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Agato: Serisso 47.

Mix the haute cuisine with 

high quality raw material, 

add an simple and welcoming 

environment, a pinch of 

imaginative precision and you 

have Serisso 47!

The restaurant, run by the chef 

Gaetano Basiricò and his team, is 

located in the heart of Trapani old 

town. Four of us went to visit him 

and we were all really enchanted 

by the class, sophistication and 

refinement of this restaurant.

All the dishes were magnificent: 

from appetizers to desserts. Some examples? 

Stuffed red shrimp meatball and bread and zucchini 

sauce, shellfishes cooked with olive oil, tomato and 

capers from Pantelleria, octopus and lentils on a 

potato sauce, fresh pasta with seared artichokes 

and cuttlefish ink sauce. The main course was 

incomparable in terms of freshness and originality: 

the catch of the day (in our case a red snapper) 

baked and breaded with bread crumbs and dried 

fruit.

The chef Basiricò is truly commendable for the 

brilliant combinations and the ability to know 

how to exploit extremely simple ingredients with 

inventiveness. All foods are also presented with 

great care as if they are works of art. Another 

praiseworthy aspect, not obvious at all, is the 

efficiency, friendliness and helpfulness of all the 

staff: from the chef to the waiters. A  haute cuisine 

experience not to be missed if you’re in Trapani!

Il ristorante, gestito dallo chef Gaetano Basiricò e dalla sua squadra, si trova nel 

cuore della Trapani antica.

Siamo andati in quattro a fargli visita e siamo rimasti tutti davvero incantati dalla 

classe, raffinatezza e ricercatezza di questo ristorante. Tutti i piatti sono stati ma-

gnifici: dall’antipasto al dolce. Qualche esempio? Polpetta di gambero rosso in farcia 

e coulis di pane e zucchine, crostacei e molluschi in emulsione d’olio e pomodoro 

con capperini panteschi, polpo e lenticchie su una crema di patate, pasta fresca con 

carciofi scottati e nero di seppie. Insuperabile in quanto a freschezza e originalità il 

secondo: il pescato del giorno (nel nostro caso un dentice) cotto al forno con pana-

tura di pangrattato e frutta secca. 

Davvero encomiabile lo chef Basiricò per la genialità degli accostamenti e la bravura 

nel saper valorizzare con originalità ingredienti estremamente semplici. Inoltre tutti 

i cibi sono presentati con grande cura da sembrare quasi delle opere d’arte.

Ulteriore nota di merito, per niente scontata, l’efficienza, la gentilezza e disponibilità 

di tutto lo staff: dallo chef stesso ai camerieri di sala.

Esperienza di alta cucina imperdibile se vi trovate a Trapani!

rubrica curata dal Team di Agato

Mescolate l’alta cucina con delle materie prime di qualità, aggiungete un ambiente 

sobrio e accogliente, un pizzico di fantasiosa precisione e avrete Serisso 47!




Da Serisso47 puoi trovare il nostro Al Qasar



Eco di Rallo.

The brand Rallo is proud of 

two important goals which pays 

back the passion that, day after 

day, we put in our work in the 

vineyards and the cellar.

Here it is the column dedicated to 

news about Rallo world that, at 

this time of year, can’t absolutely 

set aside of the Industry Guides, 

those that will follow the 

consumption choices throughout 

the 2014. The best Italian wines 

are described in several more or 

less authoritative guide books, 

which try to lead us through 

the fascinating, but varied and 

complex wine world of the “Bel 

Paese”. Among these, among the 

most important, we can mention 

the “Italian Wine Guide “, published 

by Gambero Rosso, and the “Slow 

Wine” Guide, published by the Slow 

Food movement.

Two protagonists of the skilled 

critics, two great successes for 

the brand Rallo.

Let’s start from the Gambero 

guide. Excellent review for the 

rubrica curata da Alessio Giuliano

Due importanti traguardi di cui il brand Rallo è orgoglioso di fregiarsi, e che ci ripaga 

della passione che, giorno dopo giorno, poniamo nel nostro lavoro, che si articola tra 

i filari e la cantina.
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E siamo giunti allo spazio dedicato alle news che riguardano il mondo Rallo. Che 

in questo periodo dell’anno non può assolutamente prescindere dalle Guide di set-

tore, quelle che accompagneranno le scelte di consumo per tutto l’anno 2014. I 

migliori vini italiani vengono descritti da numerose guide, più o meno autorevoli, 

che cercano di condurci attraverso l’affascinante, ma variegato e complesso, mondo 

enologico del “Bel Paese”. Tra queste, tra le più importanti, possiamo annoverare la 

“Guida ai Vini d’Italia”, edita dal Gambero Rosso, e la guida “Slow Wine”, pubblicata 

dal movimento Slow Food. 

Due protagoniste della critica specializzata; due grandissimi successi per il brand 

Rallo. 

Cominciamo dalla guida del Gambero. Recensione eccellente per i vini della maison 

di Marsala, che si aggiudicano, grazie al grillo in purezza “Bianco Maggiore”, l’ambito 

riconoscimento del “Tre bicchieri”. Si tratta di uno dei pochi bianchi siciliani pre-

miati dall’editore capitolino: soltanto 3, se si escludono i vini dell’Etna. Ma Il Bianco 

Maggiore non si accontenta di prendere il massimo riconoscimento attribuito dalla 

guida. Riceve infatti il “Premio della critica” come miglior acquisto possibile. Tra tutti 

i vini “italiani” sullo scaffale, infatti, il Bianco Maggiore è quello che presenta il bou-

quet di caratteristiche organolettiche migliore ad un prezzo assolutamente corretto. 

Grande spolvero, quindi, per l’annata 2012 del grillo di casa Rallo.

Ma questa vendemmia non si accontenta del premio targato Gambero e vede il 

Principe, nero d’avola dai natali alcamesi, essere riconosciuto come “Vino Quotidia-

no” dalla guida Slow Wine. Un vino, cioè, dalle grandi caratteristiche varietali, con 

un prezzo inferiore ai 10 euro e, soprattutto, attento ai valori del “Buono, giusto e 

pulito” che Slow Food promuove e l’azienda agricola Rallo sposa senza riserva al-

cuna. Un vino che sia di grande soddisfazione per il palato, ma che non rappresenti 

un “prezzo” da far pagare alla salute di chi si accosta con interesse e piacere alla 

“tavola”, né all’ambiente che ci ospita e rende possibile la produzione di questi te-

stimonials dell’eccellenza enogastronomica siciliana.

Rallo wines , which won, thanks to the “ Bianco Maggiore” grillo grapes, 

the prestigious “Three glasses” award. It is one of the few Sicilian white 

wines rewarded by the Capitoline publisher : only 3, if we exclude the 

wines from Etna. But The Bianco Maggiore also received the “Critics 

Award” for the best buy. Among  all the “Italian” wines on the shelf, in 

fact, the Bianco Maggiore is the one that presents the best bouquet of 

organoleptic characteristics with an absolutely correct price. Great 

success, then, for the  Cantine Rallo grillo in 2012.

But this grape harvest is not satisfied with the Gambero award, in 

fact the Principe, Nero d’Avola from Alcamo, was recognized as 

“Vino Quotidiano”  (“Daily Wine”) from the Slow Wine guide. A wine 

distinguished by great varietal characteristics, which costs less than 

10 euro following  the values of “good, clean and fair” promoted by 

Slow Food and the Rallo firm. A wine that satisfies the palate, but that 

does not represent a “price” to be paid by the health of those who 

love the good food, or by the environment that hosts us and makes 

possible the production of these testimonials of the Sicilian food and 

wine excellence.



Celiaca per amore.

Ode to Autumn colors: red 
sweet potato gnocchi with white 
truffle meat sauce on oyster 
mushroom purée.

It’s useless to be vague, and going 

out with sandals at 7 am: here 

(in Rome) is starting to get cold! 

What is more, for me the signs of 

autumn are not what they used to 

be: no longer the leaves turning 

red and falling off, but the cold 

of my daughter starting now and 

ending in spring; no more birds 

migrating to warmer lands (lucky 

them) but the traffic that starts 

after the opening of schools… 

well, in my eyes it has lost some 

sentimentalism!

I’ve always preferred  summer, 

September has always been the 

melancholic month of the end of 

holidays… but in the end there 

was also an inexplicable desire 

È inutile fare i vaghi, e uscire con i sandali alle 7 del mattino: qua (a Roma) comincia 

a fare freddo! Per di più, per me i segnali dell’autunno non sono più quelli di una 

volta: non più  le foglie che si colorano di rosso e cadono, ma il raffreddore di mia 

figlia che inizia adesso e finisce in primavera; non più gli uccelli che migrano verso 

terre più calde (beati loro) ma il traffico che ricomincia in seguito all’apertura delle 

scuole…insomma, ai miei occhi la cosa ha perso un po’ di romanticismo!!!

Ho sempre preferito l’estate,  settembre è sempre stato il mese malinconico della 

fine delle vacanze…ma in fondo c’era anche un’inspiegabile voglia di ricominciare 

(ad andare a scuola, a tornare a lavoro, a rimettersi cappotti e stivali)…

Ecco: cerco disperatamente quella voglia di ricominciare ma davvero non ricordo 

dove l’ho messa….deve essersi persa nelle cose che ho messo via quando ho di-

sfatto le valigie delle vacanze!!  Pensando però, alle cose di positivo che l’autunno 

porta, ci sono quei piatti tiepidi e confortanti da mangiare quando fa freddo ma non 

troppo….e questo che vi propongo è uno di quelli. La ricetta è, ovviamente, senza 

glutine. Tra l’altro è pure in tema con i raffreddori: l’ingrediente principale è la batata 

rossa, o come viene ormai chiamata in famiglia, ‘la patata raffreddata’!

rubrica curata da Marcella Calabrese

Ode ai colori dell’autunno: Gnocchi di batata al ragù bianco tartufato su purea di 

pleus.
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to start again (to go to school, to go back to work, to put on coats and boots)... Here it is: I’m desperately 

trying to  find that desire to start again but I really do not remember where I put it… must have got lost 

in the things that I put away when I unpacked the holidays! Thinking, however, about the positive things that 

autumn brings: there are those warm and comforting dishes to eat when it’s not too much cold yet… and 

what I suggest you is one of those.

The recipe is, of course, gluten-free. Among other things, it is also in keeping with colds: The main ingredient 

is the red sweet potato, or as it is now called at home, ‘the cooled potato’! Discovered by chance last year 

Scoperta per caso l’anno scorso durante le mie incursioni al supermercato bio (nel periodo svezzamento di mia figlia): oltre ad 

avere delle proprietà nutritive notevoli, è anche molto particolare: fuori si presenta bitorzoluta, dentro ha la consistenza (e il 

colore) della zucca, e un sapore a metà tra la carota e la patata. E’ molto dolce, e si presta a tantissime ricette speciali: io ve ne 

propongo una dai colori autunnali, per recuperare il romanticismo perduto di cui sopra.

Gli gnocchi di batata: Per prima cosa, cuocere le batate rosse al vapore in modo che rimangano meno umide possibile. Schiac-

ciarle con una forchetta e aggiungere il sale e la cannella, dopodichè aggiungere le due farine gradualmente e amalgamare 

finchè non si riesce a manipolare l’impasto per bene. Infarinare quindi la spianatoia e formare dei simpatici serpentelli di impa-

sto da cui si creano gli gnocchi, tagliandoli con un coltello e arrotondandoli un poco con le mani….a me piacciono molto rustici, 

senza una forma precisa!! Se si può, lasciarli una notte ad asciugare: ma sono buoni anche cotti subito!

Per la purea di Pleus: soffriggere la cipolla e aggiungere i funghi ben lavati; salare, pepare, e cuocerli con un coperchio a fuoco 

lento nella loro acqua. Una volta cotti, semplicemente frullateli e metteteli da parte.

Per il ragù bianco preparare un  soffritto di olio cipolla carota e sedano, aggiungere  il macinato finchè non si colora, e stem-

perare con il vino rosso. Cuocere a fuoco lento finchè non si asciuga il vino. Una volta salato e pepato, aggiungere un cucchiaio 

di olio tartufato, spegnere il fuoco e coprire.

Nel frattempo si cuociono gli gnocchi in acqua bollente: come tutti sanno ci vuole pochissimo tempo, si scolano non appena 

vengono a galla!

Vanno serviti su un piatto dove avrete prima adagiato svariate cucchiaiate di purea di Pleus, e conditi con il ragù, terminando 

il tutto con una spolverata di parmigiano appena grattugiato.

E’ un piatto molto gradevole, dalla consistenza morbida, da gustare una domenica a pranzo quando fuori piove…insieme ad un 

bel bicchiere di vino rosso per scaldare gli animi!



Gnocchi for 4:

3 large red sweet potatoes (500 g cooked weight), 1 egg, 60 g potato flour (check if it 
is gluten-free), 60 g of rice flour + the flour for the pastry board, salt and pepper 
as much as will suffice, Cinnamon as much as you want

White meat sauce:

300 g of minced beef, onion, carrot, celery, olive oil as much as will suffice, black 
pepper, 1 glass of red wine, salt, truffle oil, (of course make sure it is gluten free), 
parmesan cheese

Oyster mushroom purée:

250 g of oyster mushroom purée , onion, oil, salt, pepper

Potato gnocchi: First, steam the red sweet potatoes so that they are humid. Mash 
them with a fork and add salt and cinnamon, then gradually add the flours and 
mix the dough. Flour the pastry board and then form some nice snakes of dough 
from which you create the gnocchi, cut them with a knife and round them a bit with 
your hands .... I like them very rustic, without a specific form! If you can, leave them 
overnight to dry, but they’re also good if you cook them immediately!

The oyster mushroom purée: fry the onion and add the mushrooms after having 
washed them properly; add salt and pepper, and cook them on low heat in their 
water with a lid. Once cooked, simply whip them and set aside.

The  white meat sauce:  : fry the onion, carrot , celery and oil, add the minced meat 
until it is colored, and mix with red wine. Simmer until the wine dries. Add salt, 
pepper and a tablespoon of truffle oil, turn off the heat and cover it.

In the meantime, cook the gnocchi in boiling water: as we all know it takes very little 
time, drain as soon as they surface!

They should be served on a plate where you will have before put several spoonfuls 
of mushroom purée, then topped with the meat sauce, ending it all with a sprinkling 
of freshly grated Parmesan cheese.

It ‘s a lovely dish, with a soft consistency, which can be enjoyed on a Sunday lunch 
when it’s raining outside… along with a nice glass of red wine to warm the hearts!

Gnocchi per 4
3 batate rosse grandi
(500 g peso cotto)
1 uovo
60 g fecola di patate
(controllare che sia senza glutine)
60 g farina di riso + quella per la spianatoia
Sale q.b. 
Pepe q.b.
Cannella a piacere

Ragù bianco 
300 g di macinato di vitello
cipolla
carota
sedano
olio qb
pepe nero
1 bicchiere vino rosso
sale
olio tartufato
(ovviamente controllare che sia senza glutine)
parmigiano

Purea di Pleus
250 g di funghi pleus
Cipolla 
Olio
Sale 
pepe

during my forays to the organic supermarket (when Iwas weaning my 

daughter) as well as having significant nutritional properties, it is 

also very particular: outside looks lumpy, inside has the consistency 

(and color)of a pumpkin, and a flavor halfway between the carrot and 

potato. It ‘s very sweet, and lends itself to many special recipes: I suggest 

you an autumnal colors recipe, to recover the lost romanticism.

	 Patti Piccolo, settembre 2013, vigneti e uliveti.



Come Bio comanda.
La Vendemmia.

Come Biocomanda. The grape 

harvest.

It comes every year, between 

the months of August and 

September, anticipated by a 

merciless heat, or postponed 

because of inappropriate 

rainfalls. The harvest, a divine 

decision at the time of Dionysius, 

sacred at the time of Noah, a 

feast at the time of farmers.

Six thousand years ago the 

Sumerians symbolized the human 

existence with a vine leaf, and 

today, in Italy, the vinum, belonging 

to the vitis vinifera sativa, is one 

of the most beloved, precious and 

revered product.

The vines in our territory, 

before offering their fruits, 

are subjected to regular rites, 

from harvesting to pressing,  the 

Già seimila anni fa i Sumeri simboleggiavano con una foglia di vite l’esistenza uma-

na; oggi, in terra Italiana, il vinum, della pianta vitisvinefera sativa, è uno dei prodotti 

più amati, pregiati e venerati.I vitigni presenti sul nostro territorio, prima di offrire 

i loro frutti, sono oggetto di riti cadenzati, dalla raccolta alla pigiatura, diraspatura, 

fermentazione, ed infine, invecchiamento. Eventi perlopiù divenuti meccanici ma 

che risalgono a momenti corali fondamentali nell’anno contadino tradizionale.

Dopo la pesatura iniziava la cinematografica pigiatura con i piedi, l’affondamento 

delle vinacce nel mosto ogni tre ore circa, lo svinamento ogni due giorni, ed infine il 

trasferimento del liquido dolciastro nelle botti della cantina. Poi i tempi dell’attesa, 

l’invecchiamento silenzioso di uomini e mosto fino al momento più giusto, indicato 

da odore, colore e sapore, fino all’estate di San Martino, in quei giorni di inizio no-

vembre in cui il caldo africano interrompe l’autunno, i contratti agricoli si rinnova-

vano e le botti si aprono al primo assaggio di vino novello.

Oggi, come ieri, la vendemmia è un rito che si compie, culmine di un lavoro costante 

e minuzioso, espressione finale della tecnica sapiente con cui l’uomo domestica 

la natura per ricavarne frutti in grado di offrire vini pregiati. Così avviene in casa 

Rallo.

rubrica curata da Sarah Vesco

Arriva ogni anno, tra i mesi di agosto e settembre, anticipata da un caldo impietoso, 

o posticipata da acque inopportune. La vendemmia, una decisione divina all’epoca 

di Dionisio, sacra a quella di Noè, festiva in tempi contadini. 
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destemming, fermentation, and finally, aging. Events that became mechanical but mostly dating back to the 

fundamental choral moments in the traditional farming year. After the weighing there was the beginning 

of the cinematographic pressing with feet, the sinking of the vinasse in the must about every three hours, 

the racking off every two days, and finally the transfer of the sweet liquid in the barrels of wine cellar. 

Then the waiting times, the silent aging of men and must until the right moment, indicated by smell, color 

and taste, until the summer of St. Martin, in those days of early November when the African heat stops the 

autumn, the agricultural contracts are renewed, and the barrels are open to the first taste of wine.

Today, as yesterday, the harvest is a ritual, the culmination of a steady and meticulous job, the final 

expression of  the technique with which man domesticates the nature to obtain fruits able to offer fine 

wines. This is what happens in the Rallo firm.

	 Patti Piccolo, settembre 2013, vendemmia.



CompaRallo.
Rallo
degusta “Catarratti”.

CompaRallo tastes Catarratti

Tasting just one wine at a time 

is certainly useful, however 

the tasting can be made more 

effective and constructive if 

we proceed with a comparative 

method. Compa-Rallo was born 

for this reason, the book that 

tells the tasting of two or 

more wines at a time.

The opportunity to compare 

an element with others, in our 

opinion, allows, in fact, to better 

remember the characteristics by 

contrast or analogy concerning 

the different products. The 

purpose is not to determine which 

one of the samples is the best, the 

purpose is simply to highlight the 

qualities and characteristics of 

each wine.

Today our three glasses will be 

filled with Cataratto: The Benedè 

rubrica curata dal team di enologi Rallo

Degustare un solo vino per volta è certamente utile, tuttavia la degustazione può 

essere resa più efficace e costruttiva qualora si proceda con un metodo comparativo.  

Per questo è nato Compa-Rallo, la rubrica che racconta la degustazione di due o più 

vini per volta.
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of the Alessandro di Camporeale winery, the Anthilia of the Donnafugata winery and 

our Carta d’Oro. The Cataratto is by far the most cultivated grape in Sicily among the 

white grapes, on a national scale it is second only to threbbiano. Three pale yellow 

glasses, with golden highlights. The Benedè and the Carta d’Oro are monocultivar, and 

the Anthilia is a blend, which has a higher percentage of Cataratto.

On the nose they are intense, persistent, fine with fragrant scents, a refined and elegant 

bouquet reminiscent of exotic fruits, first of all grapefruit, then citrus fruits, and 

finally fruits with white flesh. The taste fully confirm what the nose has anticipated. 

The Carta d’Oro is the freshest, The Anthilia the most aromatic, the Benedè the softest. 

Very drinkable products, great with fish dishes, also with smoked fish.

La possibilità di confrontare un elemento con altri, secondo noi, consente, infatti, di 

ricordare meglio le caratteristiche per contrasto o analogia relativa ai diversi pro-

dotti.La finalità non è quella di stabilire quale dei campioni sia il migliore, lo scopo 

è unicamente di evidenziare le qualità e le caratteristiche di ogni vino.

Oggi i nostri tre calici saranno riempiti di Catarratto: Il Benedè della Cantina Ales-

sandro di Camporeale, l’Anthilia della CantineDonnafugata e il nostro Carta d’Oro. Il 

Catarratto è in assoluto il vitigno più coltivato in Sicilia tra i vitigni a bacca bianca, su 

scala nazionale è secondo solo al trebbiano. Tre bicchieri dal colore giallo paglierino, 

non privi di riflessi dorati. Si tratta di due monovarietali, il Benedè e il Carta d’Oro, e 

di un blend, l’Anthilia, che vede una percentuale maggiore di Catarratto.

A naso sono intensi, persistenti, fini. Prevalgono sentori fraganti, un bouquet raffi-

nato ed elegante che richiama alla mente la frutta esotica, pompelmo prima di tutti, 

poi agrumi ed infine frutta a polpa bianca. A gusto confermano appieno quanto il 

naso ha anticipato. Il Carta d’Oro si rivela il più fresco, L’Anthilia il più aromatico, il 

Benedè il più morbido. Prodotti molto beverini, ottimi per accompagnare piatti di 

pesce, anche affumicati.



Il Calice Parlante.

The excitement makes me vibrate 

like a glass of wine at its first 

approach with a wine.    

Today I was invited to taste a 

grillo in purity, which got one of 

the most coveted awards : the 3 

glasses. The prize awarded by 

those who have made the history 

of Italian critics, that is the 

authoritative “ Italian Wine Guide “, 

published by Gambero Rosso.

A really important meeting 

for your Calice Parlante, that 

will try not to fall short of 

your expectations and give you 

an accurate description of his 

oenological “appointment”. It 

begins with a comment on the 

dress. An elegant white dress that 

shows the territorial identity 

of our guest. The Marsala salt 

works are linked to the heron 

Oggi sono stato chiamato a degustare un grillo in purezza che mi dicono avere 

ottenuto uno dei più ambiti riconoscimenti che l’enologia italiana si contende a 

suon di bottiglie e referenze: il 3 bicchieri. Il premio assegnato da chi ha fatto la 

storia della critica specializzata italiana, ossia dall’autorevole guida “Vini d’Italia”, 

edita dal Gambero Rosso. 

Un incontro davvero importante per il vostro Calice Parlante, che proverà a non 

deludere le aspettative e darvi una descrizione puntuale del suo “appuntamento” 

enologico. Che inizia da un commento all’abito. Un elegante abito bianco che mostra 

l’identità territoriale del nostro ospite. Le saline di Marsala fanno il palio con l’airone 

che vi sverna annualmente e che dà il nome al vino. Un binomio che incornicia la 

prosa protagonista dell’etichetta, che narra di questo matrimonio tra la location ed 

il volatile, che di anno in anno ritualmente si ripete. Così come lo stesso territorio, 

annualmente, accoglie l’uva di grillo, che la natura saprà trasformare sapientemente 

in bianco nettare. Un grillo in purezza, appunto, che mi appresto a degustare. Gli 

agrumi, protagonisti incontrastati di questa terra, emergono inconfondibili al naso, 

accompagnati da piacevoli note di ananas e pompelmo. Un bouquet raffinato e ricco 

che introduce il sapore al palato. Qui, l’aria salmastra che avvolge i vigneti, ubicati 

nell’area della Riserva Naturale dello Stagone, fa sentire tutta la sua influenza. 

rubrica curata da Alessio Giuliano

L’emozione mi fa vibrare come un calice al battesimo del vino.

Una sapidità importante, ma non invasiva, caratterizza questo Bianco Maggiore, 

proiettandomi proprio sulla costa sicula, bagaglio esperienziale che questo vino 

porta con sé. Un 3 bicchieri meritato dal vino di punta dei vigneti marsalesi della 

maison Rallo, che strappa anche il premio della critica, così come il mio più che 

convinto plauso. Sarò ancora qui, per servirvi, al prossimo numero. Il vostro Calice 

Parlante.
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which gives its name to the wine. A combination where the prose, 

protagonist of the label, tells of the marriage between the location 

and the volatile, which is a ritual year after year. As well as this 

territory annually welcomes the grillo grapes, which the nature 

wisely will transform in white nectar. I am going to taste, in fact, a 

grillo in purity.

 The aroma of Citrus fruits, the undisputed protagonists of this land, 

are unmistakable recognizable, together with pleasant notes of 

pineapple and grapefruit. A refined and rich bouquet that introduces 

the taste of the wine. Here, the salty 

air that surrounds the vineyards, 

located in the Stagnone Natural 

Reserve, makes you feel all its 

influence. An  important but non-

invasive tastiness characterizes 

the Bianco Maggiore, making me 

feel right on the Sicilian coast, a 

wealth of experience of this wine. 

This Cantine Rallo wine  deserved 

both the 3 glasses and critics 

award , as well as my praise. I’ll 

still be here to serve you, with the 

next issue. Your Calice Parlante.



Vademecum.
In viaggio
per Diletto.

LET’S GO FOR A WALK IN PALERMO.

Palermo retains all the charm 

of its glorious past, revealing 

unique architectural wonders. 

Walking through the old town, 

you can discover precious 

Arab-Norman monuments and 

magnificent baroque buildings

1st tour Departure from the 

hotel to go to the Palace of the 

Normans, the center of local 

power over the centuries, which 

is now the seat of the Sicilian 

Regional Parliament. The palace 

houses the Palatine Chapel, the 

Arab-Norman splendid jewel 

embellished with gilded mosaics 

and wooden ceiling “muquarnas”. 

Then we go to San Giovanni degli 

Eremiti  (St. John of the Hermits), 

the Arab-Norman building 

with the typical red cupolas, 

and to the Cathedral, with its 

Gothic-Catalan portico and the 

QUATTRO PASSI A PALERMO

1° Escursione Patiamo da Palazzo dei Normanni, cuore del potere locale nel corso 

dei secoli, oggi è la sede dell’Assemblea Regionale Siciliana. Il palazzo ospita al suo 

interno la Cappella Palatina, splendido gioiello arabo-normanno impreziosito da  

mosaici dorati e dal soffitto ligneo a “muquarnas”. Si prosegue per San Giovanni 

degli Eremiti, edificio arabo-normanno dalle caratteristiche cupole rosse, e la Cat-

tedrale, il cui portico gotico-catalano si armonizza ai rifacimenti del XVIII secolo. La 

visita si conclude con una passeggiata al mercato del Capo.

2° Escursione Passeggiata verso i Quattro Canti, i cui angoli coincidono con le fac-

ciate concave dei palazzi, che rappresenta i 4 antichi quartieri di Palermo ed è im-

preziosita da statue e fontane. Attraversando Piazza Pretoria, al cui centro si trova 

la fontana “della vergogna” del XVII secolo, si raggiunge Piazza Bellini, con la  chiesa 

della “Martorana” o “Santa Maria dell’Ammiraglio”, connubio perfetto tra mosaici 

bizantini, affreschi barocchi e marmi policromi e l’attigua chiesa arabo normanna 

di San Cataldo. Infine, percorrendo il cuore del mercato di Ballarò, si raggiunge la 

chiesa barocca Casa Professa caratterizzata da meravigliosi intarsi marmorei.

3° Escursione Partenza dell’oratorio di Santa Cita, capolavoro di Giacomo Serpotta, splendidamente decorato da stucchi. 

Si continua con l’oratorio di San Domenico, che conserva stucchi e dipinti del XVIII secolo (tra cui la celebre Madonna del 

Rosario di Van Dyck) e l’omonima chiesa, esempio caratteristico di facciata barocca. Attraversando il mercato della Vucciria, 

si raggiunge Piazza Marina, dove si ammira una splendida coesistenza di epoche diverse, con gli imponenti palazzi e le 

magnifiche chiese. Infine, visita del Palazzo Abatellis, sede della Galleria Regionale Siciliana.

LA QUOTA INCLUDE:
n. 04 pernottamenti presso Hotel 3/4 stelle, nel cuore di Palermo,  in camera doppia con servizi privati; trattamento di 
mezza pensione; n. 03 half day con guida locale a Palermo (visite pedestri); la nostra assistenza in loco; IVA e tasse ad oggi 
in vigore.

LA QUOTA NON INCLUDE:
Bevande; ingressi ai monumenti e alle chiese; mance e facchinaggio; tutto ciò non espressamente indicato sotto la voce 
“la quota include”.

N.B  Per effettuare le escursioni si consiglia un abbigliamento comodo.

THE PRICE INCLUDES:
4 Nights stay at 3/4 stars Hotel in the centre of Palermo, in a double room with private bathroom;
half board accommodation;
3 half day with local guide in Palermo (guided walks);
our assistance; VAT and taxes currently in force.

THE PRICE DOES NOT INCLUDE:
Beverages; entrance fees to monuments and churches; gratuities and porterage; everything not mentioned under
“the price includes”.

NOTE:  we recommend to wear comfortable clothing for the tours

rubrica curata da Marta Pottino

Palermo conserva tutto il fascino del suo glorioso passato, svelando meraviglie 

architettoniche uniche nel loro genere. Attraversando il centro storico, si possono 

scoprire preziosi monumenti arabo-normanni e superbi edifici barocchi.
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eighteenth century reconstructions. The tour ends with a walk to the Capo market.

2nd tour Departure from the hotel. Walk towards the Quattro Canti, whose corners coincide with the 

concave facades of the buildings, which represents the 4 ancient neighborhoods of Palermo and it 

is embellished with statues and fountains. Crossing Piazza Pretoria, where we find the fountain “of 

shame” Built in the  17th century, we will reach Piazza Bellini, with the church of “Martorana” or “St. 

Mary’s of the Admiral” which is a perfect combination of Byzantine mosaics, Baroque frescoes and 

marble polychrome and the adjacent Arab-Norman church of San Cataldo. Finally, along the heart 

of the market Ballarò you reach the Professed House, a baroque church with its impressive marble 

inlays.

3rd tour Departure from the hotel towards the oratory of Santa Cita, a masterpiece of Giacomo 

Serpotta, beautifully decorated with stucco. We carry on with the oratory of San Domenico, which 

contains eighteenth century stucco and paintings (including the famous Madonna of the Rosary by Van 

Dyck) and the San Domenico church, typical example of Baroque façade. Crossing the Vucciria market we 

will reach Piazza Marina, where you can admire a wonderful coexistence of different eras, imposing 

buildings and magnificent churches. Finally, we visit the Abatellis Palace, seat of the Sicilian Regional 

Gallery.



Da non perdere, in
Sicilia.

NOT TO BE MISSED, IN SICILY.  

A mix of art, history and 

culture, immersed in the typical 

Christmas atmosphere, which 

we hope it will welcome you in 

the best way, and that, for the 

moment, is valid protagonist of 

our book. Not to be missed.

The issue of  “ Con Rallo per Diletto”  

magazine that you are reading, 

digital or paper, will be with you 

until the end of the year and, 

therefore, up to the Christmas 

period. “Not to be missed in Sicily” 

assumes “responsibility” to advise 

you of a Sicilian appointment that 

you have absolutely write down 

on your calendar. And our land, 

characterized by firmly Christian 

roots, presents a calendar of 

events close to the Christmas 

season.

La visita ai presepi di Caltagirone è l’occasione per  apprezzare l’altra tradizione manifatturiera della cit-

tadina catanese: l’arte ceramista, messa in mostra, tra l’altro, proprio dal Museo della Ceramica, sito all’in-

gresso del giardino pubblico. Lo stesso nome della città deriva da Qal’at al Ghiran, ovvero Rocca dei Vasi, 

ad evidenziare come la sua storia sia fortemente connotata dalla vocazione “vasaia” e delle decorazioni 

in genere, la cui massima espressione sono le maioliche che costellano case, edifici e strade. La scalinata 

di Santa Maria del Monte ne è un fervido esempio. Così come lo è la tipica “Acquasantiera da capezzale”, 

che caratterizza ogni casa calatina e che trae i natali nel tardo cinquecento.

rubrica curata da Alessio Giuliano

Una commistione di arte, storia e cultura, immerse nella tipica atmosfera natalizia, che 

speriamo saprà accogliervi nel migliore dei modi. E che, per il momento, è meritevole 

protagonista della nostra rubrica. Da non perdere…
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There are numerous locations that offer visitors the representations 

of the Nativity, in the most various ways and forms. Among these, the 

small town of Caltagirone, in the province of Catania, deserves a special 

mention. There is a narrow road towards the Sicilian inland town, 

but when you are in Caltagirone I’m sure you’ll be rewarded with the  

natural amphitheater formed by three hills that are set in the “City 

of the nativity scenes.” More than 30 nativity scenes, in fact, put on 

the adoration of Magi and various Figurants at the cave in Bethlehem: 

everything is reproduced thanks to a tradition of pottery that has 

been handed  down since the Seventeenth Century. The nativity scenes 

in Caltagirone, public or private, offer representations that refer to a 

simple and farmer context, who reproduces, with great humility, even 

if with meticulous attention to detail, scenes of everyday life.

The calatina tradition develops in two trends, one is cultivated and the 

other one is popular. The first was characterized by ceramic artists 

of the caliber of Father Benedetto Papale, author of 

Nativity scenes with excellent quality landscapes, 

the popular trend, however, is characterized by 

simple figures, crudely painted only on the front.

The visit to the nativity scenes of Caltagirone is an 

opportunity to appreciate the other manufacturing 

tradition of this small town in the province of 

Catania: the ceramic art, shown by the Ceramics 

Museum, located at the entrance of the public 

garden. The name of the city comes from Qal’at al 

Ghiran, or Fortress of Vases, to highlight how its 

history is strongly marked by the vocation for  

“pottery” and decorations in general, whose highest 

expression are the majolica tiles that characterize 

houses, buildings and roads. The steps of Santa 

Maria del Monte and the typical “ bedside holy-

water font” which characterizes every calatina 

house, that was born in the late sixteenth century, 

are lively examples.

Il numero che state sfogliando di “Con Rallo per Diletto – Magazine”, che sia digitale 

o cartaceo, vi accompagnerà sino alla fine dell’anno e, di conseguenza, sino al perio-

do natalizio. “Da non perdere in Sicilia” si assume la “responsabilità” di consigliarvi 

un appuntamento di matrice sicula da segnare assolutamente sulla vostra agenda. 

E la nostra terra, dalle radici saldamente cristiane, presenta un calendario di ap-

puntamenti a dir poco ricco a ridosso del Santo Natale. Numerose sono le location 

che offrono ai visitatori delle rappresentazioni della natività, nei modi e nelle forme 

più vari. Tra queste, particolare menzione merita la città di Caltagirone, in provincia 

di Catania. Angusta è la strada che guida verso la città dell’entroterra siculo, ma 

giunti sul posto sarete senza dubbio ricompensati dall’anfiteatro naturale costituito 

dai tre colli che incastonano la “Città dei presepi”. Più di 30 presepi, infatti, mettono 

in scena l’adorazione di Magi e Figuranti vari presso la grotta di Betlemme: il tutto 

riprodotto grazie ad una tradizione di terracotta che si tramanda dal Diciassette-

simo Secolo. Che siano riproduzioni pubbliche o private, i presepi di Caltagirone 

offrono delle rappresentazioni che si rifanno ad un contesto semplice, contadino, 

che riproduce con grande umiltà, seppure con minuziosa cura dei dettagli, scene di 

vita quotidiana. 

La tradizione calatina si dipana attraverso due filoni, uno colto ed uno popolare. Il 

primo è stato connotato da maestri ceramisti del calibro di Padre Benedetto Papale, 

autore di presepi di eccellente qualità paesaggistica; il filone popolare, invece, è ca-

ratterizzato dalla grande semplicità delle figure rappresentate, dipinte rozzamente 

solo nella parte frontale.



Rallo gustando.
Portale
Botteghe, Marsala.

Rallo Gustando.

Portale Botteghe, Marsala.

Like a pearl is hidden inside a 

shell so this new Enoteca (wine 

bar) is hidden in the center of the 

town of Marsala. A cross street 

in the main road guides visitors to 

discover Marsala. This wine bar is 

located in a beautiful position. 

It has minimalist and modern 

furniture, there are many bottles 

on display in a small historic 

building. A sign on the square 

has certainly contributed to 

the choice of the name: “Portale 

Botteghe”. A perfect square for 

the aperitifs in the hot summer 

evenings.   A wide selection of 

wines, a competent and polite 

staff. You must try it.

Piazza Filippo Milazzo Maggio 5, 

91025, Marsala

Una traversa nel corso conduce il turista come a scoprirla per caso. Eppure si tratta 

di un locale situato in una splendida location. Minimale e moderno l’arredo, tante le 

bottiglie esposte in un piccolo palazzo storico, che per altro racchiude anche l’abita-

zione dei proprietari. Un cartello, sulla piazza antistante, ha sicuramente contribuito 

alla scelta del nome: “Portale Botteghe”. Una piazza che con la calura estiva bene si 

presta al trambusto degli apertitivi. Una vasta scelta di vini, personale competente 

ed educato. Assolutamente da provare.

Piazza Filippo Milazzo Maggio 5, 91025 Marsala.

rubrica curata da Sarah Vesco

Come una perla si nasconde dentro una conchiglia così questa nuova Enoteca si 

nasconde nel centro della cittadina marsalese. 
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Rock and Rallo.

We are about to face a busy 

quarter. The awards won take 

us around Italy to present the 

award-winning wines, taste 

them with critics and lovers, 

share convivial moments with 

the real protagonists: Bianco 

Maggiore e Principe. 

On October 7th, we will be in Rome,  

in the City of Taste of Gambero 

Rosso, where our grillo enriches 

the parterre of “3 glasses” 

wines to accompany the dishes 

presented by top chefs from all 

over Italy: the “3 forks” dinner 

will be a real festival of the 

Italian food and wine excellence. 

Same location, different occasion: 

on October 19th  there will be 

the official presentation of 

the “three glasses” by Gambero 

Rosso to the press. An extreme 

important showcase that rewards 

Il 7 ottobre saremo impegnati a Roma, alla Città del Gusto del Gambero Rosso, dove 

il nostro grillo arricchirà il parterre di vini “3 bicchieri” che accompagneranno i piatti 

presentati dai migliori chef di tutta Italia: la cena “3 forchette” sarà una vera ker-

messe dell’eccellenza enogastronomica italiana. Stessa location, diversa occasione: 

il 19 ottobre ci sarà la presentazione ufficiale dei “tre bicchieri” del Gambero Rosso 

alla stampa. Una vetrina di estrema importanza che premia gli sforzi che da anni 

l’azienda agricola mette in campo per valorizzare l’eccellenza vitivinicola della Sicilia 

Occidentale.

Da ottobre Rallo “scende in campo” per incontrare gli appassionati presso alcuni 

ristoranti ed enoteche che rappresentano dei veri punti di riferimento per l’enoga-

stronomia in Sicilia: da occidente ad oriente saremo presenti con aperitivi e cene 

degustazione durante i quali parleremo dei nostri vini premiati, in attesa di cono-

scere le nuove annate alle quali il nostro team di enologi sta lavorando, in vista 

della presentazione di aprile, alla prossima edizione del Vinitaly. Una serie di ap-

puntamenti dei quali daremo puntuale informazione sul nostro blog e sulla nostra 

pagina di facebook. 

rubrica curata da Alessio Giuliano

Trimestre caldo quello che ci apprestiamo ad affrontare. I riconoscimenti ottenuti 

ci proiettano in giro per l’Italia a presentare i vini premiati, degustarli con critica ed 

appassionati, condividere momenti conviviali in cui Bianco Maggiore e Principe siano 

i veri protagonisti.
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Pagina che sarà piattaforma atta ad ospitare l’evento virtuale che ogni anno si ripe-

te sui canali telematici targati Rallo. Il Blog Friend Day, che celebra la condivisione 

della passione per l’enogastronomia dei blogger che ci seguono su cantinerallo.

wordpress.com e che, anche nel 2013, metteranno on line i piatti frutto della loro 

creatività ai fornelli, abbinati ad un vino Rallo. Vi aspettiamo.

the efforts that the farm has been making for years to enhance the 

winemaking excellence in Western Sicily.

From October Rallo “comes into action” to meet fans in some 

restaurants and wine bars that represent real points of reference 

for the food and wine in Sicily: from west to east we will be there 

with aperitifs and gourmet dinners during which we will talk about 

our award-winning wines , waiting to know the new years to which 

our team of winemakers is working, in view of the submission of 

April, the next edition of Vinitaly. We will inform you about a series 

of events on our blog and on our facebook page which will host the 

virtual annual event on Rallo electronic channels.

The blog friend day that celebrates the shared passion of the 

bloggers for wine and food who follow us on cantinerallo.

wordpress.com and that, even in 2013, will put on line the dishes fruit of their creativity in the kitchen, 

combined with a Rallo wine. We’re waiting for you.



Moltiplicatomamma

Buon Compleanno!

Mi ci dovrò abituare, a questo rientro dalle ferie così frenetico. Tra centinaia di mail 

da leggere, appuntamenti irrimandabili, guardaroba invernali da inventare e l’inizio 

del nuovo anno scolastico, un pensiero sarà sempre presente in questo delicatissimo 

periodo: l’organizzazione del loro compleanno che cade i primi di Ottobre.

Happy Birthday!

I will have to get used to 

this hectic return from 

holiday. Among hundreds of 

emails to read, undelayable 

appointments, winter wardrobe 

to be invented and the 

beginning of the new school 

year, there is a thought that 

will always be present in 

this very delicate period: the 

organization of their birthday 

at the beginning of October

Nowadays it is not simple to 

organize a party for dwarfs. I do 

not know if you’ve ever noticed it, 

but it seems to be a race among 

mothers regarding sensational 

invitations, unthinkable surprises 

and elaborate delicacies to offer 

to the guests.

Last year I was particularly good, 

I admit it, but I know they will not 

remember it. This year I have a 

lot less time and a challenging 

business trip almost at the same 

time, and luckily even this time 

they will not remember it. I’ll have 

to start worrying in a couple of 

Non è banale, la progettazione di una festa per nani, al giorno d’oggi. Non so se ve 

ne siate mai accorti, sembra che sia una gara tra mamme, a ogni ricorrenza, tra in-

viti strepitosi, sorprese impensabili e elaboratissimi leccornie da offrire agli ospiti. 

L’anno scorso sono stata particolarmente brava, lo ammetto, ma tanto non se lo 

ricorderanno nemmeno. Quest’anno ho molto meno tempo e un’impegnativa tra-

sferta di lavoro quasi contemporanea, e per fortuna anche questa volta non se lo 

ricorderanno. Dovrò iniziare a preoccuparmi tra un paio di anni, secondo me. 

Intanto scaldo i motori per le prove generali e vi propongo 3 ricette perfette per 

imbandire la tavola dei primi tre compleanni.

Trovate queste e altre ricette deliziose per bambini su: moltiplicatomamma.blogspot.com. 

La sezione è curata da MoltiplicatoMamma e Alter Ego, golosissime mamme di gemelli. Se 

volete saperne di più visitate il blog!

rubrica curata da A. P.
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1 anno / La prima torta di compleanno 

Per il loro primo compleanno ho voluto preparare una torta che potessero 
mangiare sia loro che i loro piccoli ospiti. Non è stato facile trovare una 
ricetta adatta, ma alla fine sono stata soddisfatta della scelta. La mia torta 
ha avuto talmente tanto successo che il Papi si è mangiato l’ultima fetta 
rimasta l’indomani a colazione. Leccandosi i baffi. E dimostrando quanto 
il dolce fosse adatto ai bambini più piccoli, ma goloso anche per quelli un 
po’ cresciuti.

La preparazione è semplice e gli ingredienti sono quelli consentiti nelle 
diete di piccoli nanetti.
Ecco gli ingredienti: 100 gr farina, 50 gr fecola di patate, 1 uovo, 1 mela 
Renetta, 100 ml di yogurt bianco intero, 2 cucchiaini di sciroppo d’acero, 
1 cucchiaino di zucchero di canna, 2 cucchiai di olio vegetale, 1 stecca di 
cannella, buccia di limone, 1/2 bustina di lievito.

Io ho comprato tutto al biologico (credo sia importante, soprattutto per le 
uova e il limone, da cui grattugiare la buccia). Per quanto riguarda l’olio, 
ho scelto un olio di semi di girasole.

Preparazione: Fate cuocere la mela sbucciata e tagliata a pezzettini con 
la cannella, la scorza di limone, un cucchiaino di zucchero. Se vedete che 
si attacca, aggiungete acqua tiepida durante la cottura. Una volta cotta, 
togliete la scorza di limone e la cannella. Nel frattempo sbattete l’uovo con 
lo sciroppo d’acero e l’olio. Aggiungete lo yogurt e la mela cotta. Versate la 
farina e la fecola insieme al lievito (raccomandazione: setacciatele insie-
me!). Amalgamate l’impasto. Versate tutto in una teglia (di quelle piccole 
- di diametro 15 cm circa) e fate cuocere a 180° per 20-25 minuti. E alla 
fine… non dimenticatela in forno, come stava succedendo a me! 

 2 anni / Un classico: la crostata 

La classica crostata alla frutta è una delle ricette che preferisco per le 
merende dei bambini e credo sia anche ideale per coronare un giorno di 
festa. E’ sana e nutriente, ma soprattutto offre sfogo alla propria creatività 
grazie alla versatilità della farcitura.

Si può usare la marmellata, la nutella, la ricotta fresca lavorata con lo 
zucchero e magari cosparsa di succosa uva passa o gocce di cioccolato, 
oppure purea fatti in casa, ad esempio di mele (o pere) con zucchero di 
canna. Cambiando il topping, avrete ogni volta un dolce nuovo e sfizioso 
da offrire.Sembra banale, ma in realtà il segreto di una buona crostata sta 
tutto nella pasta frolla. Per questa ragione quando trovate una ricetta per 
la base che vi soddisfa, il mio consiglio è: non mollatela più!

Ingredienti: 300 gr farina, 150 gr zucchero, 150 gr burro, 3 tuorli, buccia di 
limone grattuggiata, un pizzico di sale

Procedimento: Fate ammorbidire il burro lasciandolo fuori dal frigo per un 
po’. Versate farina e zucchero in una ciotola e al centro fate cadere i tuorli, 
il burro, la buccia di limone e il sale. Amalgamate gli ingredienti e lavorateli 

1 year old / The first birthday cake

For their first birthday I wanted to make a cake that both them 
and their young guests could eat. It was not easy to find a 
suitable recipe, but in the end I was happy with my choice. My 
cake was so successful that Daddy ate the last slice left the 
day after for breakfast. Licking his lips. And showing how the 
cake would be suitable for younger children, but also for 
adults.

The preparation is simple and the ingredients are allowed in 
the diets for small dwarfs.

Here are the ingredients: 100 g flour, 50 g potato starch, 1 egg, 
1 rennet apple, 100 ml of white yogurt, 2 teaspoons of maple 
syrup, 1 teaspoon of brown sugar, 2 tablespoons of vegetable 
oil, 1 cinnamon stick, lemon peel, 1/2 little bag of baking 
powder.

I bought everything to the organic market (I think it is 
important, especially for eggs and lemon, because we grate 
the peel). As for the oil, I chose a sunflower seed oil.

preparation: Cook the peeled and cut into small pieces apple 
with cinnamon, lemon zest, a teaspoon of sugar. If you see 
that it sticks, add warm water. Once cooked, remove the lemon 
peel and cinnamon. Meanwhile, beat the egg with maple syrup 
and oil. Add the yogurt and applesauce. Pour the flour with 
the baking powder and starch (recommendation: sift them 
together!). Mix the dough. Pour into a baking dish (a small one 
- about 15 cm in diameter) and bake at 180 degrees for 20-
25 minutes. And finally ... do not forget it in the oven, as was 
happening to me!

2 years old / A classic: the tart

The classic fruit tart is one of my favorite snacks for children 
and I think it is also ideal for a celebration day. It’s healthy 
and nutritious, but also it release our creativity thanks to 
the versatility of the filling.

You can use jam, nutella, fresh ricotta worked with sugar 
and maybe sprinkled with juicy raisins or chocolate chips, or 
homemade puree, such as apples (or pears) with brown sugar. 
Changing the topping, you will have every time a new and 
delicious cake to offer. It seems banal, but the secret for a 
good tart is the pastry. For this reason, when you find a recipe 
for the pastry that satisfies you, my advice is: do not leave it!

ingredients: 300 g flour, 150 g sugar, 150 g butter, 3 egg yolks, 
lemon zest, a pinch of salt

years, I think.Meanwhile I’m warming up for the dress rehearsal and I suggest  you 3 perfect recipes to lay 

the table for the first three birthdays.

You can find these and other delicious recipes for children on: moltiplicatomamma.blogspot.com. The section 
is organized by MoltiplicatoMamma and Alter Ego, greedy mothers of twins. For further information, just 
visit the blog!



bene con le mani, impastando con pazienza. Qui l’utilizzo di un buon robot da cucina tipo il Bimby è l’ideale e se lo possedete siete proprio fortunati. Non 
appena l’impasto è omogeneo, create una bella palla stando attente che i nani non se ne impossessino per giocare! Avvolgetela con la carta trasparente 
e riponetela in frigo a riposare per un’ora. A questo punto vi direi di sfogliare una rivista, ma so che sono finiti i bei tempi e avrete sicuramente ben altro 
da fare.Trascorsa l’ora, stendete la sfoglia direttamente nella tortiera (io uso quella di silicone così evito di imburrarla e non ho difficoltà a sfornarla!) 
appiattendola con le mani, allargatela e non dimenticate di lasciare da parte un po’ di impasto per le decorazioni e il bordo. Versatevi la marmellata 
(o qualsiasi cosa abbiate scelto come farcitura) e spalmatela bene. Fate dei lunghi vermicelli con la pasta frolla restante e disponeteli a formare una 
griglia. Alla fine, create qualche vermicello più grosso per il bordo (cercate di farne uno unico, se riuscite... io che non sono brava ne faccio due, così si 
vedono solo 2 piccole giunture, sul bordo).Cuocete in forno preriscaldato al 180°C per 35-40 minuti. Lasciate raffreddare e adagiatela delicatamente su 
un vassoio per servire.

3 anni / i CakePops

Già solo a guardarli mettono allegria, i famosi CakePops, dolce frutto dell’ingegno di chi, come spesso accade in cucina, avendo bisogno di riciclare avanzi 
di dolci, si è inventato qualcosa di diverso dalla solita torta. I cakepops sono perfetti sulle tavole di compleanno dei bambini, perché portano colore e 
simpatia. Nella ricetta che trovate qui le dosi sono indicative e quindi potete anche “andare a occhio”, basandovi sui vostri gusti e sulla quantità degli 
avanzi che vi ritrovate in dispensa.

Ingredienti: 400 gr. di pan di spagna o plum cake oppure torta similare al cioccolato, 4-5 cucchiai di marmellata di albicocche o nutella, 300 gr. di cioc-
colato fondente (oppure al latte o bianco).  Per decorare: Codette colorate, codette al cioccolato, zuccherini colorati, cocco disidratato. Bastoncini di legno 
per spiedini.

Sbriciolate finemente con le mani il pan di spagna o la torta scelta, unite poco per volta i cucchiai di marmellata e amalgamate fino ad ottenere un 
composto bello compatto (fate lo stesso con la nutella nell’altra variante). Formate delle palline grosse come una noce e disponetele su un vassoio 
ricoperto di carta da forno. Intingete la punta dei bastoncini in un po’ di cioccolato fuso e quindi infilzatelo nella pallina. Trasferiteli in freezer e lasciateli 
solidificare per 1 ora (oppure in frigorifero per un paio d’ore). A parte sciogliete il cioccolato a bagno maria, intingete ogni dolcetto e sgocciolatelo con 
cura facendolo ruotare; spolverizzate a piacimento con i vari decori. Fate solidificare in frigorifero per almeno un’altra ora in posizione verticale (in un 
bicchiere abbastanza alto, conficcandoli nel polistirolo o in una pagnotta) e il gioco è fatto: buona festa a tutti!

Procedure: Soften  butter leaving it out of the fridge for a 
while. Pour flour and sugar in a bowl and drop egg yolks, 
butter, lemon peel and salt in the center. Mix the ingredients 
and knead well with your hands, having patience. The use of a 
good food processor such as Thermomix is perfect: if you have 
one you’re just lucky.

As soon as the mixture is homogeneous, create a nice ball 
being careful that the dwarves don’t take it to play! Wrap 
it with transparent paper and store it in the fridge for an 
hour. At this point I would say “flip through a magazine”, but I 
know that good times are over and you will surely have other 
things to do. Then roll out the dough directly into the pan (I 
use the silicone one so I avoid to put the butter in and I have 
no difficulty to take it out of the oven!) Flattening it with your 
hands, expand it and do not forget to put aside a bit of dough 
for the decorations and the edge.

Pour the jam (or whatever you have chosen as a filling) and 
spread it well. Create a sort of long worms with the remaining 
pastry and arrange them forming a grid. In the end, create a 
few more big worm for the border (try to make just one, if you 
can …I make two because I can’t, so you only see 2 small joints 
on the board). Bake it in a preheated oven at 180 ° C for 35-40 
minutes. Let cool it and gently put it on a tray to be served.

3 years old / the CakePops

Even just looking at them they cheer up. The famous CakePops, 
sweet brainchild of those who, as often happens in the kitchen, 
needing to recycle leftover cakes, has invented something 

different from the usual cake.

CakePops are perfect for children’s birthdays, they bring 
color and fun. In this recipe the quantities are approximate so 
you can also choose them, it depends on your tastes and the 
amount of leftovers that you find in your pantry .

Ingredients: 400 g of sponge cake or plum cake or similar 
chocolate cake, 4-5 tablespoons of apricot jam or nutella, 
300 g of dark chocolate (or milk or white chocolate). For the 
decoration: colored sprinkles, chocolate sprinkles, colored 
sugar, desiccated coconut, wood sticks for skewers.

Crumble the sponge cake or the other cake you chose with 
your hands, add the spoonfuls of jam little by little and mix 
until the mixture is compact (do the same with Nutella for the 
other variant). Shape into balls, about the size of a walnut, 
and place them on a tray covered with baking paper. Dip the tip 
of the sticks in a bit of melted chocolate and then stick them 
into the ball.

Leave them in the freezer for 1 hour in order to become solid 
(or in the refrigerator for a couple of hours).  Melt the 
chocolate in a bain-marie, dip each cupcake in it and drain it 
carefully rotating it; sprinkle with various decorations as 
much as you like. Let them solidify in the refrigerator for at 
least another hour in a vertical position (in a quite tall glass, 
embedding them in polystyrene or a loaf of bread) and you’re 
done: happy feast to all!



Quelli che Rallo
intervista
Corrado Giordano,
Responsabile
Commerciale Italia.

1/ Da quanto tempo lavori per le Cantine Rallo? Da 15 anni.

2/ Tre aggettivi per definirti? Onestà, sensibilità, intelligenza. 

3/ Lavoro da solo o in gruppo? Da solo in gruppo.

4/ Quale aspetto del tuo operato apprezzi maggiormente? Essere, per gli agenti, il punto di 

riferimento in cantina.

5/ Prodotto Rallo preferito? Grillo Bianco Maggiore.

6/ Un ottimo abbinamento è...? Donne e vino.

7/ I nuovi uffici non ti vedranno più in un “open space”. Lo trovi un fattore 
positivo? Vuoi mettere la vista mare?

8/ Il Vinitaly. Ieri, oggi... e domani? …e domani è un altro giorno!

1/ HOW LONG HAVE YOU BEEN WORKING FOR THE CANTINE RALLO? FOR 15 YEARS.

2/ THREE ADJECTIVES TO DEFINE YOURSELF. HONESTLY, SENSITIVITY, INTELLIGENCE. 

3/ DO YOU WORK ALONE OR IN A GROUP? ALONE IN A GROUP.

4/ WHAT DO YOU VALUE MOST IN YOUR JOB? BEING, FOR THE AGENTS, THE REPRESENTATIVE IN 

THE CELLAR.

5/ YOUR  FAVOURITE RALLO PRODUCT? 

GRILLO BIANCO MAGGIORE

6/ A GREAT PAIRING IS…? WINE WITH 

WOMEN.

7/ YOU WILL NOT WORK ANYMORE IN 
“OPEN SPACE” IN THE NEW OFFICES.  
DO YOU THINK IT’S POSITIVE? DO YOU WANT 

TO MAKE THE SEA VIEW?

8/ The Vinitaly. Yesterday, today... and 
tomorrow? …AND TOMORROW IS ANOTHER DAY!

rubrica curata da Sarah Vesco
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Corrado Giordano

QUELLI CHE RALLO Interviews Corrado Giordano, the Commercial Manager in Italy. 



Se fai da te, Rallo fa per 
tre!

IF  DO IT YOURSELF, RALLO DOES IT 

FOR THREE.

Around the world we breath 

a new trend: to give a second 

life to objects making original, 

colorful and eye-catching 

creations, from what is destined 

to become rubbish.

The creative recycling, 

fortunately, is more than a fad: 

it is a new habit that enhances 

the value of saving, taking 

care of things, respect for the 

environment. A few scary facts? A 

plastic bottle takes 450 years to 

break up in the sea water, from 

100 to 1000 years in the ground; 

a newspaper six weeks in water, 

from 4 to 12 months in the ground; 

a polystyrene container, however, 

it takes 50 years.

Il riciclo creativo, fortunatamente, è più di una moda: è un nuovo costume che esalta 

il valore del risparmio, della cura delle cose, del rispetto dell’ambiente. Qualche dato 

spaventoso? Una bottiglia di plastica per distruggersi ci mette 450 anni in mare, da 

100 a 1000 anni sulla terra; un giornale 6 settimane in acqua, da 4 a 12 mesi sulla 

terra; un contenitore di polistirolo, invece, ci impiega 50 anni.

Il riciclaggio creativo, forse, non sarà la soluzione, ma una possibile risposta per 

evitare il continuo accumularsi di rifiuti. Anche Rallo vuole essere portavoce di uno 

stile di vita ecosostenibile, offrendo, attraverso la rubrica vari spunti di riflessione eil 

suo piccolo contributo in un’ottica di rinascita creativa, per dare valore a tutto ciò 

che, terminata la bottiglia di vino, non verrebbe utilizzato e valorizzato, passando 

direttamente alla raccolta differenziata. Avete mai pensato alle molteplici funzioni 

che può avere un tappo di sughero? Il sughero è un prodotto naturale, ottimo, 

ad esempio, per concimare le piante. Mettete i tappi sulla terra: basta sminuzzarli 

o aspettare che si sbriciolino con il tempo. Proteggeranno le piante anche dalla 

formazione di muffe. Dovete fare un pacchetto regalo o incartare qualcosa di fragile? 

Invece di riempire l’involucro con il polistirolo provate a usare i tappi da sughero 

come imbottitura. 

Saranno sicuramente più graditi a chi aprirà il vostro regalo. Si avvicina Natale e 

volete realizzare un centro tavola particolare? Rallo ha realizzato il centro tavola 

mostrato in foto, tanti tappi di sughero, qualche bottone e il gioco è fatto! In Italia 

ogni anno vengono gettati nella spazzatura 800 milioni di tappi in sughero. Un 

enorme spreco, se si pensa a quanti altri usi potrebbero avere.

rubrica curata da Sarah Vesco

In tutto il mondo si respira una nuova linea di tendenza: dare una seconda vita agli 

oggetti realizzando creazioni originali, colorate ed accattivanti, da ciò che è destina-

to a diventare banale rifiuto.
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The creative recycling, perhaps, will not be the solution, but a possible 

answer to avoid the accumulation of wastes. Even Rallo wants to be 

the voice of a sustainable lifestyle, offering, through the column 

several ideas and its small contribution for creative rebirth, to give 

value to everything that, when the bottle of wine is empty, would not 

be used and appreciated, going straight to recycling. Have you ever 

thought about the many functions that can have a cork? Cork is a 

natural product, great, for example, to fertilize plants.

Put the cork stoppers on the earth: break them up or just wait for 

them to crumble with time. They will also protect the plants against 

mould. Do you have to make a gift package or wrap some fragile item? 

Instead of filling the casing with polystyrene try to use cork stoppers 

for padding. They will certainly be more acceptable to those who 

will open your gift. Christmas is approaching and you want to make 

a particular table centerpiece? Rallo has realized the centerpiece 

in the picture: many cork stoppers, a few buttons and you’re done! In 

Italy 800 million cork stoppers are thrown in the trash every year. A 

huge waste if you consider how many other uses they might have.



Toque&Toque

Toque Toque & continues on 

its journey to discover food 

and wine pairings suggested by 

our Sicilian chefs. Departing 

from Palermo we land in the 

city of Trapani, it is appropriate 

to speak of “ landing “ , as the 

restaurant we visited is at a 

stone’s throw from the sea, 

from the boat to the Egadi 

Islands. 

We are talking about “La 

Bettolaccia“, 28 seats expertly 

managed by the patron Ciccio 

Fileccia. An “intimate” atmosphere 

where the customer,  native or 

tourist,  has all the attention it 

deserves. Ciccio introduces us the 

chef, Cernigliara Antonino, who 

with the classic white clothing, 

introduces us the dish that he 

chose for our column. It is “Busiate 

with red shrimp, cherry tomato 

Stiamo parlando de “La Bettolaccia”, 28 coperti gestiti sapientemente dal patron 

Ciccio Fileccia. Un ambiente “intimo”, è il caso di dire, dove il cliente ha tutte le 

attenzioni che merita, sia esso autoctono o turista. Ciccio ci introduce allo chef di 

casa, Cernigliara Antonino, che nella classica tenuta bianca ci presenta il piatto che 

ha scelto per la nostra rubrica. Si tratta di “Busiate con gambero rosso, ciliegino e 

mandorle”, per celebrare la tradizione culinaria del trapanese. Un must che, come lo 

stesso Fileccia sottolinea, sebbene il menu ruoti nell’arco dell’anno, non può man-

care (così come la pasta con le sarde, il cous cous o il cannolo siciliano). 

Cernigliara, in forza a “La Bettolaccia” ormai da 10 anni, dopo una carriera costellata 

da esperienze in alcuni dei più importanti ristoranti del trapanese, ci descrive il piat-

to partendo dalle materie prime, che nella sua cucina hanno un ruolo di assoluta 

importanza. Il menu del ristorante, infatti, cambia nell’arco dell’anno per dare spazio 

a quelli che sono “gli ingredienti del momento”, favorendo cioè i prodotti che la na-

tura, al variare delle stagioni, offre alle tavole siciliane. E questo, sottolinea Antonino, 

è il periodo dei gamberi e dei pomodori. Largo dunque a questi ingredienti per un 

piatto che, ci garantisce lo chef, rappresenta un vero successo presso gli avventori. 

Il procedimento per la preparazione della pietanza passa per una mantecatura nel 

brodo di pesce della pasta, un vero leit motiv per la cucina di Nino e del suo braccio 

destro. Ebbene si, la cucina di casa viene gestita a 4 mani: al fianco dello chef si 

muove infatti la pacecota Laura Salerno, l’animo femminile del duo ai fornelli. I due 

offrono agli ospiti un ricco menu di piatti di pesce che abbinato ad una ricchissima 

rubrica curata da Alessio Giuliano

Toque&Toque continua il suo viaggio alla scoperta di abbinamenti enogastronomici 

suggeriti da chef che si muovono tra i fornelli della nostra Sicilia. Partiti da Palermo, 

approdiamo nella città di Trapani; è proprio il caso di parlare di “approdo”, visto che il 

ristorante che abbiamo visitato è ad un tiro di schioppo dal mare, dall’imbarcazione 

per le isole Egadi.
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and almonds“, to celebrate the Trapani culinary 

traditions. A must , as the same Fileccia points out, 

although the menu changes throughout the year 

it must be there ( as well as pasta with sardines 

, cous cous or Sicilian cannoli). Cernigliara, who 

has been working at “The Bettolaccia” for 10 years, 

after having worked in some of the most important 

restaurants in Trapani, describes the dish starting 

from raw materials, which have a role of utmost 

importance in his kitchen. The menu of the restaurant, 

in fact,  changes throughout the year to give space to 

“the ingredients of the moment”, favoring products 

that nature, with the cycle of seasons, offers 

Sicilian tables. And this, said Antonino, is the period 

of shrimps and tomatoes. And so let’s give space to 

these ingredients for a dish that, according to the 

chef, is a real success with customers. The process 

for the preparation of the food passes through a 

pasta creaming in the fish soup, a true leitmotif for 

the kitchen of Nino and his right hand. Yes, the home 

kitchen is managed by 4 hands: Laura Salerno from 

carta dei vini, fa de “La Bettolaccia” un ristorante di primissimo piano nel trapanese.

Il piatto del giorno è stato abbinato al grillo di casa Rallo, il Bianco Maggiore neo promosso dalla guida del Gambero Rosso 

come “Miglior vino d’Italia sul rapporto Qualità/prezzo”, oltre ad avere guadagnato il 3 bicchieri. La scelta è caduta su questo 

vino, come ci spiegano i padroni di casa, per via del connubio tra la dolcezza del gambero e la sapidità del vino. “Il gambero ha 

una persistenza al palato notevole” – come ci spiega lo stesso Fileccia – “e questo grillo riesce a dare una pulizia importante, 

sposandosi in maniera eccellente con la pietanza”.

Su queste parole, foto di rito al piatto, al team, e lasciamo il locale ripromettendoci di tornare dopo i lavori che Ciccio ha già 

programmato per incrementare i coperti sino a 35. Un maquillage rifatto, ma sempre per “pochi intimi”, serviti in maniera im-

peccabile. Al prossimo numero.

Paceco works with the chef, the female soul in the 

kitchen. They offer guests an extensive menu of 

fish dishes combined with an extensive wine list.  “La 

Bettolaccia” is a foreground restaurant in Trapani.

The dish of the day was combined with the Rallo 

grillo, the Bianco Maggiore,  newly promoted from 

the Gambero Rosso guide as “Best Italian wine on 

the price / quality ratio”, as well as having earned 

3 glasses. The choice fell on this wine because of 

the combination of the sweetness of the shrimp and 

flavor of the wine. “The shrimp has a remarkable 

persistence on the palate” - as explained by Fileccia 

- “and this grillo can give a major cleaning, perfect 

with this dish”.

After the usual photos of the dish and the team, 

we leave promising to return after the work that 

Ciccio has already planned to increase up to 35 seats. 

Always just for a “few close friends”, impeccably 

served. See you on the next issue.
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