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+39 095 218 0787
Via Museo Biscari, 8 - 95131 Catania

Canni e Pisci - Meat & Fish trattoria ristorante offre ai 

suoi clienti piatti a base di carne e pesce, legumi e piatti 

tipici della cucina siciliana. 

Dal pescato del giorno alle specialità di carne, passan-

do per legumi, pasta fresca e ricette tipiche siciliane, 

ogni proposta racconta il gusto genuino della Sicilia. 

L’atmosfera accogliente e la presentazione raffinata dei 

piatti rendono ogni esperienza ideale sia per una cena 

informale che per momenti speciali.

Tra crudi di mare, fritture croccanti, primi di pesce, ta-

gli di carne selezionati e sapori mediterranei, Canni & 

Pisci offre una cucina che valorizza qualità, stagionalità 

e tradizione.

https://www.facebook.com/canniepisci/?locale=it_IT
https://www.instagram.com/canniepisci/
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g187888-d7744949-Reviews-Canni_Pisci_Meat_Fish-Catania_Province_of_Catania_Sicily.html
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+39 340 797 6645

Piazza Giovanni Verga, 6/a - 95129 Catania

La Trattoria Verga, aperta dal 25 Dicembe 2017, nasce 

dall’idea dei fratelli Napoli, pescivendoli da tre genera-

zioni. Questo accogliente locale si distingue per l’atmo-

sfera calorosa e familiare, dove i profumi del mare si 

mescolano armoniosamente con la tradizione culinaria 

siciliana. Ciò che rende la Trattoria Verga unica è la sua 

attenzione alle esigenze di ogni cliente, una passione 

autentica per la freschezza e la qualità dei prodotti.

Oltre alla ricca selezione di piatti a base di pesce, la trat-

toria offre anche deliziose opzioni di carne ed una sele-

zione di piatti dedicati ai celiaci, assicurando un pasto 

senza preoccupazioni per chi ha esigenze alimentari 

particolari. Un’esperienza visiva tra profumi e i sapori 

della Sicilia.

www.trattoriaverga.it

https://trattoriaverga.it/
https://www.facebook.com/trattoriagiovanniverga/?locale=it_IT
https://www.instagram.com/trattoriavergact/
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g187888-d13386111-Reviews-Trattoria_Giovanni_Verga-Catania_Province_of_Catania_Sicily.html
https://trattoriaverga.it/


PIAZZA DUOMO E LA BASILICA 
CATTEDRALE DI SANT’AGATA
Conosciuta come il centro simbolico della città, piazza Duomo non è 
soltanto uno spazio monumentale, ma il luogo in cui Catania raccoglie 
potere civile, fede e memoria. Da qui partì la ricostruzione dopo il terre-
moto del 1693, attorno al Municipio e al Duomo.

La Basilica Cattedrale di Sant’Agata, dedicata alla patrona, conserva 
tracce di epoche diverse. L’edificio medievale fu colpito dal sisma e venne 
ricostruito nel Settecento; la facciata barocca è legata a Giovan Battista 
Vaccarini.

DALLA FEDE AL SIMBOLO
CHE DIVENTA IDENTITÀ
Per Catania, piazza Duomo è il punto da cui la città si riconosce. Al cen-
tro si trova la Fontana dell’Elefante, con il Liotru in pietra lavica, simbolo 
cittadino e presenza familiare per generazioni di catanesi.  La Cattedrale 
custodisce le reliquie di Sant’Agata e accompagna il legame profondo tra la 
città e la sua martire, soprattutto nei giorni della festa. Accanto alla chiesa, 
il Palazzo degli Elefanti e gli altri edifici barocchi compongono una scena 
urbana in cui arte, fede e vita quotidiana si incontrano. Tra pietra lavica, 
marmo e prospettive aperte, la piazza resta luogo di passaggio, preghiera e 
incontro. È il cuore pubblico e religioso di Catania, dove la città racconta 
la propria rinascita e l’identità condivisa.



MONASTERO DEI BENEDETTINI 
DI SAN NICOLÒ L’ARENA

Conosciuto come Monastero di San Nicolò l’Arena, non è soltanto uno 
dei monumenti più grandi della città, ma un complesso in cui Catania 
conserva strati di storia, lava, fede e studio. In piazza Dante, il monaste-
ro mostra il volto solenne del tardo barocco siciliano.

Fondato nel 1558 dai monaci cassinesi, fu segnato dall’eruzione dell’Etna 
del 1669 e dal terremoto del 1693, che imposero ricostruzioni e trasfor-
mazioni. Dal 2002 fa parte del sito UNESCO del Val di Noto e oggi ospita 
il Dipartimento di Scienze Umanistiche dell’Università di Catania.

UNA STORIA 
SOTTO LA PIETRA LAVICA
Per Catania, il Monastero dei Benedettini è un luogo in cui il passato 
non resta fermo. I chiostri, cucine, i sotterranei, il giardino pensile e 
le tracce archeologiche raccontano epoche diverse raccolte nello stesso 
spazio. La pietra lavica ricorda le ferite e la forza del territorio, mentre le 
architetture settecentesche testimoniano la ricostruzione urbana. Dopo 
usi diversi, il complesso è tornato a vivere come sede universitaria e spa-
zio aperto alla visita. Tra silenzio monastico, ricerca e vita studentesca, 
continua a unire memoria e futuro. È una città dentro la città, dove Cata-
nia legge la propria identità attraverso rovine, rinascite e cultura.
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www.prestipino.shop

+39 333 196 3333

Piazza Duomo, 1 - 95124 Catania (CT)

Da Prestipino al Duomo l’eccellenza artigianale delle 

creazioni, uniti ad un grande spirito manageriale, hanno 

permesso di ingrandire ulteriormente l’azienda in termini 

di spazi di laboratorio e numeri di produzione. 

Grazie alle tecnologie del web, dell’e-commerce e delle 

spedizioni, riesce a farsi conoscere fuori territorio attiran-

do anche le attenzioni della stampa internazionale del 

New York Times che ne esalta i prodotti e la cordialità 

tipica del saper fare siciliano. Questo mercato è quin-

di aperto a tutti, per assaggiare le nostre delizie anche 

fuori dalla nostra amata terra, perché siamo convinti 

che la bellezza debba raggiungere tutti.

http://www.prestipino.shop
http://www.sprishhh.it
http://www.prestipino.shop
https://www.tiktok.com/discover/prestipino-catania
https://www.facebook.com/prestipinoalduomo/?locale=it_IT
https://www.instagram.com/prestipinoalduomo/
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g187888-d3680985-Reviews-Prestipino_Cafe-Catania_Province_of_Catania_Sicily.html




+39  095 348897

Via Pardo, 34 – 95100 Catania

La Trattoria mm!! fondata negli anni ’70 come “Macel-

leria Marino” e situata all’interno della pescheria di Cata-

nia, oggi mm!! è il luogo in cui la tradizione e la passione 

per il mare si fondono in una sinfonia di sapori straordi-

nari.

“mm!!” non è solo un acronimo, ma rappresenta anche 

il gemito di soddisfazione che sfugge dalle labbra dei 

clienti dopo ogni boccone. Qui, il pesce fresco dei nostri 

mari viene trattato e preparato con maestria e rispetto 

e la nostra cucina ha radici profonde nella cultura cu-

linaria siciliana. Da mm!! Trattoria ci immergiamo nelle 

radici culinarie della Sicilia e celebriamo la sua ricca 

eredità gastronomica.

www.mmtrattoria.it

https://mmtrattoria.it/
https://www.facebook.com/mmstreetfood/?locale=it_IT
https://www.instagram.com/mmtrattoria/
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g187888-d3258503-Reviews-Mm_Trattoria-Catania_Province_of_Catania_Sicily.html
https://mmtrattoria.it/




+39 328 485 7351

Piazza dell’Indirizzo, 3/4 - 95121 Catania CT

L’Hamburgeria e Steakhouse Artù, a pochi passi dal 

porto di Catania, è uno dei locali del centro città che 

vanno per la maggiore.

Un contesto per una cena romantica o un ritrovo tra 

amici, gustando le prelibatezze della cucina catanese. 

Migliori tagli di carne, succulenti hamburger e involtini, 

vino della casa e ottime birre.

https://www.facebook.com/artuburgerbar/?locale=it_IT
https://www.instagram.com/artuburgerbar/
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g187888-d27751616-Reviews-Artu_Burger_Bar-Catania_Province_of_Catania_Sicily.html


CASTELLO URSINO:
IL CUORE MEDIEVALE DI CATANIA



+39  347 833 0636

Via Castello Ursino, 59 - 95121 Catania

La Trattoria Da Antonio si trova nel cuore della città di 

Catania, esattamente nella piazza del Castello Ursino, 

uno dei centri della movida catanese. 

La trattoria è sinonimo del mangiar bene e genuino, è 

una piccolo locale con trenta posti a sedere caratte-

rizzato da un ambiente confortevole, ideale per cene 

aziendali e per famiglie. La Trattoria Da Antonio offre an-

che un’ampia carta dei vini, dispone di un ampio par-

cheggio e suggerisce ai clienti di prenotare con anticipo, 

per motivi di organizzazione e per far si che i clienti della 

trattoria possano mangiare sempre del buon pesce fre-

sco e preparato al momento.

Ad accogliervi ci sarà il signor Antonio, seguito da una 

squadra affiatata e pronta a soddisfare i palati dei più 

esigenti.

https://www.facebook.com/TrattoriaDaAntonio
https://www.instagram.com/explore/locations/114405743/trattoria-da-antonio/
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g187888-d4132373-Reviews-Trattoria_da_Antonio-Catania_Province_of_Catania_Sicily.html


PIATTI TIPICI CATANESI

• Arancini 

• Caponata

• Pasta alla Norma

• Involtini di pesce spada

• Parmigiana di melanzane

• Scacciata alla catanese

• Carciofi alla brace

• Pasta 5 buchi

• Cavolfiore affogato

• Granita

• Crispelle di riso

• Iris

• Cannolo



SECONDI PIATTI CATANESI
CARNE
• Carne di cavallo 

• Polpette di cavallo

• Cipollate

• Involtini di carne al pistacchio

• Salsiccia condita

PESCE
• Alici marinate

• Sarde a beccafico

• Polpettine di baccalà

• Polpette di mucco

• Involtini di pesce spada



PARMIGIANA
DI MELANZANE

Simbolo della cucina mediterranea, la parmi-
giana di melanzane è uno di quei piatti che 
raccontano subito il calore della tavola di casa. 
Strati di melanzane, salsa di pomodoro, for-
maggio e profumo di basilico si uniscono in 
una preparazione ricca, semplice negli ingre-
dienti ma generosa nel gusto. È una ricetta che 
parla di convivialità, pazienza e tradizione.

Per prepararla, le melanzane vengono taglia-
te a fette, salate e lasciate riposare per perdere 
parte dell’acqua di vegetazione. Dopo essere 
state asciugate, si friggono in olio caldo fino a 
doratura. Intanto si cuoce lentamente il sugo 
di pomodoro con aglio, olio extravergine d’o-
liva, sale e basilico fresco, così da ottenere una 
salsa profumata e corposa.

In una teglia si alternano strati di sugo, melan-
zane, mozzarella e parmigiano grattugiato. La 
cottura in forno lega tutti gli ingredienti e crea 
una superficie dorata e invitante.

INGREDIENTI
• 3 melanzane grandi
• 700 g salsa di pomodoro
• 300 g mozzarella
• 100 g parmigiano grattugiato
• 1 spicchio d’aglio
• basilico fresco
• farina q.b.
• olio per friggere q.b.
• olio extravergine d’oliva q.b.
• sale q.b.
• pepe q.b.

COME PREPARARLA

La parmigiana si gusta calda, tiepida o 
anche il giorno dopo, quando i sapori 
risultano ancora più armoniosi. È per-
fetta come piatto unico, come portata 
principale o al centro di un pranzo in 
famiglia. Prepararla significa portare in 
tavola una ricetta amata da generazioni, 
capace di trasformare ingredienti quoti-
diani in un classico intramontabile della 
cucina italiana.



PASTA CINQUE BUCHI

Simbolo della tavola catanese nei giorni di festa, 
la pasta 5 buchi, chiamata anche maccarruna che 
cincu puttusa, è un formato ricco e particolare, 
con un foro centrale più grande e quattro più pic-
coli intorno. Nella tradizione di Catania è legata 
soprattutto al periodo di Carnevale e ai giorni vi-
cini alla festa di Sant’Agata.

Prepararla significa portare in tavola un primo 
piatto abbondante, saporito e familiare. Il condi-
mento più tipico è un ragù di maiale, lento e cor-
poso, preparato con cipolla, carne, salsiccia, vino 
rosso e salsa di pomodoro. Il sugo deve cuocere a 
fuoco basso, così da diventare denso e profumato, 
capace di entrare nei buchi della pasta e avvolgerla 
completamente.

La pasta viene lessata in abbondante acqua salata 
e scolata al dente, perché il suo formato grande ri-
chiede attenzione nella cottura. Una volta pronta, 
si mescola con il ragù e si serve con una generosa 
spolverata di formaggio grattugiato. 

INGREDIENTI
• 500 g pasta 5 buchi
• 500 g salsa di pomodoro
• 300 g salsiccia di maiale
• 250 g carne macinata
• 1 cipolla
• 1 carota
• 1 costa di sedano
• 1/2 bicchiere vino rosso
• olio extravergine d’oliva q.b.
• formaggio grattugiato q.b.
• sale q.b.
• pepe nero q.b.

COME PREPARARLA

A Catania è un piatto che non passa 
inosservato: si prepara per celebrare, 
condividere e riempire la casa di pro-
fumo. È una ricetta di festa, esagerata e 
sincera, che racconta il gusto pieno del-
la tradizione catanese.



CARCIOFI ALLA BRACE

I carciofi alla brace, a Catania chiamati cacoc-
ciuli arrustuti, sono una delle preparazioni più 
riconoscibili della cucina popolare locale. Si tro-
vano soprattutto nei mesi invernali e primaveri-
li, quando i carciofi sono di stagione e diventano 
protagonisti delle tavole familiari, dei mercati e 
delle grigliate all’aperto.

La ricetta è semplice e antica: i carciofi vengono 
aperti leggermente con le mani, conditi al cen-
tro con olio, sale, pepe, aglio e prezzemolo, poi 
sistemati direttamente sulla brace. La cottura 
lenta brucia le foglie esterne, che proteggono il 
cuore e trattengono il profumo del condimento.

A Catania i cacocciuli arrustuti non sono soltan-
to un contorno, ma un rito conviviale. Si man-
giano sfogliandoli con calma, foglia dopo foglia, 
fino ad arrivare alla parte più tenera e saporita. 
Il loro profumo di brace racconta una cucina es-
senziale, legata alla stagionalità, alla strada e alla 
tradizione domestica. Sono un piatto povero ma 
intenso, capace di unire il gusto della terra al ca-
lore della tavola catanese.

LA STORIA



I CASTAGNARI

I castagnari fanno parte della memoria autunna-
le di Catania. Con i loro bracieri fumanti, chia-
mati tradizionalmente fuculari, annunciano l’ar-
rivo dei primi freddi e riempiono le strade di un 
profumo riconoscibile: quello delle castagne ar-
rostite lentamente sul fuoco.

La loro presenza è legata soprattutto al periodo 
di San Martino, l’11 novembre, quando in città 
era ed è ancora comune trovare cartocci di cal-
darroste calde, spesso accompagnate dal vino 
rosso. Le castagne vengono incise, cotte sulla 
brace e servite appena pronte, avvolte nella carta 
per conservarne il calore.

A Catania il castagnaro non è soltanto un ven-
ditore ambulante, ma una figura popolare della 
stagione. La sua attività racconta un modo sem-
plice e antico di vivere la strada: il fuoco acceso, 
il fumo che sale, le mani che scaldano il cartoccio 
e il sapore dolce della castagna. È una tradizione 
urbana fatta di gesti essenziali, che unisce il ter-
ritorio dell’Etna, l’autunno e le abitudini condi-
vise della città.

LA STORIA



https://www.ristorantevice5catania.com/
https://www.facebook.com/Vice.5restaurant/
https://www.instagram.com/vice.5restaurant_catania_/
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g187888-d25405086-Reviews-Ristorante_Vice_5-Catania_Province_of_Catania_Sicily.html


+39 095 468 2020

Via Monsignor Ventimiglia, 180/182, 95131 Catania

Il Ristorante Vicè.5 è il luogo dove ogni piatto è pen-

sato per emozionarti. La nostra cucina si basa su ingre-

dienti freschi e accuratamente selezionati, lavorati con 

passione per creare sapori che parlano di tradizione e 

innovazione. 

Dal profumo invitante delle nostre specialità alla pre-

sentazione che stupisce gli occhi, ogni dettaglio è cu-

rato per offrirti un viaggio enogastronomico unico. Che 

si tratti di una cena romantica, un pranzo con gli amici 

o un’occasione da celebrare, qui troverai un ambiente 

caloroso e un’accoglienza che ti farà sentire speciale. 

Esplora le nostre proposte e innamorati di una cucina 

che racconta storie, una portata alla volta.

www.ristorantevice5catania.com

https://www.ristorantevice5catania.com/
https://www.facebook.com/Vice.5restaurant/
https://www.instagram.com/vice.5restaurant_catania_/
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g187888-d25405086-Reviews-Ristorante_Vice_5-Catania_Province_of_Catania_Sicily.html
https://www.ristorantevice5catania.com/


VIA ETNEA: LA STRADA CHE 
ATTRAVERSA IL CUORE DI CATANIA
Conosciuta dai catanesi come il salotto della città, non è soltanto una via 
di passaggio, ma l’asse lungo cui Catania mostra la sua storia, la vita quo-
tidiana e il legame costante con l’Etna. Da piazza Duomo guarda verso il 
vulcano e accompagna il centro storico.

Nata dopo il terremoto del 1693, durante la ricostruzione barocca della 
città, fu tracciata come strada principale secondo un impianto regolare. 
Chiamata prima via Duca di Uzeda e poi via Stesicorea, prese infine il 
nome di via Etnea per la direzione verso la montagna.

UN LEGAME 
SEMPRE IN MOVIMENTO
Per Catania, via Etnea è una presenza quotidiana e riconoscibile. Lungo 
il suo percorso si incontrano piazza Università, Collegiata, piazza Stesi-
coro, la Villa Bellini e molti palazzi storici. La pavimentazione in pietra 
lavica richiama il territorio e accompagna negozi, caffè, chiese, uffici e 
luoghi d’incontro. La strada, lunga circa tre chilometri, unisce piazza 
Duomo al Tondo Gioeni e attraversa quartieri diversi, restando uno dei 
riferimenti principali della città. Tra passeggiate, vetrine e scorci sull’E-
tna, continua a essere il luogo della “vasca”, dell’incontro e dell’osserva-
zione. È una linea viva della memoria urbana, dove Catania cammina tra 
barocco, commercio e paesaggio.



BASILICA COLLEGIATA DI MARIA 
SANTISSIMA DELL’ELEMOSINA
Conosciuta dai catanesi come la Collegiata, non è soltanto una chiesa 
del centro storico, ma uno dei volti più eleganti del barocco cittadino. 
Affacciata su via Etnea, la Basilica di Maria Santissima dell’Elemosina 
accompagna la città con la sua facciata luminosa.

Dopo il terremoto del 1693 venne ricostruita nello stesso luogo dell’an-
tica chiesa, ma con l’orientamento rovesciato verso la nuova strada prin-
cipale. Il progetto è legato ad Angelo Italia e ad Antonio Amato, mentre 
la facciata settecentesca è opera di Stefano Ittar.

LA FEDE NEL CUORE 
DELLA CITTA’
Per Catania, la Basilica della Collegiata è una presenza centrale. La sto-
ria ricorda il titolo di Regia Cappella, ottenuto nel 1396, e quello di Col-
legiata, istituito dal Papa Eugenio IV nel 1446. La grande scalinata, le 
colonne, le statue e il movimento della facciata rendono l’edificio uno dei 
segni più armoniosi della via Etnea. All’interno, la pianta basilicale a tre 
navate custodisce altari, cappelle e opere d’arte che raccontano devozio-
ne e memoria. Tra la vita quotidiana della strada e il silenzio del tempio, 
la chiesa continua a unire fede, arte ed identità urbana. È un luogo in 
cui Catania guarda alla ricostruzione barocca e conserva una parte viva 
della sua anima religiosa.





VILLA BELLINI: IL GIARDINO
NEL CUORE DI CATANIA
Conosciuta dai catanesi semplicemente come ‘a Villa, non è soltanto  
uno dei parchi più amati della città, ma un luogo in cui Catania ritrova
ombra, memoria e respiro. Distesa lungo via Etnea, la Villa Bellini è tra
i giardini pubblici più grandi della Sicilia e conserva un patrimonio bo-
tanico di valore. Inaugurata come giardino pubblico nel 1883 e intitolata 
a Vincenzo Bellini, il Cigno di Catania, la villa nacque dall’antico giardi-
no detto Labirinto, dei principi di Biscari. Oggi i suoi viali, le terrazze, le 
fontane e gli alberi secolari raccontano una storia urbana di passeggiate 
e incontri.

VILLA BELLINI E CATANIA, 
UN LEGAME SEMPRE VIVO
Per Catania, la Villa Bellini è una pausa nel ritmo della città. I suoi in-
gressi da via Etnea, piazza Roma e piazza San Domenico la rendono un 
passaggio naturale tra il centro storico, le scuole, i quartieri e la vita 
quotidiana. Il terreno ondulato, che sale fino alle terrazze panoramiche, 
offre scorci sulla città e sull’Etna, unendo natura e paesaggio urbano. 
Tra aiuole, busti, vialetti e spazi per la sosta, la villa continua a essere un 
punto di ritrovo per famiglie, studenti, anziani e visitatori. È una memo-
ria verde condivisa, un luogo dove la città rallenta e custodisce una parte 
gentile della propria identità.





ORTO BOTANICO: IL GIARDINO
CHE CUSTODISCE LA SCIENZA
Conosciuto come uno dei luoghi verdi più preziosi della città, non è sol-
tanto un giardino, ma un museo vivente in cui Catania osserva, studia 
e protegge la natura. Lungo via Etnea, l’Orto Botanico dell’Università 
custodisce collezioni di piante esotiche e specie siciliane.

Fondato nel 1858 da Francesco Tornabene, allora professore di Botanica, 
l’orto nacque come spazio universitario per la ricerca e l’insegnamento. 
Progettato dall’architetto Mario Di Stefano, si estende per circa 16.000 
metri quadrati, tra suoli di origine vulcanica e alluvionale.

ORTO BOTANICO E CATANIA, 
UNA RADICE DI CONOSCENZA
Per Catania, l’Orto Botanico è una presenza silenziosa e fondamentale. I 
suoi viali, le serre e l’edificio neoclassico raccontano il legame tra la città, 
l’Università e lo studio del mondo vegetale. L’area è divisa tra Hortus Ge-
neralis, dedicato soprattutto alle piante esotiche, e Hortus Siculus, riser-
vato alla flora spontanea della Sicilia. Tra palme, succulente, alberi rari e 
specie mediterranee, l’orto conserva biodiversità e memoria scientifica.
È un luogo di visita, didattica e tutela, dove il paesaggio urbano incontra 
la ricerca. Nel cuore della città, continua a ricordare che conoscere le 
piante significa anche custodire il territorio e la sua identità.



PANE TIPICO CATANESE
Il pane tipico catanese racconta una tradizione 
semplice, quotidiana e profondamente legata ai 
forni di quartiere. Tra le forme più riconoscibili 
ci sono la mafaldina e le schiacciatelle, panini 
dalla forma irregolare, croccanti fuori e leggeri 
all’interno, spesso usati per essere farciti con sa-
lumi, formaggi o prodotti della tavola calda.

Accanto a queste preparazioni si trovano grissi-
ni, panini e filoncini ricoperti di sesamo, chia-
mato in Sicilia anche giuggiulena. Il profumo del 
pane caldo, la crosta dorata e i semi tostati fanno 
parte dell’identità dei panifici catanesi, dove il 
pane non è soltanto accompagnamento, ma pre-
senza centrale della tavola.

Nella tradizione locale il pane segue i ritmi del-
la giornata: si compra al mattino, si porta a 
pranzo, si usa per imbottire, raccogliere sughi 
e accompagnare piatti popolari. È un prodotto 
umile e familiare, che conserva il legame tra gra-
no, forno e vita quotidiana della città.



+39 353 435 8188
Via Vincenzo Giuffrida, 188 - 95128 Catania

La Panetteria Alberti, unisce tradizione siciliana e cre-

atività contemporanea. Ogni giorno sforniamo pane, 

rosticceria, focacce, dolci e monoporzioni realizzati con 

ingredienti selezionati e lavorazioni artigianali che rac-

contano i sapori autentici della Sicilia.

Dalle specialità salate ai dessert più ricercati, ogni pro-

posta nasce dalla passione per il gusto e dall’attenzio-

ne ai dettagli. Pistacchio, cioccolato, farine pregiate e 

ingredienti del territorio diventano protagonisti di un’e-

sperienza che profuma di casa, convivialità e qualità.

Da Panetteria Alberti la cultura gastronomica siciliana 

prende forma ogni giorno, tra sapori autentici, estetica 

ricercata e accoglienza.

https://www.facebook.com/profile.php?id=100075708863987
https://www.instagram.com/panetteria_alberti/


IL CAVOLFIORE VIOLA

Il cavolfiore viola (o violetto) di Catania è una 
varietà pregiata tipica della Sicilia orientale. 
Noto localmente come Violetto di Catania o 
“Bastardo”, è un incrocio naturale tra cavolfiore 
e broccolo. Cresce rigoglioso nella fertile Piana 
di Catania grazie al suolo vulcanico dell’Etna.  

Il suo colore intenso, tra il viola e il porpora, è 
dovuto alla presenza di antociani, pigmenti na-
turali presenti anche in altri ortaggi e frutti scu-
ri. Da generazioni fa parte della cucina catanese, 
soprattutto nei mesi più freschi, quando arriva 
sui mercati con le sue grandi infiorescenze com-
patte.

In tavola viene usato in ricette semplici e popo-
lari: lessato, saltato in padella, condito con olio 
e limone, oppure impiegato per minestre, con-
torni e preparazioni tradizionali. Il Violetto di 
Catania racconta il legame tra agricoltura, ter-
ritorio e cucina locale: un prodotto umile ma ri-
conoscibile, nato da una terra fertile e profonda-
mente segnata dalla presenza dell’Etna.

LA STORIA



+39 380 766 9537
Viale Africa, 232 - 95129 Catania

Fresta Fruit è un’azienda storica di Catania specializza-

ta nella vendita di frutta, verdura e prodotti gastrono-

mici di altissima qualità. 

Punto di riferimento per chi cerca freschezza e genui-

nità, ha costruito negli anni un rapporto di fiducia con 

i suoi clienti, grazie alla selezione accurata dei migliori 

prodotti del territorio.

Troverete un’ampia selezione di frutta locale di prima 

scelta, frutta tropicale, verdure e ortaggi stagionali e 

non, frutta secca e piatti pronti per una pausa veloce 

e salutare!

https://www.facebook.com/FrestaFruit/?locale=it_IT
https://www.instagram.com/frestafruitcatania/




+39 095 372655

Corso Italia, 302/304 - 95129 Catania

Il Caffè Europa, la pasticceria tipica siciliana, dove la 

pausa diventa rito. Che si tratti di un banchetto azienda-

le, una cena di rappresentanza o un evento privato, of-

friamo un servizio catering personalizzato pensato per 

rispondere a tutte le esigenze. Ci occupiamo del food & 

beverage con attenzione e cura, per rendere memora-

bile ogni momento speciale.

Il Caffè Europa è il luogo, ma anche il modo, di vivere 

una qualsiasi tipo di pausa, il luogo per eccellenza dove 

ritrovarsi, per un caffè, un pranzo veloce di lavoro, o per 

una semplice chiacchierata tra amici e contare sempre 

sull’eccellenza della qualità e dell’ospitalità.

www.caffeuropa.it

https://www.caffeuropa.it/
https://www.facebook.com/Caffeuropa1962
https://www.instagram.com/caffe.europa1962/
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g187888-d2699615-Reviews-Caffe_Europa-Catania_Province_of_Catania_Sicily.html
https://www.caffeuropa.it/


L’IRIS

Re della colazione e della pasticceria popolare ca-
tanese, l’iris è uno di quei dolci che si riconosco-
no subito dal profumo, dalla forma dorata e dal 
ripieno morbido. A Catania si trova nei bar, nei 
panifici e nelle pasticcerie, spesso servito caldo, 
come pausa golosa della mattina o del pomeriggio.

Nel tempo l’iris è entrato stabilmente nelle abitu-
dini cittadine, diventando una presenza familiare 
accanto alla tavola calda, ai cornetti e ai dolci da 
banco. La versione catanese si distingue per il suo 
carattere semplice e generoso: un involucro soffi-
ce, farcito con crema bianca, crema al cioccolato 
o ricotta dolce, poi impanato e fritto fino a otte-
nere una superficie croccante.

La sua storia a Catania è legata soprattutto alla 
vita quotidiana dei bar e dei laboratori artigiana-
li, dove il dolce è stato preparato, adattato e tra-
mandato secondo gusti e consuetudini locali. Non 
appartiene soltanto alle feste o alle occasioni spe-

INGREDIENTI
• 6 panini al latte
• 500 ml latte
• 100 g zucchero
• 50 g amido di mais
• 2 tuorli
• scorza di limone q.b.
• vaniglia q.b.
• crema al cioccolato q.b.
• pangrattato q.b.
• 2 uova
• latte q.b.
• olio per friggere q.b.
• zucchero a velo q.b.

LA STORIA

ciali, ma alla memoria ordinaria della 
città: quella delle colazioni veloci, delle 
merende acquistate al banco, dei profu-
mi che escono dalle friggitorie e dalle 
pasticcerie. È un dolce popolare, diret-
to e riconoscibile, capace di raccontare 
una Catania fatta di abitudini condi-
vise, sapori pieni e tradizioni vissute 
ogni giorno.



+39 095 370868

Via Asiago, 60 - 95127 Catania

La Pasticceria Verona e Bonvegna , da oltre qua-

rant’anni, è la pasticceria storica di Catania. Ricette au-

tentiche, passione artigianale e i dolci che raccontano la 

Sicilia. Ogni preparazione è realizzata a mano, con cura 

quotidiana. Dal singolo impasto alla rifinitura finale, il la-

boratorio Verona & Bonvegna è il luogo dove esperienza 

e qualità si incontrano. 

Concetto Bonvegna e Nunzio Verona hanno dato vita a 

una delle pasticcerie più amate di Catania, dove la tra-

dizione incontra la creatività. Oggi il loro sapere continua 

grazie ai figli e a uno staff appassionato.

www.veronaebonvegna.it

https://veronaebonvegna.it/
https://www.facebook.com/veronaebonvegna/?locale=it_IT
https://www.instagram.com/veronaebonvegna/
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g187888-d2373178-Reviews-Pasticceria_Verona_Bonvegna-Catania_Province_of_Catania_Sicily.html
https://veronaebonvegna.it/


ANFITEATRO ROMANO: 
LA CITTÀ CHE RIEMERGE
Conosciuto dai catanesi come uno dei segni più antichi della città, non 
è soltanto un monumento archeologico, ma una ferita aperta nella vita 
moderna di Catania. Nel cuore di piazza Stesicoro, sotto il livello della 
strada, mostra resti di un edificio grandioso. 

Costruito in età imperiale, ai margini settentrionali della città antica e 
vicino alla collina di Montevergine, fu uno dei maggiori anfiteatri dell’I-
talia romana. Nascosto quasi del tutto dalle costruzioni successive, tornò 
alla luce tra il 1904 e il 1906.

LA MEMORIA 
SOTTO I PASSI DEI CITTADINI
Per Catania, l’Anfiteatro Romano è un incontro quotidiano tra passato 
e presente. Chi attraversa piazza Stesicoro vede, accanto al traffico e ai 
palazzi, una parte della città antica che parla. In pietra lavica, il monu-
mento ricorda la forza costruttiva della Catania romana e il rapporto 
profondo con la materia del territorio. La porzione visibile è solo una 
parte dell’antica struttura: il resto rimane sotto il tessuto urbano, coper-
to da strade ed edifici moderni. Tra archi, corridoi e muri possenti con-
serva la memoria degli spettacoli pubblici e della vita collettiva romana.
È un frammento di storia al centro della città, un luogo dove Catania 
mostra le sue radici senza separarle dal presente.



TEATRO ANTICO 
GRECO-ROMANO DI CATANIA
Conosciuto come Teatro greco-romano, non è soltanto un’area arche-
ologica, ma uno dei luoghi in cui Catania lascia vedere la sua città più 
antica. Tra via Vittorio Emanuele, via Teatro Greco, via Timeo e piazza 
San Francesco, il teatro è inglobato nel tessuto urbano.

Il suo aspetto attuale risale al II secolo d.C., anche se il sito conserva 
tracce più antiche. La cavea sfrutta il pendio della collina di Montevergi-
ne e fu costruita con materiali locali, tra pietra lavica, blocchi e rivesti-
menti marmorei. Accanto sorge l’Odeon romano. 

UNA VOCE ANTICA
SOTTO LE CASE DELLA CITTÀ
Per Catania, il Teatro Antico è un dialogo tra archeologia e vita quoti-
diana. Per secoli rimase coperto da abitazioni e costruzioni, poi tornò 
progressivamente alla luce dalla fine dell’Ottocento. Le gradinate, l’or-
chestra, i corridoi e la scena raccontano un edificio destinato agli spet-
tacoli e alla vita pubblica romana. Oggi il complesso comprende spazi 
museali e case storiche, come Casa Pandolfo e Casa Liberti, conservate 
per mostrare le trasformazioni del sito. Tra pietra nera, acqua e strade 
vicine, il teatro ricorda che Catania non ha cancellato il passato ma lo ha 
costruito dentro di sé. È una memoria visibile, dove la città antica conti-
nua a parlare sotto la città moderna.
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+39 348 097 4979

Piazza dei Martiri, 22 - 95131 Catania

La Gelateria Pellegrino era una piccola gelateria a 

conduzione familiare, ma negli anni la piccola attività 

passò nelle mani di ben 3 generazioni sino ad oggi, dove 

i fratelli Pellegrino spostandosi in Piazza dei Martiri de-

cisero di rinnovare totalmente l’azienda di famiglia per 

intraprendere un nuovo cammino, basato su tutto ciò 

che hanno imparato dai loro predecessori.

Pellegrino oggi significa tradizione, qualità, cortesia ma 

soprattutto, bontà siciliana. Oltre alla gelateria, pastic-

ceria, tavola calda, gastronomia, aperitivi, cioccolateria, 

che potete trovare tutti i giorni, Pellegrino aggiunge an-

che il servizio Catering (Eventi, Banchetti, Feste private), 

contattaci e richiedi informazioni. 

Festeggia con noi i tuoi eventi!

www.gelateriapellegrino.it

https://veronaebonvegna.it/
https://www.facebook.com/GelateriaPellegrinoBriochessenzazucchero?locale=it_IT
https://www.instagram.com/gelateriapellegrino/
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g187888-d3484966-Reviews-Gelateria_Pellegrino-Catania_Province_of_Catania_Sicily.html
https://www.gelateriapellegrino.it/


IL LUNGOMARE DI OGNINA 
E SAN GIOVANNI LI CUTI

Conosciuto dai catanesi come una delle passeggiate più amate della città, 
non è soltanto un tratto di costa, ma un luogo in cui Catania incontra 
ogni giorno il suo mare. Tra Ognina e San Giovanni Li Cuti il paesaggio 
unisce scogli lavici, porticcioli e vita quotidiana.

Il lungomare corre lungo viale Ruggero di Lauria e viale Artale Alago-
na, attraversando piazze e affacci aperti sullo Ionio. Ognina conserva la 
memoria del borgo marinaro, mentre San Giovanni Li Cuti è noto per la 
piccola spiaggia di sabbia e rocce nere di origine vulcanica.

UN LEGAME DI MARE 
E PIETRA LAVICA
Per Catania, questo tratto di costa è una presenza familiare. Qui la città 
rallenta tra passeggiate, pesca, barche, locali e soste davanti all’acqua. La 
pietra lavica, modellata dal mare, ricorda il rapporto profondo tra l’Etna 
e la costa orientale della città. A San Giovanni Li Cuti il porticciolo e 
la spiaggia nera raccontano un’identità marinara ancora visibile, fatta 
di scogli, piccole imbarcazioni e abitudini condivise. Ognina, con il suo 
porto e la sua storia di borgo, mantiene vivo il legame con il mare dei 
pescatori. È un margine vivo della città, dove Catania guarda l’orizzonte 
e ritrova, tra lava e mare, una parte essenziale della propria identità.



+39 095 959 0516

 Viale Artale Alagona, 103 - 95126 Catania 

Frutti di Mare Planéte Marine - Da Carlo  è il postto 

ideale per acquistare dell’ottimo pesce e i migliori frut-

ti di mare, il tutto fresco di giornata, sempre elegante-

mente esposto nel banco vetrina.

Puoi anche scegliere “pronto e cuoci”: un modo pratico 

e veloce per gustare le migliori ricette sicule a base di 

pesce. Planéte Marine – Da Carlo è un locale di nuova 

apertura, elegante e curato in ogni dettaglio: nel ban-

co vetrina potrai ammirare le squisite proposte di frutti 

di mare e pesce fresco, solo e rigorosamente di prima 

qualità. Scegli se accomodarti nell’accogliente sala, 

oppure optare per il servizio take away. Si effettua an-

che servizio catering per tutti i tipi di eventi.

www.fruttidimareplanetemarinedacarlo.it

https://fruttidimareplanetemarinedacarlo.it/
https://www.facebook.com/planetemarine?locale=it_IT
https://www.instagram.com/planete_marine/
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g187888-d13384974-Reviews-Planete_Marine-Catania_Province_of_Catania_Sicily.html
https://fruttidimareplanetemarinedacarlo.it/


Acireale

Spiaggia di Capomulini



+39 377 3021 982

Via Nazionale per Catania 176 - Capo Mulini
95024 Acireale (CT)

L’Agriturismo Il Sole e il Sale si trova in un antico casale 

nell’antico borgo marinaro di Capo Mulini, immerso nel 

verde rigoglioso di un paesaggio che dall’Etna scende 

fino al mar Jonico, in un magnifico scenario dominato 

dall’isoletta Lachea e dai Faraglioni di Acitrezza — oggi 

Riserva dei Ciclopi.

L’antica dimora ottocentesca, finemente restaurata 

nel rispetto delle forme originali, offre camere deliziose, 

cucina tradizionale siciliana e spazi per eventi. A pochi 

passi dal mare e a breve distanza dall’Etna, è la base 

ideale per scoprire la Sicilia — da Caltagirone a Noto, da 

Siracusa a Palermo.

www.ilsoleeilsale.it

https://www.ilsoleeilsale.it/
https://www.facebook.com/ilsoleeilsale/?locale=it_IT
https://www.instagram.com/ilsoleeilsale/
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g652017-d3626524-Reviews-Agriturismo_il_Sole_e_il_Sale-Acireale_Province_of_Catania_Sicily.html
https://www.ilsoleeilsale.it/




+39 095 274516

Piazza Castello, 20 - 95021 Aci Castello (CT)

Il Ristorante La Bettola nasce nel lontano 1936 per vole-

re della nonna dellattuale proprietario e Chef, che, pro-

ponendo i tradizionali piatti della cucina popolare sici-

liana, accoglieva i suoi ospiti in un ambiente rustico ma 

confortevole, da cui il ristorante prende il suo nome.

Le materie prime che costituiscono i nostri piatti sono 

prodotti di qualità, scegliendo esclusivamente il pescato 

locale più fresco e puntando sulle Eccellenze della Sicilia.

Un sommelier è sempre a disposizione dei clienti per 

consigliarli nella scelta e per illustrare le diverse etichet-

te. I tavoli allesterno permettono di gustare i nostri piat-

ti godendo di questo spettacolare scenario, che rende 

ogni pasto un viaggio tra i sapori e la storia.

www.trattorialabettola.com

https://www.ilsoleeilsale.it/
https://www.facebook.com/trattorialabettola/?locale=it_IT
https://www.instagram.com/ristorante_la_bettola/
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g1028935-d10693854-Reviews-Ristorante_La_Bettola-Aci_Castello_Province_of_Catania_Sicily.html
https://www.trattorialabettola.com/


CRISPELLE DI RISO

Simbolo dolce della tradizione catanese, le crispel-
le di riso sono frittelle profumate, dorate e rico-
perte di miele caldo. Chiamate anche zeppole di 
riso, sono legate soprattutto alla festa di San Giu-
seppe, ma a Catania si trovano spesso anche nelle 
pasticcerie e nei laboratori durante altri momenti 
dell’anno.

Prepararle richiede pochi ingredienti e un po’ di 
pazienza. Il riso viene cotto lentamente nel latte 
con un pizzico di sale, fino ad assorbire il liquido e 
diventare morbido e compatto. Quando il compo-
sto si intiepidisce, si aggiungono farina, zucchero, 
scorza d’arancia e limone, cannella e lievito sciolto 
in poco latte. L’impasto deve riposare, così da di-
ventare più profumato e lavorabile.

Una volta pronto, si stende su un piano legger-
mente unto e si formano piccoli bastoncini allun-
gati, tipici della forma catanese. Le crispelle ven-
gono fritte in olio caldo fino a doratura, poi scolate 

INGREDIENTI
• 300 g riso
• 700 ml latte
• 150 g farina
• 60 g zucchero
• 10 g lievito di birra
• scorza d’arancia q.b.
• scorza di limone q.b.
• cannella q.b.
• miele q.b.
• zucchero a velo q.b.
• olio per friggere q.b.
• sale q.b.

COME PREPARARLE

con cura e condite con miele tiepido, 
zucchero a velo e una nota di cannella. 
Il risultato è un dolce semplice e gene-
roso: croccante fuori, morbido dentro, 
capace di raccontare il gusto delle feste 
popolari e della cucina di famiglia.



+39 095 580172
Via Carnazza, 13 - 95030 Canalicchio (CT)

La Pasticceria Chantilly è un punto di riferimento a 

Catania per chi ama l’arte della pasticceria artigiana-

le, dove tradizione, eleganza e creatività si incontrano in 

ogni dolce creazione.

Dalle torte personalizzate ai semifreddi, dalle monopor-

zioni ai grandi classici della pasticceria siciliana, ogni 

proposta viene realizzata con ingredienti selezionati, 

cura dei dettagli e passione per il gusto autentico.

La vetrina, ricca di colori e profumi, offre ogni giorno dol-

ci freschi, cheesecake, mousse, cupcake e creazioni 

scenografiche pensate per rendere speciale ogni occa-

sione.

Chantilly
PASTICCERIA

https://www.facebook.com/PasticceriaChantilly?locale=it_IT
https://www.instagram.com/pasticceria_chantilly_ct/
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g1629252-d13328713-Reviews-Pasticceria_Chantilly-Tremestieri_Etneo_Province_of_Catania_Sicily.html
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Macelleria Longo nasce da una grande passione
per la carne e dalla volontà di offrire ogni giorno
prodotti che facciano davvero la differenza.
Negli anni siamo cresciuti, ma abbiamo sempre
mantenuto saldi i nostri valori: qualità, servizio e
soddisfazione del cliente sono e resteranno al
centro di tutto ciò che facciamo.
Selezioniamo con cura le migliori carni,
controllando ogni passaggio della filiera. In
particolare, la nostra carne equina è il fiore
all’occhiello della macelleria.
Ogni taglio che proponiamo, ogni preparato che
esce dal nostro laboratorio, nasce da questo
impegno: offrire il meglio ai nostri clienti.
Chi sceglie Longo non compra semplicemente
carne, ma sceglie un’esperienza fatta di fiducia,
trasparenza e vera eccellenza.

Via Antonio Gramsci 103A, Gravina di Catania (CT)

SCANSIONAMI



P R E M I AT I  D A

Shop online macellerialongo.it+39 095 725 5064

@macellerialongo

Seguici sui social

https://www.tiktok.com/@macellerialongo/video/7371131094088846624
https://www.facebook.com/macellerialongodino?locale=it_IT
https://www.instagram.com/macellerialongo/
https://www.macellerialongo.it/


LA CIPOLLINA

La cipollina catanese è uno dei pezzi più amati 
della tavola calda cittadina. Si trova nei bar, nei 
panifici e nelle rosticcerie di Catania, spesso ac-
canto ad arancini, cartocci e pizzette. È uno spun-
tino semplice ma molto riconoscibile, legato alla 
pausa veloce, alla colazione salata e alle abitudini 
quotidiane dei catanesi.

La sua forma è quella di un fagottino di pasta 
sfoglia, dorato e friabile, farcito con cipolla cotta 
lentamente, pomodoro, prosciutto e formaggio fi-
lante. Il ripieno deve risultare morbido e saporito, 
mentre l’esterno resta croccante grazie alla cottura 
in forno. Il contrasto tra la dolcezza della cipolla, 
l’acidità del pomodoro e la ricchezza del formag-
gio è il tratto che la rende così caratteristica.

A Catania la cipollina non è soltanto un prodotto 
da banco, ma un piccolo rito urbano. Si mangia 
calda, spesso al volo, durante una pausa di lavo-

INGREDIENTI
• 1 rotolo di pasta sfoglia
• 3 cipolle grandi
• 200 g passata di pomodoro
• 150 g prosciutto cotto
• 150 g formaggio filante
• olio extravergine d’oliva q.b.
• sale q.b.
• pepe nero q.b.
• 1 uovo per spennellare

Per una versione più catanese si 
può usare un formaggio morbido e 
filante, adatto alla cottura in forno, 
mantenendo il ripieno ricco, ma 
non troppo liquido.

LA STORIA

ro, una passeggiata o prima di rientrare 
a casa. Racconta una cucina pratica e 
generosa, capace di trasformare ingre-
dienti comuni in un simbolo popolare 
della città.



+39 331 731 5201

Via San Filippo Neri, 34 - 95128 Catania 

Il Panificio La Farina nasce dalla passione di Antony 

La Farina che, dopo l’esperienza e gli insegnamenti dal 

padre Giancarlo, si distacca dal “nido” per iniziare una 

nuova avventura in proprio. 

Nel 2018 avvia la sua attività, conscio delle sue capacità 

ma inconsapevole del fatto che da lì a poco , riuscirà a 

realizzare i suoi sogni. Dietro la tradizione, il sacrificio e la 

passione di questo giovane fornaio, c’è ancora molto di 

più.  La Farina da oltre trent’anni di esperienza e qualità, 

vi presenta una vasta scelta di dolci e prodotti da forno 

che mettono sempre al centro della scena il gusto au-

tentico della tradizione siciliana.

www.panificiolafarina.it

http://www.travaglianti.com
https://www.facebook.com/panifciolafarina/?locale=it_IT
https://www.instagram.com/panificiolafarina/
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g187888-d15195378-Reviews-Panificio_La_Farina_Antony-Catania_Province_of_Catania_Sicily.html
https://www.panificiolafarina.it/
http://www.sprishhh.it


VINI TIPICI 
Il vino più rappresentativo del territorio catane-
se è l’Etna DOC, prodotto dalle vigne coltivate 
sulle pendici del vulcano. È un vino che nasce da 
un paesaggio unico, dove la vite cresce su terreni 
lavici, ricchi di minerali, segnati dall’altitudine, 
dal vento e dalle forti escursioni termiche.

I vitigni più importanti sono il Nerello Mascale-
se e il Nerello Cappuccio per i rossi, mentre per 
i bianchi domina il Carricante, spesso affiancato 
dal Catarratto. L’Etna Rosso DOC è elegante, fre-
sco e minerale, con profumi di frutti rossi, spezie 
e note vulcaniche. L’Etna Bianco DOC è invece 
sapido, floreale e verticale, molto adatto ai piatti 
di pesce della cucina catanese.

Accanto alla denominazione Etna DOC, nel Ca-
tanese si trovano anche vini IGT Terre Siciliane, 
ottenuti da vitigni come Nero d’Avola, Catarratto 
e Syrah. Insieme raccontano una tradizione viti-
vinicola antica e in continua crescita, dove il vino 
non è solo prodotto agricolo, ma espressione di-
retta dell’Etna, della sua terra nera e dell’identità 
del territorio.



Andrea Candian - tel. 366 539 0913 - info@labelvini.it
labelvini.it

Produci vino?
La tua cantina è a norma con e-label?
Vuoi risparmiare tempo?
Passa all'etichetta intelligente con 
LabelVini.

labelvini.it

La conformità digitale non 
è mai stata così veloce.

Perchè scegliere LabelVini?

LabelVini ha sviluppato una piattaforma pensata per 
azzerare la burocrazia, grazie all'automazione avanzata, e 
farti risparmiare tempo.

Vedi un
esempio delle
nostre E-label

Traduzioni in 24 lingue

Generazione QR Code Automatica

Inserimento Dati 100% Automatico

Conformità Totale a norma di legge

E troverai un team pronto a darti consulenza e supporto!

CLICCA QUI E CONTATTACI

Con il Regolamento UE 2021/2117, l’indicazione
degli ingredienti e della dichiarazione nutrizionale

è diventata obbligatoria.

Vuoi informazioni senza impegno?
Contattaci e riceverai inoltre uno sconto
a te dedicato!







www.travaglianti.com

+39 334 85 13 736

L’azienda Agricola Travaglianti Etna’s Excellences si 

trova alle pendici dell’Etna, nel versante Sud-Ovest.

I terreni di quest’area sono spesso indicati come “fun-

nali” per la loro profondità. 

A 850 metri s.l.m. in Contrada Cavaliere nel territorio di 

Santa Maria di Licodia, coltiviamo vitigni autoctoni a 

bacca rossa di nerello mascalese e nerello cappuccio, 

ed a bacca bianca di Carricante e Catarratto. 

La coltivazione dei nostri ulivi è scrupolosamente con-

dotta in modo biologico, senza utilizzo di farmaci o di-

serbanti. Tutte le lavorazioni vengono condotte a mano, 

dalla potatura alla raccolta, dai quali produciamo il no-

stro Olio Extra Vergine di Oliva Biologico Travaglianti.

Strada Sciacca, 4, - 95038 Santa Maria di Licodia (CT)

http://www.travaglianti.com
http://www.sprishhh.it
http://www.travaglianti.com
https://www.facebook.com/travagliantietna
https://www.instagram.com/travagliantietna


+39 348 39 02 427

Strada Sciacca, 4, - 95038 Santa Maria di Licodia (CT)

L’Agriturismo Travaglianti Alloggio Etna è un’oasi di 

bellezza e storia tra vigneti e vulcano. Un luogo magico 

per esperienze autentiche, sapori unici e panorami indi-

menticabili. La Sicilia che incanta.

Minnella Alloggio Etna - La camera fa parte di una tipica 
costruzione rurale, completamente ristrutturata e arredata 

in stile rustico, circondata da tre ettari di vigneto.

Carricante Alloggio Etna - Completamente ristrutturato, 
mantenendo i dettagli originali, circondato da tre ettari di 

vigneto ed immerso nel panorama più tipico etneo.

Catarratto Alloggio Etna - L’alloggio si affaccia su un ter-
razzo dal quale, oltre ad accedervi, è possibile godere di una 
vista vigneto unica con l’Etna sullo sfondo.

www.travaglianti.com

http://www.travaglianti.com
https://www.facebook.com/travagliantietna
https://www.instagram.com/travagliantietna
https://www.tripadvisor.it/Restaurant_Review-g187888-d3680985-Reviews-Prestipino_Cafe-Catania_Province_of_Catania_Sicily.html
http://www.travaglianti.com
http://www.sprishhh.it


L’OLIO SICILIANO
L’olio siciliano è uno dei prodotti più rappresen-
tativi della tradizione agricola dell’isola. Nasce 
da uliveti coltivati tra colline, campagne interne 
e zone vicine al mare, dove il clima mediterra-
neo, il sole e la varietà dei terreni danno vita a oli 
profumati, intensi e molto diversi tra loro.

Tra le cultivar più diffuse e riconoscibili ci sono la 
Nocellara Etnea, legata anche al territorio orien-
tale e catanese, la Tonda Iblea, la Biancolilla, la 
Moresca e la Nocellara del Belice. Gli oli siciliani 
possono avere profumi erbacei, note di pomodo-
ro, carciofo, mandorla o erbe aromatiche, con un 
gusto che varia dal delicato al più deciso, spes-
so accompagnato da una piacevole nota amara e 
piccante.

Nel territorio catanese l’olio racconta il rappor-
to tra agricoltura e paesaggio vulcanico. Gli ulivi 
crescono in un ambiente segnato dall’Etna, dove 
il terreno minerale contribuisce al carattere del 
prodotto. Usato a crudo su pane, verdure, pesce, 
legumi e piatti tradizionali, l’olio non è solo un 
condimento, ma un elemento centrale della cu-
cina siciliana: semplice, quotidiano e profonda-
mente legato alla terra.



www.olioconsoli.com

+39 095 760 15 17

Il logo Consoli non è solo un marchio, ma una mappa 

dei nostri valori. Al centro della nostra identità risiede uno 

stemma che è, prima di tutto, un atto di devozione. 

Lo scudo che racchiude i nostri simboli è un tributo al 

nostro socio fondatore, Consoli Alfio: la radice da cui 

ogni ramo della famiglia Consoli ha tratto linfa e visione. 

All’interno, il racconto prosegue tra territorio e continui-

tà: il profilo dell’Etna fumante, custode solenne dei no-

stri uliveti, e le torri del Castello Normanno di Adrano si 

fondono nel colore dell’oro verde. In questo stemma, la 

storia si fa famiglia: Le tre torri celebrano l’unione dei tre 

fratelli Pasquale, Giuseppe e Roberto, mentre le otto olive 

che coronano il sigillo rappresentano i futuri eredi, custodi 

di un’eccellenza che si tramanda nel tempo. 

Un sigillo che unisce tre generazioni, nato per onorare il 

passato e guardare, insieme, verso il futuro.

C.da Giordano S.S.284 Km 28,500 - 95031 Adrano (CT)

https://www.olioconsoli.com/
http://www.sprishhh.it
https://www.olioconsoli.com/
https://www.facebook.com/olioconsoli/?locale=it_IT
https://www.instagram.com/olio.consoli/


+39 327 797 2212

Via Nuovaluce, 70 - 95032 Tremestieri Etneo (CT)

Avventura Vulcani prevede partenze tutti i giorni con 

bus dal Bar Caffè Bellini, ore 8:00 (Corso Sicilia 14) / Bar 

Nafè ore 8:30 (Piazza Papa Giovanni XXIII, 6). Arrivo a Pia-

no Provenzana (1900mt), versante Nord dell’Etna.

Con speciali automezzi fuoristrada 4x4 di ultimissi-

ma generazione, di classe ambientale euro 5 ed euro 

6 regolarmente autorizzati dall’Ente Parco dell’Etna, 

si arriverà a quota 2850m. L’escursione verso la zona 

sommitale, assistita da guide alpine o vulcanologiche 

autorizzate ai sensi di legge, parte da quota 1.800 metri 

(Piano Provenzana) e prosegue lungo la strada pano-

ramica che, tra antichi crateri e recenti colate di lava, ci 

consentirà di raggiungere Osservatorio Vulcanologico 

posto ad una quota di 2.850m. Finita la visita si riparte in 

direzione dell’osservatorio vulcanologico ubicato a Pizzi 

Deneri, a quota 2.818 metri. Dopo aver lasciato il mezzo 

fuoristrada, accompagnati dalle nostre guide, inizia un 

breve percorso trekking di circa 15 minuti che ci condur-

ra in cima al promontorio di Pizzi Deneri a quota 2.850m.

www.avventuravulcani.com

http://www.travaglianti.com
https://www.facebook.com/avventuravulcani/?locale=it_IT
https://www.instagram.com/avventuravulcani/
https://www.tripadvisor.it/Attraction_Review-g12875454-d28001472-Reviews-Avventura_Vulcani_Srl_Tour_Operator-Canalicchio_Tremestieri_Etneo_Province_of_.html
https://avventuravulcani.com/
http://www.sprishhh.it


www.retincatania.itwww.rentincatania.it

http://www.rentincatania.it
https://web.whatsapp.com/send?phone=393474182421&text=Salve%20vi%20contatto%20dal%20sito%20rentincatania.it
https://www.instagram.com/rentincatania_?igshid=NTc4MTIwNjQ2YQ%3D%3D
https://www.facebook.com/RentinCataniaa






PIAZZA
CARDINALE
PAPPALARDO



https://wa.me+3909516952100
https://www.instagram.com/palazzosangiorgiocatania/
https://www.instagram.com/palazzosangiorgiocatania/
https://www.tripadvisor.it/Hotel_Review-g187888-d26660264-Reviews-Palazzo_Sangiorgio-Catania_Province_of_Catania_Sicily.html



