, il mercatino dei presidi regionali di Slow Food come ogni 
anno presenti a ViniMilo, e gli stand delle strade del vino della Sicilia che quest’anno per 
la prima volta espongono in piazza. Ad accoglierlo, il sindaco di Milo Alfio Cosentino, il 
Direttore del Consorzio Etna Doc Maurizio Lunetta e il Direttore Irvo, Istituto Regionale 
Vini e Olii di Sicilia, Gaetano Aprile. 
 
 
 

https://focusicilia.it/etna-vinimilo-2023-programma/


 
 
Le parole dell’assessore Sammartino 
“ViniMilo è una delle tappe obbligate per chi conosce questo mondo”, ha detto il 
responsabile regionale dell’agricoltura, “e per chi sa, oggi, cos’è l’Etna e cosa esprime non 
solo in termini di grandi vini doc e di territorio sempre più apprezzati dalla comunità 
internazionale, ma anche per la filiera dell’agroalimentare, fresco e 
trasformato, prodotto in Sicilia. Eccellenze, vino e prodotti tipici, che come Governo 
accompagniamo sui mercati esteri con la presenza a fiere B2B e incontri con buyers 
internazionali, perché la redditività delle nostre piccole e grandi imprese agricole possa 
crescere e generare valore”. 
 

Le curiosità di ViniMilo 2023 
Sammartino si è soffermato a parlare con i produttori, e ha apprezzato la ricca vetrina 
dell’Enoteca all’aperto, intrattenendosi con i sommelier e gli assaggiatori che accompagnano 
i wine lovers alla scoperta delle varie etichette. In degustazione quest’anno, selezionate 
dall’associazione Strada del Vino e dei Sapori dell’Etna, figurano quest’anno etichette 
del Val di Noto e della Valle dei Templi e di Assovini Sicilia. Mentre con il 
progetto Grappoli Bianchi, finanziato dall’assessorato all’agricoltura per promuovere i 
prodotti tipici siciliani – in particolare i prodotti enogastronomici, quindi i vini e l’Etna 
bianco superiore, sono in corso a ViniMilo approfondimenti sulle produzioni di alcune 
cantine di Milo, dove da disciplinare si produce l’Etna Bianco Superiore DOC. 

 
“Racconto del vino ampio e documentato” 
“Quest’anno”, ha commentato il sindaco Cosentino, “ViniMilo ha integrato la 
manifestazione con una serie di eventi legati alla promozione dei prodotti tipici siciliani, 
dell’Etna e di Milo in particolare, con riferimento al carricante e all’Etna bianco 
superiore in collaborazione: un ampio, documentato e articolato racconto del vino da 
bacca bianca con il supporto di esperti del panorama enologico italiano. Siamo grati per 
il sostegno dell’Assessorato e speriamo di migliorare ancora, facendo diventare ancora di 
più ViniMilo la manifestazione di riferimento dell’Etna e siciliana, per la promozione dei 
prodotti agricoli ed enogastronomici della nostra terra”. 

 
Le cantine presenti a ViniMilo 2023 
ViniMilo 2023 è organizzata dal Comune e dalla Proloco di Milo con il sostegno degli 
assessorati regionali all’Agricoltura e al Turismo. Partner della manifestazione sono 
il Consorzio Etna Doc e Strada del vino e dei sapori dell’Etna. Sostengono ViniMilo 
le cantine Barone di Villagrande, Benanti, Iuppa, Maugeri e Tenute di 
Nuna. Dettagli e approfondimenti sul sito www.vinimilo.it 
 

http://www.vinimilo.it/
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arà presentato domani alle 19.30 a Milo (Catania) nell'ambito della 
rassegna Vinimilo un formaggio nato dall'esperienza di una donna 
ucraina fuggita nel 2022 dalla guerra nel suo Paese e dalla 

collaborazione di un allevatore e produttore di formaggi di Belmonte Piceno, in 
provincia di Fermo, nelle Marche. 
Le forme del formaggio sono quelle di un cuore con metà crosta blu e metà 
gialla come la bandiera del suo Paese e per questo è stato denominato "cuore 
spezzato". 
    Dietro questo formaggio - un tomino di capra erborinato con muffa bianca e 
blu tipiche della tecnica di stagionatura - c'è la storia di Kateryna Prikhodko, 
giunta in Italia nel 2022 in fuga dalla guerra con i suoi tre figli, l'anziana madre 
semplicemente chiedendo asilo in cambio di lavoro come casara. 
A raccogliere l'appello circa un anno fa è stato l'allevatore marchigiano Eros 
Scarafoni. I due casari saranno virtualmente presenti a ViniMilo con un 
collegamento in video. Vinimilo 2023 è organizzata dal Comune e dalla Proloco 
di Milo con il sostegno degli assessorati regionali all'Agricoltura e al Turismo. 
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Con il viaggio sensoriale tra i grandi bianchi italiani ed europei a confronto 
con l’Etna Bianco superiore Doc (EBS) ha preso il via la maratona di eventi 
di Vinimilo 2023 (28 agosto-10 settembre). 
 
La 43a edizione della festa pre-vendemmia sull’Etna organizzata dal Comune e 
dalla Proloco di Milo riunisce professionisti del mondo vinicolo per confronti e 
dibattiti sulle tematiche del settore e che quest’anno include Grappoli Bianchi, 
progetto finanziato dall’Assessorato regionale all’agricoltura. 
 
 
 
 



 
 

Al via ViniMilo 

 
Mentre cresce l’attesa dei 
wine lovers per i primi due 
weekend di settembre 
quando la piazza di Milo si 
animerà con l’Isola del 
gusto: la grande festa 
“pop” con cibo di strada e 
piatti tradizionali, 
eccellenze agroalimentari 
siciliane, artigiani e 
soprattutto la grande 
Enoteca all’aperto con oltre 
170 etichette in 
degustazione e, per la 
prima volta a Milo, anche 

produttori del Val di Noto e Valle dei Templi.  
Da giovedì 31 agosto focus cui vini vulcanici di tutta Italia con una serie di 
appuntamenti realizzati in collaborazione con l’associazione Vulcanic Wines e 
che coinvolgerà enologi e geologi. L’Ais jonico etnea guiderà la corposa 
degustazione di 15 vini da tutta Italia provenienti dalle vendemmie degli ultimi 
15 anni. 
 
UNICT, 

grappoli di 

Terribile, uno 

dei vitigni 

gioiello 

dell’Etna 

 
Nel pomeriggio 
di sabato, ore 
18, sono stati 
inaugurati gli 
stand della 
Piazza del 
Gusto e 
l’Enoteca 
all’aperto con 
oltre 60 aziende di tutti versanti dell’Etna per un totale di oltre 170 etichette 
riunite da Strada del vino dell’Etna e da Assovini Sicilia. Ospiti quest’anno dei 
banchi assaggio anche alcuni produttori del circuito Val di Noto e Valle dei 
Templi che in uno stand a parte proporranno anche prodotti locali come olio 
Evo, amari e conserve. 



 
 
Novità 2023 “In alto i calici”, angolo degustazione dedicato ai vini di Milo sulla 
terrazza panoramica del Municipio con una ricca selezione di EBS Doc pensato 
per i wine lovers che si accostano alla conoscenza della produzione milese. Si 
replica anche domenica. 
Dettagli e approfondimenti sul sito www.vinimilo.it 
Vinimilo 2023 è organizzata dal Comune e dalla Proloco di Milo. Partner della 
manifestazione sono il Consorzio Etna Doc e Strada del vino e dei sapori 
dell’Etna. Sostengono Vinimilo le cantine Barone di Villagrande, Benanti, Iuppa, 
Maugeri e Tenute di Nuna. 

 
Vinimilo 2023 
 

Le 23 Cantine di Milo (dato aggiornato al 2023) 
Azienda Agricola A Massara, Azienda Agricola Alfio Cosentino, Azienda Agricola 
Crasà – SRC, Azienda Agricola Gaetano Russo, Azienda Agricola Giuseppe 
Lazzaro, Azienda Agricola Raciti Sebastiano, Barone Di Villagrande, Benanti 
Viticoltori, Calcagno Vini, Cantine Di Nessuno, Cantine Edomè, Cantine Iuppa, 
Cedric Perraud, Eredi Di Maio, Federico Curtaz, I Custodi delle Vigne dell’Etna, I 
Vigneri di Salvo Foti, Maugeri, Pietradolce, Sive Natura, Tenuta di Fessina, 
Tenute Di Nuna, Tre.Mi.La. 
 

http://www.vinimilo.it/
http://tre.mi.la/
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In visita a Vinimilo 2023, domenica 3 settembre, l’assessore regionale siciliano 
all’agricoltura, Luca Sammartino, accompagnato dal sindaco di Milo, Alfio 
Cosentino, ha incontrato i viticoltori dell’Etna e ha visitato i mercatini bio e a 
“km zero”, il mercatino dei presìdi regionali di Slow Food come ogni anno 
presenti a Vinimilo, e gli stand delle strade del vino della Sicilia che quest’anno 
per la prima volta espongono in piazza. Erano presenti anche Maurizio 
Lunetta, Direttore del Consorzio Etna Doc, e Gaetano Aprile, Direttore Irvo 
(Istituto Regionale Vini e Oli di Sicilia), “ViniMilo – ha detto l’assessore 
Sammartino – rappresenta oggi un momento di straordinaria eccellenza nel 
comparto vitivinicolo. Una delle tappe obbligate per chi conosce questo mondo 
e per chi sa, oggi, cos’è l’Etna e cosa esprime non solo in termini di grandi 
vini doc e di territorio sempre più apprezzati dalla comunità internazionale, ma 
anche per la filiera dell’agroalimentare, fresco e trasformato, prodotto in Sicilia. 



 
Eccellenze, vino e prodotti tipici, che come Governo accompagniamo sui 
mercati esteri con la presenza a fiere B2B e incontri con buyers internazionali, 
perché la redditività delle nostre piccole e grandi imprese agricole possa 
crescere e generare valore”. 
Sammartino si è soffermato a parlare con i produttori, e ha apprezzato la ricca 
vetrina dell’Enoteca all’aperto, intrattenendosi con i sommelier e gli 
assaggiatori che accompagnano i winelover alla scoperta delle varie etichette. 
In degustazione quest’anno, selezionate dall’associazione Strada del Vino e 
dei Sapori dell’Etna, figurano quest’anno etichette del Val di Noto e della Valle 
dei Templi e di Assovini Sicilia. Mentre con il progetto Grappoli Bianchi, 
finanziato dall’assessorato all’agricoltura per promuovere i prodotti tipici 
siciliani – in particolare i prodotti enogastronomici, quindi i vini e l’Etna bianco 
superiore, sono in corso a ViniMilo approfondimenti sulle produzioni di alcune 
cantine di Milo, dove da disciplinare si produce l’Etna Bianco Superiore Doc. 
“Quest’anno – ha commentato il sindaco Cosentino – ViniMilo ha integrato la 
manifestazione con una serie di eventi legati alla promozione dei prodotti tipici 
siciliani, dell’Etna e di Milo in particolare, con riferimento al Carricante e 
all’Etna bianco superiore in collaborazione: un ampio, documentato e 
articolato racconto del vino da bacca bianca con il supporto di esperti del 
panorama enologico italiano. Siamo grati per il sostegno dell’Assessorato e 
speriamo di migliorare ancora, facendo diventare ancora di più ViniMilo la 
manifestazione di riferimento dell’Etna e siciliana, per la promozione dei 
prodotti agricoli ed enogastronomici della nostra terra”. 
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Metà crosta blu e metà gialla, come la bandiera del suo martoriato paese, l’Ucraina. 
Si chiama “Breaking heart” (tr. cuore spezzato) ed è il formaggio a latte crudo 
che mercoledì 6 settembre, ore 19.30, sarà presentato a ViniMilo nell’ambito del 
laboratorio del gusto di SlowFood Catania, curato dalla fiduciaria Anastasia De 
Luca: un progetto dalla forte impronta etica. 

Dietro “Cuore Spezzato” – tomino di capra erborinato con muffa bianca e blu tipiche 
della tecnica di stagionatura – c’è infatti la storia di una casara ucraina, quella 
di Kateryna Prikhodko, giunta in Italia nel 2022 in fuga dalla guerra con i suoi tre 
figli, l’anziana madre (tre cani e una gatta) semplicemente chiedendo asilo in 
cambio di lavoro come casara: lei è una veterinaria con una passione per 
l’affinamento dei formaggi e una piccola attività familiare nel suo paese (Strekoza). 
Ad accogliere l’appello, circa un anno fa, è stato Eros Scarafoni, allevatore e 
produttore di formaggi con l’azienda Fontegranne di Belmonte Piceno, provincia 
di Fermo, nelle Marche. Il primo esperimento a quattro mani è questo “Cuore 
spezzato” – latte caprino italiano, tecniche di affinamento ucraine, spezie orientali 
per i cromatismi – che mercoledì sera sbarcherà a ViniMilo. Impegnati in cascina 
nella cura quotidiana delle mucche, dell’azienda e delle rispettive famiglie, i due 
casari saranno virtualmente presenti a ViniMilo con un collegamento in video.  



 

In degustazione anche una batteria di formaggi al latte crudo – provenienti dall’Italia 
(Lombardia, Sardegna, Marche, Puglia, Sicilia), dall’Inghilterra e dalla Francia – ai 
quali saranno abbinati vini, brandy e whisky. In chiusura un’altra testimonianza di 
solidarietà con calici del Sangiovese di Noelia Ricci, azienda fortemente 
danneggiata durante la recente alluvione in Romagna. 

Oggi, martedì 5 settembre, focus sugli oli Evo siciliani con un convegno e un banco 
assaggi con extravergine dell’Etna e degli Iblei accostati a prodotti tipici e vini dei 
due territori (a cura di APO, Onav Catania e Slow Food Catania). Mentre 
da Barone di Villagrande di scena i “rosati di Milo” con le diverse espressioni del 
nerello mascalese vinificato in rosa. Giovedì 7 masterclass sulle sfumature del 
Carricante (a cura di Ais Taormina). Venerdì 8 torna il Progetto Grappoli Bianchi 
che ha già visto una serie di masterclass curate dalla redazione del 
semestrale Verticale – i giornalisti Jacopo Cossater, Matteo Gallello e 
Nelson Pari – indagare le produzioni di alcune cantine del territorio. Oltre a un 
convegno a cura di Strada del vino e dei sapori dell’Etna che coinvolgerà 
anche le “sorelle” del Val di Noto, della Valle dei Templi e delle Terre Sicane, 
è previsto un dibattito con due scrittori, Benjamin North Spencer e Giampaolo 
Gravina, per conoscere l’Etna narrata dai wine writers come loro (Spencer è 
autore di una nutrita guida sulla storia e la rinascita del distretto del vino dell’Etna) 
segue degustazione; mentre dalle 20.30 al Vecchio Mulino banchi assaggio 
di Porto, Madeira e Marsala sul tema “La rotta degli inglesi, tra Sicilia e 
Portogallo” e la musica del cantautore Antonio Monforte (prenotazione 
obbligatoria). 

Sabato e domenica riparte la festa in piazza con l’Isola del Gusto, cibo di strada e 
piatti tradizionali, il mercatino bio e km zero, i presìdi Slow Food e soprattutto la 
grande Enoteca all’aperto con oltre 170 etichette in degustazione e, per la prima 
volta a Milo, anche produttori del Val di Noto, della Valle dei Templi e le 
cantine Assovini Sicilia (sabato e domenica 18-24). Due fasce orarie, sempre in 
serata, per “In alto i calici”, angolo degustazione dedicato ai vini di Milo sulla 
terrazza panoramica del Municipio con una ricca selezione di Etna Bianco 
Superiore, la Doc prodotta esclusivamente a Milo. 

Le ultime due degustazioni sono sabato sera 9 settembre con Salvo Gulisano, 
sommelier Fisar, su “Etna e le sue contrade”; mentre domenica sera Fondazione 
Italiana Sommelier (FIS) con “Vinum architectura” a cura di Agata 
Arancio affronterà un viaggio ideale cogliendo analogie e contaminazioni nel 
paesaggio etneo fra il pensiero architettonico e quello enologico. Dettagli e 
approfondimenti sul sito www.vinimilo.it 

http://www.vinimilo.it/


 

Vinimilo 2023 è organizzata dal Comune e dalla Proloco di Milo con il sostegno 
degli assessorati regionali all’Agricoltura e al Turismo. Partner della manifestazione 
sono il Consorzio Etna Doc e Strada del vino e dei sapori dell’Etna. Sostengono 
Vinimilo le cantine Barone di Villagrande, Benanti, Iuppa, Maugeri e Tenute di 
Nuna. 
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Milo - Metà crosta blu e metà gialla, come la bandiera del suo martoriato paese, 
l’Ucraina. Si chiama “Breaking heart” (tr. cuore spezzato) ed è il formaggio a latte crudo 
che mercoledì 6 settembre, ore 19.30, sarà presentato a ViniMilo nell’ambito del 
laboratorio del gusto di SlowFood Catania, curato dalla fiduciaria Anastasia De Luca: 
un progetto dalla forte impronta etica. Dietro “Cuore Spezzato” – tomino di capra 
erborinato con muffa bianca e blu tipiche della tecnica di stagionatura – c’è infatti la 
storia di una casara ucraina, quella di Kateryna Prikhodko, giunta in Italia nel 2022 in 
fuga dalla guerra con i suoi tre figli, l’anziana madre (tre cani e una gatta) semplicemente 
chiedendo asilo in cambio di lavoro come casara: lei è una veterinaria con una passione 
per l’affinamento dei formaggi e una piccola attività familiare nel suo paese (Strekoza). 



 
 
Ad accogliere l’appello, circa un anno fa, è stato Eros Scarafoni, allevatore e produttore 
di formaggi con l’azienda Fontegranne di Belmonte Piceno, provincia di Fermo, nelle 
Marche. Il primo esperimento a quattro mani è questo “Cuore spezzato” – latte caprino 
italiano, tecniche di affinamento ucraine, spezie orientali per i cromatismi – che 
mercoledì sera sbarcherà a ViniMilo. Impegnati in cascina nella cura quotidiana delle 
mucche, dell’azienda e delle rispettive famiglie, i due casari saranno virtualmente 
presenti a ViniMilo con un collegamento in video. 
In degustazione anche una batteria di formaggi al latte crudo - provenienti dall’Italia 
(Lombardia, Sardegna, Marche, Puglia, Sicilia), dall’Inghilterra e dalla Francia - ai quali 
saranno abbinati vini, brandy e whisky. In chiusura un’altra testimonianza di solidarietà 
con calici del Sangiovese di Noelia Ricci, azienda fortemente danneggiata durante la 
recente alluvione in Romagna. 
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Metà crosta blu e metà gialla, come la bandiera del suo martoriato paese, 
l’Ucraina. Si chiama “Breaking heart” (tr. cuore spezzato) ed è il formaggio a 
latte crudo che domani, mercoledì 6 settembre, alle 19.30, sarà presentato 
a ViniMilo nell’ambito del laboratorio del gusto di SlowFood Catania, curato 
dalla fiduciaria Anastasia De Luca sposando un progetto dalla forte impronta 

etica. 
Dietro “Cuore Spezzato” – tomino di capra erborinato con muffa bianca e blu 
tipiche della tecnica di stagionatura – c’è infatti la storia di una casara ucraina, 
quella di Kateryna Prikhodko, giunta in Italia nel 2022 in fuga dalla guerra con i 
suoi tre figli, l’anziana madre, tre cani e una gatta semplicemente chiedendo 
asilo in cambio di lavoro come casara: lei è una veterinaria con una passione per 
l’affinamento dei formaggi e una piccola attività familiare nel suo paese 
(Strekoza). Ad accogliere l’appello, circa un anno fa, è stato Eros Scarafoni, 
allevatore e produttore di formaggi con l’azienda Fontegranne di Belmonte 
Piceno, provincia di Fermo, nelle Marche. 



 
 
Il primo esperimento a quattro mani è questo “Cuore spezzato” – latte caprino 
italiano, tecniche di affinamento ucraine, spezie orientali per i cromatismi – che 
mercoledì sera sbarcherà a ViniMilo. Impegnati in cascina nella cura quotidiana 
delle mucche, dell’azienda e delle rispettive famiglie, i due casari saranno 
virtualmente presenti a ViniMilo con un collegamento in video.  
In degustazione anche una batteria di formaggi al latte crudo – provenienti 

dall’Italia (Lombardia, Sardegna, Marche, Puglia, Sicilia), dall’Inghilterra e dalla 
Francia – ai quali saranno abbinati vini, brandy e whisky. In chiusura un’altra 
testimonianza di solidarietà con calici del Sangiovese di Noelia Ricci, azienda 
fortemente danneggiata durante la recente alluvione in Romagna.  
Oggi, martedì 5 settembre, focus sugli oli extravergine di oliva siciliani con un 
convegno e un banco assaggi con gli evo dell’Etna e degli Iblei accostati a 
prodotti tipici e vini dei due territori (a cura di App, Onav Catania e Slow Food 
Catania). 
Da Barone di Villagrande, invece, saranno di scena i “rosati di Milo” con le 
diverse espressioni del Nerello mascalese vinificato in rosa. 
Giovedì 7 settembre masterclass sulle sfumature del Carricante (a cura di Ais 
Taormina). Venerdì 8 torna il Progetto Grappoli Bianchi che ha già visto una 
serie di masterclass curate dalla redazione del semestrale Verticale – i 
giornalisti Jacopo Cossater, Matteo Gallello e Nelson Pari – indagare le 
produzioni di alcune cantine del territorio. Oltre a un convegno a cura di Strada 
del vino e dei sapori dell’Etna che coinvolgerà anche le “sorelle” del Val di Noto, 
della Valle dei Templi e delle Terre Sicane, è previsto un dibattito con due 
scrittori, Benjamin North Spencer e Giampaolo Gravina, per conoscere l’Etna 
narrata dai wine writers come loro (Spencer è autore di una nutrita guida sulla 
storia e la rinascita del distretto del vino dell’Etna) segue degustazione; mentre 
dalle 20.30 al Vecchio Mulino banchi assaggio di Porto, Madeira e Marsala sul 
tema “La rotta degli inglesi, tra Sicilia e Portogallo” e la musica del 
cantautore Antonio Monforte (prenotazione obbligatoria). 
Sabato e domenica riparte la festa in piazza con l’Isola del Gusto, cibo di strada 
e piatti tradizionali, il mercatino dei prodotti bio e a km zero, i presìdi Slow Food 
e soprattutto la grande enoteca all’aperto con oltre 170 etichette in 
degustazione e, per la prima volta a Milo, anche produttori del Val di Noto, della 
Valle dei Templi e le cantine Assovini Sicilia (sabato e domenica 18-24). 
Due fasce orarie, sempre in serata, per “In alto i calici”, angolo degustazione 
dedicato ai vini di Milo sulla terrazza panoramica del Municipio con una ricca 
selezione di Etna Bianco Superiore, la Doc prodotta esclusivamente a Milo.  
 



 
 
Le ultime due degustazioni sono sabato sera 9 settembre con Salvo Gulisano, 
sommelier Fisar, su “Etna e le sue contrade”; mentre domenica sera Fondazione 
Italiana Sommelier (Fis) con “Vinum architectura” a cura di Agata 
Arancio affronterà un viaggio ideale cogliendo analogie e contaminazioni nel 
paesaggio etneo fra il pensiero architettonico e quello enologico. Dettagli e 
approfondimenti sul sito www.vinimilo.it 

Vinimilo 2023 è organizzata dal Comune e dalla Proloco di Milo con il sostegno 
degli assessorati regionali all’Agricoltura e al Turismo. Partner della 
manifestazione sono il Consorzio Etna Doc e Strada del vino e dei sapori 
dell’Etna. Sostengono Vinimilo le cantine Barone di Villagrande, Benanti, Iuppa, 
Maugeri e Tenute di Nuna. 
 

http://www.vinimilo.it/


 
  5 settembre 2023 

 

 

 

Metà crosta blu e metà gialla, come la bandiera del suo martoriato paese, l’Ucraina. Si 
chiama “Breaking heart” (tr. cuore spezzato) ed è il formaggio a latte crudo che mercoledì 

6 settembre, ore 19.30, sarà presentato a ViniMilo nell’ambito del laboratorio del gusto 
di SlowFood Catania, curato dalla fiduciaria Anastasia De Luca: un progetto dalla forte 

impronta etica. 

Dietro “Cuore Spezzato” – tomino di capra erborinato con muffa bianca e blu tipiche della 

tecnica di stagionatura – c’è infatti la storia di una casara ucraina, quella di Kateryna 

Prikhodko, giunta in Italia nel 2022 in fuga dalla guerra con i suoi tre figli, l’anziana madre 

(tre cani e una gatta) semplicemente chiedendo asilo in cambio di lavoro come casara: lei 

è una veterinaria con una passione per l’affinamento dei formaggi e una piccola attività 
familiare nel suo paese (Strekoza). Ad accogliere l’appello, circa un anno fa, è stato Eros 



Scarafoni, allevatore e produttore di formaggi con l’azienda Fontegranne di Belmonte 

Piceno, provincia di Fermo, nelle Marche. Il primo esperimento a quattro mani è questo 

“Cuore spezzato” – latte caprino italiano, tecniche di affinamento ucraine, spezie orientali 

per i cromatismi – che mercoledì sera sbarcherà a ViniMilo. Impegnati in cascina nella cura 

quotidiana delle mucche, dell’azienda e delle rispettive famiglie, i due casari saranno 
virtualmente presenti a ViniMilo con un collegamento in video. In degustazione anche una 

batteria di formaggi al latte crudo – provenienti dall’Italia (Lombardia, Sardegna, Marche, 
Puglia, Sicilia), dall’Inghilterra e dalla Francia – ai quali saranno abbinati vini, brandy e whisky. 

In chiusura un’altra testimonianza di solidarietà con calici del Sangiovese di Noelia Ricci, 

azienda fortemente danneggiata durante la recente alluvione in Romagna. 

 

Oggi, martedì 5 settembre, focus sugli oli Evo siciliani con un convegno e un banco assaggi 

con extravergine dell’Etna e degli Iblei accostati a prodotti tipici e vini dei due territori (a 
cura di APO, Onav Catania e Slow Food Catania). Mentre da Barone di Villagrande di 

scena i “rosati di Milo” con le diverse espressioni del nerello mascalese vinificato in rosa. 
Giovedì 7 masterclass sulle sfumature del Carricante (a cura di Ais Taormina). Venerdì 8 

torna il Progetto Grappoli Bianchi che ha già visto una serie di masterclass curate dalla 

redazione del semestrale Verticale – i giornalisti Jacopo Cossater, Matteo Gallello e 

Nelson Pari – indagare le produzioni di alcune cantine del territorio. Oltre a un convegno a 

cura di Strada del vino e dei sapori dell’Etna che coinvolgerà anche le “sorelle” del Val di 

Noto, della Valle dei Templi e delle Terre Sicane, è previsto un dibattito con due 

scrittori, Benjamin North Spencer e Giampaolo Gravina, per conoscere l’Etna narrata 
dai wine writers come loro (Spencer è autore di una nutrita guida sulla storia e la rinascita 

del distretto del vino dell’Etna) segue degustazione; mentre dalle 20.30 al Vecchio Mulino 
banchi assaggio di Porto, Madeira e Marsala sul tema “La rotta degli inglesi, tra Sicilia e 

Portogallo” e la musica del cantautore Antonio Monforte (prenotazione obbligatoria). 

 

Sabato e domenica riparte la festa in piazza con l’Isola del Gusto, cibo di strada e piatti 

tradizionali, il mercatino bio e km zero, i presìdi Slow Food e soprattutto la grande Enoteca 

all’aperto con oltre 170 etichette in degustazione e, per la prima volta a Milo, anche 
produttori del Val di Noto, della Valle dei Templi e le cantine Assovini Sicilia (sabato e 

domenica 18-24). Due fasce orarie, sempre in serata, per “In alto i calici”, angolo 
degustazione dedicato ai vini di Milo sulla terrazza panoramica del Municipio con una ricca 

selezione di Etna Bianco Superiore, la Doc prodotta esclusivamente a Milo. 

 

Le ultime due degustazioni sono sabato sera 9 settembre con Salvo Gulisano, 

sommelier Fisar, su “Etna e le sue contrade”; mentre domenica sera Fondazione Italiana 

Sommelier (FIS) con “Vinum architectura” a cura di Agata Arancio affronterà un viaggio 

ideale cogliendo analogie e contaminazioni nel paesaggio etneo fra il pensiero 

architettonico e quello enologico. Dettagli e approfondimenti sul sito www.vinimilo.it 

Vinimilo 2023 è organizzata dal Comune e dalla Proloco di Milo con il sostegno degli 

assessorati regionali all’Agricoltura e al Turismo. Partner della manifestazione sono il 
Consorzio Etna Doc e Strada del vino e dei sapori dell’Etna. Sostengono Vinimilo le cantine 

Barone di Villagrande, Benanti, Iuppa, Maugeri e Tenute di Nuna. 

 

 

http://www.vinimilo.it/


 
 

Le 23 Cantine di Milo (dato aggiornato al 2023) 

Azienda Agricola A Massara, Azienda Agricola Alfio Cosentino, Azienda Agricola Crasà – SRC, 

Azienda Agricola Gaetano Russo, Azienda Agricola Giuseppe Lazzaro, Azienda Agricola 

Raciti Sebastiano, Barone Di Villagrande, Benanti Viticoltori, Calcagno Vini, Cantine Di 

Nessuno, Cantine Edomè, Cantine Iuppa, Cedric Perraud, Eredi Di Maio, Federico Curtaz, I 

Custodi delle Vigne dell’Etna, I Vigneri di Salvo Foti, Maugeri, Pietradolce, Sive Natura, 
Tenuta di Fessina, Tenute Di Nuna, Tre.Mi.La. 



 
  8 settembre 2023 

 

 

 

Carricante: il vitigno da cui si produce l’Etna Bianco Superiore Doc protagonista 
a ViniMilo 2023. E non potrebbe essere diversamente: solo il vino prodotto nell’areale del 
Comune di Milo può fregiarsi del titolo. Ieri, 7 settembre, l’evento Milo e le sfumature di 
carricante organizzato dall’Associazione italiana sommelier (Ais) di Taormina e 
giunto alla sua terza edizione, ha visto in degustazione 19 etichette. Numeri non scontati 
per Milo. “Nel nostro territorio ci sono ormai oltre venti etichette che producono Etna 
Bianco Superiore, ed è per noi motivo di grande soddisfazione aver raggiunto questi 
numeri”, afferma il sindaco di Milo Alfio Cosentino. Risultati frutto dell’impegno di “una 
comunità che ha creduto nelle potenzialità dell’Etna Bianco Superiore. Una 
rinascita dal punto di vista economico, ma anche della tutela del paesaggio”, prosegue 
Cosentino. 
 

https://www.vinimilo.it/2023/giovedi-7-settembre
https://www.vinimilo.it/2023/giovedi-7-settembre


 
 

 

 
Produzione in crescita: più 120% nel 2023 
La produzione, secondo i dati ufficiali diffusi dal Consorzio Tutela dei Vini Etna 
Doc nei primi sei mesi del 2023 ha già raggiunto numeri record, con un più 120 per 
cento sui già ottimi risultati dell’anno precedente, quando in totale gli ettolitri erano stati 
746, una crescita a sua volta del 67 per cento sul 2021. La crescita, secondo 
il presidente di Ais Sicilia Francesco Baldacchino, testimonia di come “il carricante di 
Milo sia oggi sotto una lente di ingrandimento a livello internazionale“. Un prodotto 
unico e d’eccellenza, e per il quale Baldacchino vede “prospettive ampiamente rosee. 
Non solo per Milo – prosegue – ma per l’Etna e tutto il territorio regionale”. La sfida “sarà 
mantenere il livello alto sempre, ma penso che oggi i viticoltori abbiano capito quali sono le 
scelte giusto e io personalmente confido molto nelle loro scelte”. 
Nel corso della serata è stato dedicato un minuto di silenzio in ricordo di Marisa Leo, uccisa 
dall’ex compagno a Marsala, dove operava come responsabile marketing e comunicazione 
per una delle maggiori cantine. 

 
A Milo alleanza tra uomo e territorio 
Per il sommelier Gioele Micali, delegato di Ais Taormina che ha condotto la 
degustazione, organizzata con il responsabile eventi di Ais Taormina Gianluca La Limina, 
“l’Etna Bianco Superiore sta vivendo una sua primavera, sia dal punto di vista della 
comunicazione che della produzione. Lo dice un evento come quello di stasera con ben 19  

https://focusicilia.it/vino-etna-doc-produzione/
https://focusicilia.it/vino-etna-doc-produzione/
https://focusicilia.it/vini-etna-doc-nel-2022-cresce-la-produzione-58-milioni-di-bottiglie/


 
 

 
 
etichette degustate. Attorno a Milo e al carricante c’è una crescente curiosità che 
permette di conoscere il vitigno attraverso una dimensione tipica e identitaria“. Micali 
riferendosi all’Etna Bianco Superiore parla “di stile, di prospettiva evolutiva, di longevità, di 
equilibrio, di freschezza, in un areale produttivo che è diventato un chiaro rimando per 
questo vitigno. Una tipicità incredibile frutto di una alleanza tra uomo e territorio. 
Organizzare ogni anno un evento come questo è avvincente”. Parole che trovano riscontro 
anche in quelle del sindaco Cosentino: “Da questa serata si vede la potenzialità del nostro 
territorio, abbiamo ancora margini di miglioramento, ma è la strada giusta da percorrere”. 
Vinimilo, giunto all’edizione 43, “è sempre stato un contenitore anche in passato di eventi 
che andavano oltre il territorio. Oggi anche grazie ai social i contenuti, importanti, 
raggiungono molte più persone rispetto a quel che poteva accadere dieci o quindici anni 
fa”, conclude il primo cittadino di Milo. 

L’elenco dei vini in degustazione 
Azienda Agricola A Massara – Etna Bianco Superiore – Picchi Contrada Praino 2022 
Azienda Agricola Gaetano Russo – Etna Bianco Superiore – Bianco di Cava Contrada Praino 2018 
Azienda Vinicola Iuppa – Etna Bianco – Lavi 2021 
Barone di Villagrande – Etna Bianco Superiore – Contrada Villagrande 2019 
Benanti – Etna Bianco Superiore – Contrada Rinazzo 2021 
Calcagno – Etna Bianco Superiore – PrimaZappa 2021 
Cantine di Nessuno – Etna Bianco Superiore Milus 2020 
Cantine Edomè – Etna Bianco Superiore – Aitna 2021 
Eredi Di Maio – Etna Bianco Superiore – Affiu 2020 
Federico Curtaz / Eredi Di Maio – Etna Bianco Superiore – Kudos 2019 
I Custodi delle Vigne dell’Etna – Etna Bianco Superiore – Imbris 2019 
Maugeri – Etna Bianco Superiore – Contrada Volpare 2022 
Osteria 4 Archi – Etna Bianco Superiore – La Vignitta di Rinazzo 2021 
Pietradolce – Terre Siciliane IGT Carricante – Sant’Andrea 2018 
Pontemida – Etna Bianco Superiore – Rachele 2021 
Sive Natura – Etna Bianco Superiore – Biancomilo di Caselle 2020 
Società Agricola SRC – Etna Bianco Superiore – Rinazzo 2022 
Tenuta di Fessina – Etna Bianco – Erse 2022 
Tre.Mi.La. – Vino Bianco IGT Terre Siciliane GenerAzioni 2022 
 



 
  11 settembre 2023 

 

 
 

“ViniMilo 2023 è stato un successo: due settimane intense, con moltissimi eventi 
dedicati al vino, grazie ai produttori e alle associazioni che hanno collaborato 
arricchendo di contenuti questa 43esima edizione”.  
 
Alfio Cosentino, sindaco di Milo, traccia un bilancio della rassegna vinicola che si è 
conclusa ieri nel Comune etneo. Un’occasione per conoscere i vini del vulcano e 
dell’hinterland etneo, ma anche per stimolare il paese sul piano economico. “ViniMilo 
è un elemento di promozione del territorio, che ha fatto sì che tante aziende venissero 
a investire qui”. Cosentino rivendica il lavoro svolto in questi anni per rilanciare la 
rassegna. “I risultati sono sotto gli occhi di tutti. La serata finale, con la festa in piazza, 
è ormai un appuntamento fisso per la provincia di Catania, con moltissimi visitatori che 
tributano a questa manifestazione il giusto riconoscimento“. 
 
 

https://www.vinimilo.it/


 
 

L’investimento sull’Etna Bianco Superiore 
 
ViniMilo, ricorda Cosentino, “è la rassegna del vino più antica della Sicilia, e affronta 
l’enologia in tutte le sue accezioni, con particolare riguardo al territorio vulcanico”.  
L’auspicio per il futuro è di consolidarla come manifestazione di riferimento del vino 
dell’Etna a livello nazionale e internazionale. “Il vulcano ha un ruolo importante 
nell’enologia siciliana, i vini di questo territorio riscuotono un successo sempre 
maggiore. E Milo è sempre più la capitale dei bianchi dell’Etna”. Il riferimento è all’Etna 
Bianco Superiore, vino Doc a base carricante che può essere prodotto esclusivamente 
sul territorio di Milo seguendo un rigido disciplinare. “Abbiamo scommesso su questa Doc, 
e i fatti ci hanno dato ragione. In pochi anni siamo passati da cinque a 25 produttori, 
con grande beneficio per il nostro territorio. Un ruolo che vogliamo consolidare anche per 
il futuro”. 

Un piccolo paese, una grande 
manifestazione 
 
Un risultato tanto più importante se si pensa che il paese di Milo conta poco più di mille 
abitanti. Un luogo per certi versi remoto, che grazie alla passione dei produttori e di tanti 
semplici cittadini ha assunto un ruolo di primo piano nel mondo del vino. “Questa 
manifestazione è nata più di quarant’anni fa, quindi ormai fa parte del nostro Dna. 
Credo che tutti i nostri concittadini avvertano questa realtà come qualcosa di personale”, 
osserva Cosentino”. Un sentimento nel corso del tempo si è allargato anche oltre i confini 
del Paese, arrivando a coinvolgere tutto il catanese e attraendo visitatori da tutto il 
mondo. “Ormai è difficile immaginare un settembre sull’Etna senza ViniMilo. Può 
sembrare strano che un paese così piccolo possa aver innescato qualcosa di così grande, 
ma questa è la forza della nostra comunità“, conclude il sindaco di Milo. 

https://focusicilia.it/vinimilo-etna-bianco-superiore-a-vinimilo-2023-sfumature-carricante/
https://focusicilia.it/vinimilo-etna-bianco-superiore-a-vinimilo-2023-sfumature-carricante/


 
12 settembre 2023 

 

 

Oltre 40mila visitatori nei due weekend in piazza e circa 2300 partecipanti alle 
masterclass di sommelier e assaggiatori professionisti. Nella sua duplice anima di 
evento pop legato alla festa pre-vendemmia ed enologico per i professionisti del 
mondo del vino sull’Etna – unico territorio in Europa dove si producono grandi vini 
sul suolo di un vulcano attivo – la 43/a di ViniMilo ha chiuso ieri il sipario. Un’edizione 
da ricordare per numeri, storie, dibattiti, idee e progetti per il futuro, sia nel settore 
colturale che in quello enoturistico legato all’accoglienza in cantina. Da un lato il 
contributo della ricerca scientifica con lo studio in corso sui vitigni gioiellodell’Etna, 
preziosa risorsa contro i cambiamenti climatici e gli attacchi parassitari; dall’altro  



 
 
l’urgenza di un quadro normativo per le imprese che fanno enoturismo, segmento 
che, in Italia, produce 2,5 miliardi di fatturato e 13 milioni di arrivi in cantina e 
anche in Sicilia muove flussi di visitatori per un turismo sostenibile, a misura di 
borghi di mare e di montagna legati all’economia della vite. 
  
“Archiviamo un’edizione memorabile – commenta Alfio Cosentino, sindaco di Milo – 
non solo per i numeri del grande pubblico attratto dai tradizionali eventi di piazza, 
il cibo di strada, gli artigiani e le eccellenze agroalimentari. Ma anche e soprattutto 
per la straordinaria e articolata partecipazione di etichette e cantine provenienti da 
altre aree della Sicilia con le Strade del Vino della Valle dei Templi, delle Terre Sicane 
e del Val di Noto in aggiunta a quelle dell’Etna e dai soci Assovini. Non è poco per 
chi come noi è alla guida di un comune di appena mille abitanti diventare, una volta 
l’anno con ViniMilo, il laboratorio di idee per parlare del presente e del futuro dei 
vini siciliani e dell’Etna con prestigiosi interlocutori del mondo della ricerca 
scientifica, del marketing turistico, della comunicazione. E poi ci sono i produttori, 
vecchi e nuovi, che con ammirevole spirito d’impresa continuano con le nuove 
generazioni o hanno appena iniziato a fare vino sull’Etna. Una testimonianza 
concreta e una iniezione di fiducia per noi di ViniMilo, per tutto il distretto vitivinicolo 
etneo e in particolare per Milo e il suo Etna Bianco Superiore Docche in cinque anni, 
come documenta il Consorzio, ha visto raddoppiare la produzione (404 ettolitri/2019 
vs 746/2022, +84%). Uno stimolo a fare di più e meglio per la prossima edizione, 
rafforzando la percezione di Milo come “Centro di Qualità Permanente”, vetrina 
annuale dove degustare i migliori vini dell’Etna, l’Etna Bianco Superiore dal 
carricante coltivato nelle nostre contrade e più in generale delle eccellenze 
agroalimentari siciliane”. 
  
Un impegno e una vocazione, quelli di ViniMilo, raccolti anche dall’assessore Luca 
Sammartino, che domenica 3 settembre, in visita, ha apprezzato la ricca vetrina 
dell’Enoteca all’aperto, intrattenendosi con produttori e sommelier (Ais, Fis, Fisar, 
l’Archestrato e Onav Catania). A profilare ulteriormente la 43/a ViniMilo – insieme 
ad escursioni nel mondo degli oli EVO (APO) e laboratori del gusto coi formaggi 
erborinati (Slowfood Catania) – sono state poi le masterclass del progetto Grappoli 
Bianchi con decine di sommelier, ristoratori e maitre di sala alla scoperta di decine 
di etichette delle varie cantine con la guida di giornalisti Jacopo Cossater, Matteo 
Gallello e Nelson Pari della redazione di Verticale e Giampaolo Gravina autore delle 
guide de L’Espresso; il progetto Graspo sui vitigni gioiello; i vini dai territori vulcanici 
di tutta Italia (con l’associazione Volcanic Wines). ViniMilo torna il prossimo anno, 
nelle settimane comprese fra i primi due weekend di settembre. 
  
Vinimilo 2023 è organizzata dal Comune e dalla Proloco di Milo con il sostegno degli 
assessorati regionali all’Agricoltura e al Turismo. Partner della manifestazione sono 
il Consorzio Etna Doc, Strada del vino e dei sapori dell’Etna e Slow Food Catania. 
Sostengono Vinimilo le cantine Barone di Villagrande, Benanti, Iuppa, Maugeri, 
Tenute di Nuna e, da quest’anno, Trovato 1929, azienda dolciaria di Acireale, 
specializzata nei lievitati e fondata quasi un secolo fa dal mastro pasticciere 
Francesco Trovato. 
 
 



 
  
  
Le 23 Cantine di Milo (dato aggiornato al 2023) Azienda Agricola A Massara, Azienda 
Agricola Alfio Cosentino, Azienda Agricola Crasà – SRC, Azienda Agricola Gaetano 
Russo, Azienda Agricola Giuseppe Lazzaro, Azienda Agricola Raciti Sebastiano, 
Barone Di Villagrande, Benanti Viticoltori, Calcagno Vini, Cantine Di Nessuno, 
Cantine Edomè, Cantine Iuppa, Cedric Perraud, Eredi Di Maio, Federico Curtaz, I 
Custodi delle Vigne dell’Etna, I Vigneri di Salvo Foti, Maugeri, Pietradolce, Sive 
Natura, Tenuta di Fessina, Tenute Di Nuna, Tre.Mi.La. 
  

 



 
  13 settembre 2023 

 

 

 

Oltre 40mila visitatori nei due weekend in piazza e circa 2.300 partecipanti alle 
masterclass di sommelier e assaggiatori professionisti. Nella sua duplice anima 
di evento pop legato alla festa pre-vendemmia ed enologico per i professionisti 
del mondo del vino sull’Etna – unico territorio in Europa dove si producono grandi 
vini sul suolo di un vulcano attivo – la 43esima di ViniMilo ha chiuso il sipario. 
Un’edizione da ricordare per numeri, storie, dibattiti, idee e progetti per il futuro, 
sia nel settore colturale che in quello enoturistico legato all’accoglienza in cantina. 
Da un lato il contributo della ricerca scientifica con lo studio in corso sui vitigni 
gioiello dell’Etna, preziosa risorsa contro i cambiamenti climatici e gli attacchi 
parassitari; dall’altro l’urgenza di un quadro normativo per le imprese che fanno 
enoturismo, segmento che, in Italia, produce 2,5 miliardi di fatturato e 13 milioni 
di arrivi in cantina e anche in Sicilia muove flussi di visitatori per un turismo  



 
 
sostenibile, a misura di borghi di mare e di montagna legati all’economia della 
vite.  
“Archiviamo un’edizione memorabile – commenta Alfio Cosentino, sindaco di 
Milo – non solo per i numeri del grande pubblico attratto dai tradizionali eventi di 
piazza, il cibo di strada, gli artigiani e le eccellenze agroalimentari. Ma anche e 
soprattutto per la straordinaria e articolata partecipazione di etichette e cantine 
provenienti da altre aree della Sicilia con le Strade del Vino della Valle dei Templi, 
delle Terre Sicane e del Val di Noto in aggiunta a quelle dell’Etna e dai soci 
Assovini. Non è poco per chi come noi è alla guida di un comune di appena mille 
abitanti diventare, una volta l’anno con ViniMilo, il laboratorio di idee per parlare 
del presente e del futuro dei vini siciliani e dell’Etna con prestigiosi interlocutori 
del mondo della ricerca scientifica, del marketing turistico, della comunicazione. 
E poi ci sono i produttori, vecchi e nuovi, che con ammirevole spirito d’impresa 
continuano con le nuove generazioni o hanno appena iniziato a fare vino 
sull’Etna. Una testimonianza concreta e una iniezione di fiducia per noi di 
ViniMilo, per tutto il distretto vitivinicolo etneo e in particolare per Milo e il suo 
Etna Bianco Superiore Doc che in cinque anni, come documenta il Consorzio, ha 
visto quasi raddoppiare la produzione (404 ettolitri/2019 vs 746/2022, +84%). 
Uno stimolo a fare di più e meglio per la prossima edizione, rafforzando la 
percezione di Milo come “Centro di Qualità Permanente”, vetrina annuale dove 
degustare i migliori vini dell’Etna, l’Etna Bianco Superiore dal carricante coltivato 
nelle nostre contrade e più in generale delle eccellenze agroalimentari siciliane”. 
Un impegno e una vocazione, quelli di ViniMilo, raccolti anche 
dall’assessore Luca Sammartino che in visita, ha apprezzato la ricca vetrina 
dell’Enoteca all’aperto, intrattenendosi con produttori e sommelier (Ais, Fis, Fisar, 
l’Archestrato e Onav Catania). A profilare ulteriormente la 43esima ViniMilo – 
insieme ad escursioni nel mondo degli oli Evo (Apo) e laboratori del gusto coi 
formaggi erborinati (Slowfood Catania) – sono state poi le masterclass del 
progetto Grappoli Bianchi con decine di sommelier, ristoratori e maitre di sala alla 
scoperta di decine di etichette delle varie cantine con la guida di giornalisti Jacopo 
Cossater, Matteo Gallello e Nelson Pari della redazione di Verticale e Giampaolo 
Gravina autore delle guide de L’Espresso; il progetto Graspo sui vitigni gioiello; i 
vini dai territori vulcanici di tutta Italia (con l’associazione Volcanic Wines). 
ViniMilo torna il prossimo anno, nelle settimane comprese fra i primi due weekend 
di settembre. 



 



 



 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 


