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A HIGH SPEED PRINCE
TRENITALIA HAS CHOSEN RALLO TO REPRESENT THE SICILIAN WINE ON BOARD OF ITS 
PRECIOUS TRAIN: THE FRECCIA ROSSA (RED ARROW). ON BOARD THE FLAGSHIP OF 
THE FERROVIE DELLO STATO, IN FACT, TRAVELERS WILL SOON TASTE THE PRINCIPE, A 
NERO D’AVOLA BLEND SIGNED BY THE FIRM IN MARSALA, WHILE THE CARTA D’ORO IS 
ALREADY AVAILABLE ON BOARD. THE PROJECT OF HIGH QUALITY CATERING CARRIED OUT 
ON HIGH-SPEED TRAINS HAS INVOLVED THE FAMOUS CHEF CARLO CRACCO: “I GLADLY 
JOINED THE PROJECT FOR THE RESTORATION ON BOARD OF THE “FRECCE” BECAUSE 
I BELIEVE THAT FOOD IS AN IMPORTANT ASPECT OF OUR CULTURE: THEREFORE WE 
MUST STRIVE  IN ORDER THAT THE QUALITY OF OUR COUNTRY’S PRODUCTS IS WELL 
KNOWN TO ALL OUR CLIENTS.“

CRACCO THEN PRESENTED HIS MENUS ACCOMPANIED, AMONG OTHERS, BY OUR PRINCIPE 
AND CARTA D’ORO, I.E. WINES THAT ENHANCE HIS DISHES AND THAT REPRESENT AN 
APPROPRIATE TESTIMONIAL OF THE CULINARY CULTURE OF OUR COUNTRY. THE CARE 
OF THE CHEF IN THE RESEARCH AND SELECTION OF RAW MATERIALS IS ALREADY A 
RECOGNITION FOR THE PRINCIPE WHICH, AFTER HAVING BEEN “LABELED” AS ONE OF 
THE TOP WINE UNDER 10 EUROS FROM THE SLOW WINE GUIDE AND THE BEREBENE 
GUIDE OF GAMBERO ROSSO, IS ONE OF THE FIRST CHOICE OF ONE OF THE MOST 
TALENTED AND APPRECIATED CHEFS WORLDWIDE. A NEW SOURCE OF PRIDE FOR THE 
FIRM RALLO.

THE PRINCIPE WILL ALSO BE WELCOME DRINK ON BOARD THE “FRECCE” (ARROWS) 
FOR THE ENTIRE MONTH OF FEBRUARY, TO WELCOME PASSENGERS IN THE BEST WAY 
POSSIBLE. AT THE END OF FEBRUARY AN EXCLUSIVE TASTING WILL PRESENT THE NEW 
RALLO WINES, A “TRAVELING” EVENT WITH LIMITED PLACES AVAILABLE, WHICH WILL 
BE HELD IN THE DINING CAR OF THE FRECCIA ROSSA (RED ARROW) DAILY CONNECTING 
MILAN WITH ROME.

Un Principe ad alta 
velocità.

A bordo del fiore all’occhiello delle Ferrovie di Stato, infatti, a breve i viaggiatori potranno 

degustare il Principe, blend a base nero d’avola firmato dalla storica azienda di Marsala, 

mentre è già presente il Carta d’Oro. Il progetto di alta ristorazione portato avanti sui treni 

veloci ha coinvolto uno chef del calibro di Carlo Cracco: “Ho aderito con piacere al proget-

to per la ristorazione a bordo delle Frecce perchè ritengo che il cibo sia un aspetto pre-

zioso della nostra cultura: perciò dobbiamo impegnarci affinchè la qualità dei prodotti del 

nostro Paese venga promossa a tutti i clienti”. Cracco ha dunque presentato i propri menu, 

accompagnati, tra gli altri, dai nostri Principe e Carta d’oro, ossia da vini che riescano a 

valorizzare il frutto del suo estro enogastronomico e che siano in grado di rappresentare 

un adeguato testimonial della cultura culinaria del nostro paese. La cura dello chef nella 

ricerca e nella scelta delle materie prime è di per se un riconoscimento per Il Principe che, 

dopo essere stato “etichettato” come vino eccellente sotto i 10 euro dalla guida Slow Wine 

e dalla guida Berebene del Gambero Rosso, può annoverare nel proprio “palmares” la pre-

ferenza di uno degli chef più capaci ed apprezzati al mondo. Un nuovo motivo di orgoglio 

per l’azienda agricola Rallo. Il Principe, inoltre, sarà welcome drink di bordo sulle “Frecce” 

per tutto il mese di febbraio, per accogliere i passeggeri nel migliore dei modi. Un mese di 

febbraio che si chiuderà con una esclusiva degustazione che presenterà la nuova linea 

dei vini a marchio Rallo, evento “itinerante” a posti limitati, che si terrà nel vagone risto-

rante del Freccia Rossa che collega quotidianamente Milano con Roma.

Trenitalia ha scelto Rallo come unica maison che rappresenti la Sicilia del vino a 

bordo del proprio gioiello che viaggia sulla linea ferrata: il Freccia Rossa.



Come Bio comanda.
La vigna in inverno.

Come Bio Comanda The vineyard 

in winter.

Time goes by and the seasons 

follow one another, tirelessly, 

one after the other. In the 

vineyard it is more noticeable 

that anywhere else. Colors and 

shapes change. The vineyard 

in winter seems to have 

fallen asleep and yet this it is 

precisely the time when a lot of 

important cultural practices 

must be implemented.

Pruning is the first of these. 

The winemaker regulates the 

quantity and quality production 

of the next fruit with the pruning. 

Pruning in fact allows to balance 

the growth of plants both in 

the aerial and the radical part, 

and prepares as better as it can 

other cultural practices such as 

La potatura è la prima di queste. Il viticoltore potando regola la produzione quan-

titativa e qualitativa dei prossimi frutti. La potatura consente, infatti, di equilibrare 

lo sviluppo delle piante tra la parte aerea e quella radicale e predispone al meglio 

le altre pratiche colturali come l’inerbimento, tecnica di coltivazione del suolo di 

estrema importanza. L’inerbimento riduce marciumi e la possibilità di botritis in 

vigna, aiuta a combattere gli effetti erosivi del terreno, facilita la transitabilità del 

vigneto stesso. Anche in inverno la vigna non perde il suo fascino. Della presenza 

dell’erba, durante la passeggiata, ne gode anche l’olfatto. L’erba mantiene il terreno 

più fresco e ritardando il germogliamento, i nuovi acini avranno dimensioni minori 

con un conseguente aumento di polifenoli e una resa qualitativa migliore. Infine, si 

tratta di una tecnica rispettosa per l’ambiente assolutamente biologica che migliora 

l’aerazione del suolo e la presenza di sostanze organiche. 

Soprattutto in giornate limpide e luminose passeggiare tra le vigne immerse nel 

silenzioso riposo invernale offre immagini davvero suggestive. Il primo impatto è 

quello di un’immensa distesa addormentata fatta di rami spogli che, come una 

ragnatela, forma lunghe pareti parallele, attraverso le quali lo sguardo si perde in 

un incantevole gioco di “vedo - non vedo”. In seconda battuta spicca il piacevole e 

naturale contrasto di colori, il verde del terreno, il marrone delle viti e l’azzurro del 

cielo che macchia anche le colline all’orizzonte. Poi ci si imbatte nel particolare… 

Le tenere gemme, segno della fine dell’inverno e di un ciclo che continua a fiorire 

con piccoli accenni di primavera. Troppa suggestione? Forse sì, ma lo spettacolo è 

davvero piacevole.

rubrica curata da Sarah Vesco

Il tempo passa e le stagioni si susseguono, instancabilmente, una dopo l’altra. In 

vigna ciò si nota più che altrove. Cambiano i colori, mutano le forme. Il vigneto, in 

inverno, sembra essersi addormentato eppure è proprio questo il momento in cui 

pratiche colturali molto importanti devono essere realizzate. 
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returfing, a very important soil cultivation technique. This practice reduces the chance of rotting and 

botrytis in the vineyard, it helps to combat the effects of soil erosion, facilitates the practicality of the 

vineyard itself. Even in winter the vineyard does not lose its charm.

Our sense of smell also enjoys the presence of the grass, during the walk. The grass keeps the soil cooler 

and, delaying germination, the new grapes will be smaller with a consequent increase in polyphenols 

and a better quality output. Finally, it is a technique that respects the absolutely biological environment 

which improves the soil aeration and the presence of organic substances.

Walking among the vineyards surrounded by the quiet winter you can enjoy really striking images, 

especially in clear and bright days.  The first impact is that of a vast sleepy expanse of bare branches, like 

a spider web, forming long parallel walls, through which Your gaze gets mesmerised in an enchanting 

game of “now I see it, now I don’t”. After that you can notice the pleasant and natural contrast of colors, 

the green of the land, the brown of the grapevines and the blue sky that also stain the hills on the 

horizon. Then you will come across the particular ... The tender buds, marking the end of winter and of 

a cycle that continues to flourish with little hints of spring. Too much awesomeness? Maybe so, but the 

show is really enjoyable.



Toque&Toque. Ristorante
Al Fogher

For the Toque&Toque column 
we moved to the Sicilian 
hinterland, in the middle of the 
countryside in Enna, near the 
magnificent Villa Romana del 
Casale, in Piazza Armerina.

Here, the chef Angelo Treno has 

been a point of reference for the 

high Sicilian cuisine for about 

twenty-two years and with 

the restaurant “Al Foghèr” he 

continues his culinary inspiration 

that accurately reflects his 

personality: “determined”, sincere 

and genuine, viscerally attached 

to the territory, which is clearly 

expressed without finding 

shortcuts, but gaining the 

customers with the only adjective 

that comes to our mind writing 

these few lines. Real. 

And real was, of course, the 

Qui, da circa ventidue anni, lo chef Angelo Treno rappresenta un baluardo per l’alta 

gastronomia siciliana e con il ristorante “Al Fogher” porta avanti il suo estro culina-

rio che rispecchia fedelmente quello che è la personalità dello chef: identità “decisa”, 

schietta e genuina, visceralmente legata al territorio, che si esprime senza cercare 

facili scorciatoie, ma conquistando gli avventori con l’unico aggettivo che ci viene in 

mente mentre scriviamo queste poche righe. Vero. E vera è, sicuramente, la sorpresa 

che ci ha accolti “Al Fogher”: un pasto completo, dall’entrée al dessert, accompagna-

to da una riserva ventennale di Marsala Vergine, il Soleras di casa Rallo. 

Angelo, che tra i primi ha sposato il nostro progetto di rilanciare il prodotto recu-

perando una antica tradizione enogastronomica (ne parliamo nella rubrica “Eco di 

Rallo”), ci ha voluto presentare un menu in grado di valorizzare quel vino che ha 

fatto la storia dell’enologia siciliana, compreso ormai da pochi “estimatori”, ma che 

è in grado di trasformare un convivio da piacevole ad entusiasmante. Noi, in effetti, 

ci siamo veramente divertiti a pasteggiare, per un intero pranzo, il nostro marsala, 

scoprendo degli abbinamenti per noi inediti ed impensabili, ma che Treno ci ha 

descritto come “naturali”. Iniziamo con la “Frittella”, ossia fave scottate con crostino 

ricoperto da guanciale tostato. Un richiamo “lavico” tra il piccante del piatto ed il 

contenuto alcolico del vino. Accostamento non affatto semplice, ma che lo chef rie-

sce a gestire “sul filo del rasoio” con un risultato straordinario. Ci separa dal piatto 

successivo una visita in cucina, dove vediamo Angelo alle prese con ingredienti “di 

giornata”, assorto in un racconto di quello che fu il suo primo incontro con il com-

rubrica curata da Alessio Giuliano

Per la rubrica Toque&Toque ci siamo spostati nell’entroterra siculo, nel bel mezzo 

della campagna ennese, a due passi dalla magnifica Villa Romana del Casale, a 

Piazza Armerina. 
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pianto Marco De Bartoli, che lo introdusse al mondo del marsala. L’eloquio è molto prolisso, ma decisamente interessante e ci 

mostra uno chef disinvolto ed in grado di intrattenere i suoi ospiti in una maniera del tutto insolita. 

Il piatto successivo è costituito da un tris di assaggi: ostrica con alga di mare, granita di champagne e lombina tostata con 

mattonella di ceci e spaghetti di zucchine all’acciuga. Ancora una volta abbinamenti corretti, anche se particolare menzione 

merita l’ostrica che, come Angelo ci aveva anticipato, alla temperatura tiepida sprigiona notevoli profumi di mare e si sposa in 

maniera eccellente con il marsala, che continua a farsi bere in quantità importanti, nonostante i suoi 19 gradi. 

È la volta della seppia stufata con favette e salsiccia di maiale amalgamata con l’interno della seppia.

Se il piatto successivo è “azzeccato”, il completo appagamento dei sensi arriva con il piatto di chiusura, il “panino” o, come recita 

il menu, “Ricordandomi la strada”. Due fette di pane prodotte con farine da grani antichi siciliani incorniciano un connubio per-

fetto tra estratto di pomodoro, carne di manzo siciliano, guanciale tostato, fois gras di anatra e cipolla rossa caramellata, il tutto 

accompagnato da briciole di argento commestibile. L’assaggio ci fa capire l’etimologia del nome: dopo questo piatto, di sicuro, la 

strada per tornare “Al fogher” rimane scolpita nella memoria, anche se il cuoco ci spiega che si chiama in questo modo perché 

gli ingredienti utilizzati (come la farina di Tumminia, Simeto e Perciasacchi, ad esempio) appartengono alla memoria alimentare 

siciliana: rappresentano, in un certo senso, “il punto di partenza”, da tenere sempre presente. Ed è perfetto l’abbinamento con 

il marsala, anche lui una pietra miliare dell’enogastronomia isolana.



surprise at “Al Foghèr” restaurant: a full meal, from 

entrée to dessert, accompanied by a twenty-year old 

reserve Marsala Vergine, the Cantine Rallo Soleras. 

Angelo, who was one of the first who joined our 

idea to relaunch the product recovering an ancient 

culinary tradition (we’ll talk about it in the “Eco 

Rallo” column), proposed a menu that enhances 

the wine that represents the history of oenology 

in Sicily, appreciated by a few “fans “ now, but which 

enhances the  banquet.  In fact we really enjoyed 

drinking our marsala, discovering new pairings, 

unknown and unthinkable for us but “natural“ for 

Treno.

Let’s start with the “Frittella”, i.e. cooked beans with 

crouton covered with toasted bacon, which recalls 

the spiciness of the dish and the alcohol content 

of the wine. A difficult pairing that the chef is able 

to handle with an extraordinary result. We go into 

the kitchen before eating the next dish and we see 

Angelo struggling with the ingredients “of the day”. 

He tells us his first meeting with the late Marco 

Chiudiamo con un dessert delizioso, una Mousse di ricotta al Moscato con cioccolatino al miele d’eucaliptus e cialda di canno-

lo.

Termina quello che Angelo ha descritto come un “viaggio del cibo”. Un percorso a tratti inedito che ci ha saputo stupire piace-

volmente e che ci ha presentato una serie di piatti che, per citare lo chef, sono stati in grado “di andare a spasso” con un vino 

decisamente “impegnativo”. Una serie di accostamenti che hanno visto uno chef particolarmente ispirato, ottimo padrone di 

casa, sia ai fornelli che in sala, coadiuvato splendidamente dai suoi collaboratori. Insomma, un quadro senza pecche, in grado 

di “dilettare” i più esigenti. Alla prossima.

De Bartoli, who introduced him to the world of marsala. The speech is very long-winded, but very 

interesting and shows us a casual chef able to entertain his guests in a quite unusual way.

The next dish is made up of a trio of tastes: oysters with seaweed, champagne granita and toasted 

Lombina with a mix of chickpeas and courgettes with anchovies. Again right matches, even if the oyster 

deserves special mention, as anticipated by Angelo, because with being warm releases sea fragrances 

and goes extremely well with the marsala, which we continue to drink in large quantities, although 

its 19 degrees. 

It’s the time of the cuttlefish stew with beans and pork sausage mixed with the inside of the 

cuttlefish.

If the next dish is “well-chosen“ the complete pleasure of the senses comes with the last dish, the 

“sandwich“ or, as the menu says, “Remembering the way.” Two slices of bread made with wheat flours 

of  Sicilian ancient grains with tomato, Sicilian beef, roasted bacon, duck foie gras and caramelized 

red onion, accompanied by silver edible dust. This 

dish makes us understand the etymology of the 

name: after this dish, for sure, the way to go to 

“Al fogher“ remains engraved in memory, even if 

the cook tells us that its name comes from  the 

ingredients (such as the flour of Tumminia, Simeto 

and Perciasacchi) belonging to the Sicily food 

tradition: they represent, in a certain way, “The 

starting point“  that should be always kept in mind. 

And the pairing with the marsala is perfect, which 

is also a milestone of the Sicilian food and wine.

We finish with a delicious dessert, a ricotta mousse 

with Moscato, chocolate with eucalyptus honey 

and cannolo wafer. 

The “journey of food”, as described by Angelo, is 

finished. A journey which pleasantly surprised us 

and shown us a number of dishes that, to quote 

the chef, were able to accompany “demanding” 

wine. A series of great pairings chosen by the chef, 

a great master of the house, both in the kitchen 

and in the hall, assisted by his competent team. In 

short, a perfect framework able to “delight” the 

most demanding customers. See you next time.
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Cineturismo.
Le location di
Nuovo Cinema Paradiso.

Il cineturismo nasce dal legame tra due realtà, cinema e turismo e tra due consumatori, 

il viaggiatore e lo spettatore.

Nuovo Cinema Paradiso film 

locations.

Film tourism derives from 

the relationship between two 

realities, cinema and tourism 

and between two different 

types  of consumers, the 

traveller and the viewer.

Distant countries, breathtaking 

landscapes, different and 

unusual cultures intrigue the 

viewer and capture his gaze, 

pushing him to travel and 

grasp the aspects of a place. 

Even twenty-five years after 

the release of Nuovo cinema 

paradiso, Giuseppe Tornatore’s 

Oscar winner,  Palazzo Adriano 

continues to attract tourists 

from around the world. They 

come from Japan, the United 

States, Latin America and, in 

Paesi lontani, panorami mozzafiato, culture diverse e inconsuete catturano e in-

curiosiscono lo sguardo dello spettatore fino a spingerlo alla visita per accogliere 

appieno gli aspetti di un luogo. A venticinque anni dalla sua uscita nelle sale, il film 

premio Oscar di Giuseppe Tornatore Nuovo cinema paradiso continua a richiamare 

a Palazzo Adriano turisti da tutto il mondo. Arrivano dal Giappone, dagli Stati Uniti, 

dall’America Latina e in occasione dell’anniversario la Arrow Film, nota casa di pro-

duzione britannica,  ha promosso la versione restaurata della pellicola richiamando 

il pubblico con uno slogan che lascia poco all’immaginazione: “Dimenticate il freddo 

d’autunno e le serate al buio e venite a tuffarvi nel sole siciliano!”. Per stessa am-

missione del regista in una recente intervista, “la mia piazza è così come l’avevo 

lasciata”. Tornatore e il suo scenografo impiegarono parecchie settimane prima di 

trovare la location adatta. Si racconta che sia stato il padre di Tornatore a suggerirgli 

di fare un sopralluogo a Palazzo Adriano e per il regista fu amore a prima vista. “A 

me serviva una forma per certi aspetti irreale e quella piazza, con quelle due chiese, 

con la forma completamente irregolare, con la fontana che anziché al centro è posta 

su di un lato, mi affascinò moltissimo”. Grazie a Il Cineturista (www.ilcineturista.it), 

il primo sito italiano di prenotazione alberghiera dedicato al cineturismo è possibile 

acquistare pacchetti cineturistici per trascorrere una piacevole vacanza a Palazzo 

Adriano, uno dei paesini più accoglienti e caratteristici della Sicilia. Aggirandosi nella 

mitica piazza avrete quasi la sensazione di scorgere negli occhi dei bambini che 

giocano, lo sguardo del piccolo Totò che corre felice verso il suo grande sogno.

rubrica curata da Luciano Accomando
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occasion of Nuovo cinema paradiso 25th anniversary, the Arrow Film, famous UK film production company, 

has promoted the restored version of the film by drawing the audience with a slogan that leaves little to 

imagination: “Forget cold autumn and dark evenings  and come and take a dip in the Sicilian sun. “

The director in a recent interview said: “My square is the same as I left it .” Tornatore and his set designer 

found a suitable location after several weeks. They say that Tornatore’s father suggested to visit Palazzo 

Adriano and for the director it was love at first sight. “I needed an unreal shape and that square, with 

those two churches, with the completely irregular shape , with the fountain that instead of being in 

the centre is placed on one side of the square , fascinated me very much.” Thanks to Il Cineturista ( www.

ilcineturista.it ) , the first Italian hotel booking website dedicated to film tourism, you can book film-

inspired packages to spend a pleasant holiday in Palazzo Adriano , one of the most welcoming and typical 

villages of Sicily. Walking around the mythical square you will find, the look of the little Toto who runs 

happily towards his dream in the eyes of the children playing



CompaRallo degusta
Syrah in purezza.

Comparallo tastes Syrah in its 

purity.

Tasting means sampling 

carefully. Annoyed by the 

apparent indifference with 

which a fellow-guest was 

gulping down a great red, 

Charles-Maurice de Talleyrand-

Perigord, bishop of Autun, 

addressed him in these words: 

“Lord, when you have the 

opportunity to drink a wine like 

this, start by looking at it, then 

you smell it, taste it, and talk 

about it. 

“The incident took place more 

than 200 years ago, but in those 

words he had already synthesized 

not only the method of tasting 

adopted today - see, smell, taste 

- but also its modern meaning: 

The respect that is due to the 

rubrica curata dal team di enologi Rallo

Degustare è assaggiare con attenzione. Indispettito per la noncurante indifferenza 

con cui un commensale ingurgitava alla sua tavola un grande rosso, Charles-Maurice 

de Talleyrand-Périgord, vescovo di Autun, lo apostrofò con queste parole: «Signore, 

quando si ha l’occasione di bere un vino così, si comincia col guardarlo, poi lo si 

odora, lo si gusta e infine se ne parla». 
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noble results of the human labor, ingenuity and sensitivity. Because wine is just that: 

the end result of a process that accompanies the grapes from their cultivation to the 

fermentation in the wine cellar.

Today our glasses will be filled with Syrah; the Tenuta Rapitalà Nadir, the Principi di 

Spadafora Syrah and our Clarissa. Three glasses characterized by an intense ruby red 

color, with shades tending to purple, for someone. The color intensity of the three 

products is remarkable, more than on other wines. With regards to the nose, we are 

talking about three very intense, persistent and fine wines, each one with strong aromas. 

In Nadir there is the mixed berries aroma, in Principi di Spadafora Syrah the ripe red 

fruits and vanilla aroma, in Rallo La Clarissa we can smell the scent of blackberries 

and red fruits, like black currant, but its main quality is the black pepper aroma. Their 

taste is harmonious, round, persistent. The perfect match is with red meat, game, roasts, 

but also the cheese, especially the aged one, will be enhanced by these products.

L’episodio si svolgeva più di 200 anni fa ma in quelle parole era già sintetizzato non 

solo il metodo della degustazione adottato ancor oggi - vedere, odorare, gustare - 

ma anche il suo più moderno significato: il rispetto che si deve alla nobiltà di un 

prodotto del lavoro, dell’ingegno e della sensibilità umana. Perchè il vino è proprio 

questo: il risultato finale di un processo che accompagna le uve a partire dalla loro 

coltivazione fino alla fermentazione in cantina.

Oggi i nostri bicchieri verranno riempiti di Syrah; Nadir della tenuta Rapitalà, il Syrah 

dei Principi di Spadafora e la nostra Clarissa.

Tre calici dal colore rosso rubino intenso, con sfumature, per qualcuno, tendenti al 

violaceo. L’intensità del colore dei tre prodotti è notevole, più che su altri vini a bacca 

rossa. Olfattivamente si tratta di tre prodotti intensi, persistenti, fini, ognuno con 

sentori piuttosto marcati. Nel Nadir a prevalere sono i frutti di bosco, nel Syrah dei 

Principi di Spadafora frutta rossa matura e vaniglia, nella Clarissa di casa Rallo non 

mancano sentori di more, frutti rossi come ribes ma è il pepe nero che la contrad-

distingue. In bocca risultano armonici, rotondi, persistenti. Carne rossa, selvaggina, 

arrosti risultano l’abbinamento ideale ma anche il formaggio, in particolare quello 

stagionato potrà essere esaltato da questi prodotti.



Eco di Rallo. Marsala.

Eco di Rallo. Marsala. A 

very meaningful name for 

Rallo. The brand was born in 

Marsala. Here is located the 

headquarters of the corporate 

structure, and the factory 

where there are our wines.

Marsala wine is the product that 

paved the way for the commercial 

activity of Don Diego Rallo, who in 

1860 began supplying the British 

ships with marsala wine, to be 

precise.

Marsala wine is a product that 

today marks a continuum with the 

past, which with the name “Soleras” 

represents a “cameo” that history 

holds in our range of wines.And 

this cameo features an important 

activity that the wine-producing 

firm Rallo is pushing ahead with 

some of the most important 

restaurants in Sicily, many of 

which are promoted by “Le Soste 

di Ulysses” , the association led 

by Enrico Briguglio and Pinuccio 

la Rosa that today gathers the 

gastronomic landmarks of our 

island.

rubrica curata da Alessio Giuliano

Marsala. Un nome che per Rallo ha un significato pregno di contenuti. A Marsala ha 

origine la storia del brand. A Marsala è ubicata la sede principale della compagine 

aziendale, nonché l’opificio dove si conservano i nostri vini.
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Marsala è il prodotto che ha dato il “la” all’attività commerciale di Don Diego Rallo, 

che nel 1860 aprì i battenti rifornendo le cambuse delle navi inglesi di vino marsala, 

per l’appunto.

Il Marsala è un prodotto che oggi segna un continuum con il passato, che con il 

nome di Soleras rappresenta un “cameo” che la storia detiene nella nostra gamma 

di vini. Ed è questo cameo che caratterizza un’importante attività che l’azienda Rallo 

sta portando avanti con alcuni dei più importanti ristoranti della Sicilia, molti dei 

quali raccolti sotto il simbolo de “Le Soste di Ulisse”, l’associazione guidata da Enrico 

Briguglio e Pinuccio la Rosa che oggi riunisce i punti di riferimento enogastronomi-

co della nostra isola.

Il rilancio del marsala, probabilmente, passa per un recupero delle tradizioni delle 

tavole siciliane, magari rivisitate in chiave moderna dagli chef di casa nostra, che 

tanto bene stanno facendo in ed alla Sicilia. Una tradizione che un tempo vedeva 

iniziare il pasto nelle osterie con un uovo sodo accompagnato da un bicchiere di 

marsala. E perché non recuperare questa storica abitudine, magari con una mise 

più moderna, utilizzando quelle che sono le capacità dei “nostri” chef e gli ingre-

dienti del nostro territorio, cosi differenti da est ad ovest? È la proposta che, mentre 

scriviamo, stiamo portando in giro per la Sicilia, incontrando cuochi “stellati” e non, 

partendo da Tony Lo Coco, del ristorante “I Pupi” di Bagheria, ad arrivare a Claudio 

Ruta, del ristorante “La Fenice” di Mauro Malandrino, passando per Angelo Treno, 

del ristorante “Al Fogher”. Sono soltanto alcuni dei nomi che hanno già aderito 

al nostro progetto di rilancio del marsala e che proporranno un piatto di entrée 

piuttosto che antipasto o dolce, accompagnato dal nostro Soleras. Altra novità che 

Relaunching marsala wine is probably a recovery of the Sicilian food traditions, maybe 

with a modern reconsideration by our chefs, who are doing so well to and in Sicily. 

Traditionally the meal in the taverns began with a boiled egg accompanied by a glass 

of marsala wine. And why shouldn’t we recover this historical custom , perhaps with a 

more modern twist , using the skills of those who are “ our “ chefs and the ingredients 

of our land, which are so varied from east to west? That’s what we want to propose 

travelling around Sicily , meeting both “michelin star” awarded chefs and other chefs , 

from Tony Lo Coco, chef of the restaurant “ I Pupi “ in Bagheria , to Claudio Ruta, chef of  

Mauro Malandrino restaurant “La Fenice “, and Angelo Treno, chef of the restaurant” 

Al Foghèr . “ These are only some of the names that have already joined our project to 

relaunch marsala wine and that will propose an entrée dish rather than an appetizer 

or dessert, accompanied by our Soleras, trying to give new prestige to a product that 

has shaped ​​the history of the island and that today suffers a lot because of a lack of 

protection and because perhaps it hasn’t been used correctly. 

We want to inform you about another news concerning our decision to use a cap without 

carbon traces on some Rallo products, which maintains all the benefits of  wine without 

having any impact on the environment, or “pollute” the flavour of the product.  The cap 

is created with organic polymers extracted from sugarcane, a 100% renewable source, 

responsibly grown. The result is that the wine will continue to “breathe” and then live 

evolving, as well as the environment that welcomes us and offers us its fruits. A small 

step towards a great result.

vogliamo portare alla vostra attenzione riguarda la nostra decisione di utilizzare su alcuni prodotti a firma Rallo un tappo senza 

impronta di carbonio, che mantiene tutti i benefici della permeabilità per il vino senza avere alcun impatto sull’ambiente, né “in-

quinare” il sapore del prodotto. Il tappo Bio viene creato con polimeri di estrazione vegetale ottenuto dalla canna da zucchero, 

una fonte rinnovabile al 100%, coltivate in modo responsabile. Il risultato è che il vino continuerà a “respirare” e quindi vivere 

evolvendosi; così come l’ambiente che ci ospita e che ci offre i suoi frutti. Un piccolo passo verso un grande risultato.



Celiaca per amore.

CELICA PER AMORE. SONO UNA 

BLOGGER, NON UNA CHEF.

Scrivo queste righe il giorno dopo 

aver rivisto in tv ratatouille, e 

mi viene in mente quanto sia 

romantico il claim di Gusteau 

“tutti possono cucinare” e quanto 

antipatico al contrario sia 

diventato il concetto di cucinare 

per essere giudicati (vedi i vari 

reality ormai in voga).

Non voglio essere polemica ma, 

appunto, romantica. O vecchio stile. 

Cucinare è un po’ come vestirsi: 

dovremmo farlo soprattutto per 

noi, per sentirci bene e a nostro 

agio. Io la penso così: sia mentre mi 

rilasso spadellando sia quando, 

a cose fatte, un sapore più che un 

altro ci ricorda dei bei momenti 

o ne crea altri da ricordare. 

Da non trascurare è il piacere 

che creiamo negli altri quando 

Scrivo queste righe il giorno dopo aver rivisto in tv ratatouille, e mi viene in mente 

quanto sia romantico il claim di Gusteau “tutti possono cucinare” e quanto antipa-

tico al contrario sia diventato il concetto di cucinare per essere giudicati (vedi i vari 

reality ormai in voga).

Non voglio essere polemica ma, appunto, romantica. O vecchio stile. Cucinare è un 

po’ come vestirsi: dovremmo farlo soprattutto per noi, per sentirci bene e a nostro 

agio. Io la penso così: sia mentre mi rilasso spadellando sia quando, a cose fatte, 

un sapore più che un altro ci ricorda dei bei momenti o ne crea altri da ricordare. 

Da non trascurare è il piacere che creiamo negli altri quando cuciniamo qualcosa 

di buono!

Io non sono una chef. Sono una blogger che — nel caso della celiachia — condivide 

quanto di buono riesce a fare per sé, per la sua famiglia e (spero) per le famiglie 

di celiaci che seguono il blog. E tra le mie ricette migliori ci sono quelle “figlie del 

frigo vuoto”, ovvero quelle nate con quei “tre ingredienti in croce” nel frigo che non 

avreste mai pensato insieme. Questa è una di quelle.  In casa c’erano mele, pecorino 

e cipolle. Un bel trio! Sfatiamo il mito che la pasta fresca senza glutine non si possa 

fare: io ne sono la dimostrazione, visto che era la prima volta in assoluto che facevo 

i ravioli!

rubrica curata da Marcella Calabrese

Sono una blogger, non sono una chef
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cuciniamo qualcosa di buono!

Io non sono una chef. Sono una blogger che — nel caso della celiachia — condivide quanto di buono 

riesce a fare per sé, per la sua famiglia e (spero) per le famiglie di celiaci che seguono il blog. E tra le 

mie ricette migliori ci sono quelle “figlie del frigo vuoto”, ovvero quelle nate con quei “tre ingredienti in 

croce” nel frigo che non avreste mai pensato insieme. Questa è una di quelle.  In casa c’erano mele, pecorino 

e cipolle. Un bel trio! Sfatiamo il mito che la pasta fresca senza glutine non si possa fare: io ne sono la 

dimostrazione, visto che era la prima volta in assoluto che facevo i ravioli!

Per circa 30 ravioli: 400 g di mix di farine naturali per pasta all’uovo (il 
mix comprende 100 farina di riso, 250 maizena, 250 fecola di patate, 10 
g xantano. da qui prendetene appunto 400 g), 5 uova intere. Impastare 
il tutto con il bimby a velocità 3 per circa 30 secondi e poi a velocità fin-
chè non diventa una palla corposa (chi ha tempo può impastare tutto a 
mano!) La palla va avvolta nella pellicola e lasciata a riposare per circa 
mezz’ora. Si spiana quindi su un piano infarinato con il mattarello forman-
do 2 quadrati della stessa grandezza.

Per il ripieno: 2 mele golden, mezza cipolla grande, olio evo qb, sale, pepe, 
100 g di pecorino, 50 g di parmigiano. Si soffrigge la cipolla finchè non si 
è ammorbidita, e si aggiunge la mela sbucciata a pezzettini. Aggiungere 
qualche cucchiaio d’acqua. Si lascia cuocere a fuoco lento finchè il com-
posto non diventa dorato, e mentre è ancora caldo vi si scioglie metà del 
pecorino grattugiato e un paio di cucchiaiate di parmigiano grattugiato. 
Salare e pepare. Si poggiano ora le palline del composto su una sfoglia 
di pasta. Far aderire la seconda sfoglia che va poggiata sopra per coprire 
e creare i ravioli. Schiacciare bene i contorni dei ravioli, e ritagliare con la 
rotellina apposita. 

Per il condimento: pecorino grattugiato q.b., crema di aceto balsamico, 
rucola.

Semplice e buonissimo. Abbiamo dimostrato che, se anche io (donna ap-
prossimativa per eccellenza) posso fare ravioli senza glutine davvero tutti 
possono cucinare senza glutine! Gusteau aveva proprio ragione! E abbia-
mo anche sfatato il mito che per fare una ricetta buonissima occorre un 
frigo pieno. Basta un poco di creatività... con un pizzico di disperazione.

PER CIRCA 30 RAVIOLI: 400 G DI MIX DI FARINE NATURALI PER PASTA 
ALL’UOVO (IL MIX COMPRENDE 100 FARINA DI RISO, 250 MAIZENA, 250 
FECOLA DI PATATE, 10 G XANTANO. DA QUI PRENDETENE APPUNTO 400 
G), 5 UOVA INTERE. IMPASTARE IL TUTTO CON IL BIMBY A VELOCITÀ 3 PER 
CIRCA 30 SECONDI E POI A VELOCITÀ FINCHÈ NON DIVENTA UNA PALLA 
CORPOSA (CHI HA TEMPO PUÒ IMPASTARE TUTTO A MANO!) LA PALLA VA 
AVVOLTA NELLA PELLICOLA E LASCIATA A RIPOSARE PER CIRCA MEZZ’ORA. 
SI SPIANA QUINDI SU UN PIANO INFARINATO CON IL MATTARELLO FOR-
MANDO 2 QUADRATI DELLA STESSA GRANDEZZA.

PER IL RIPIENO: 2 MELE GOLDEN, MEZZA CIPOLLA GRANDE, OLIO EVO 
QB, SALE, PEPE, 100 G DI PECORINO, 50 G DI PARMIGIANO. SI SOFFRIGGE 
LA CIPOLLA FINCHÈ NON SI È AMMORBIDITA, E SI AGGIUNGE LA MELA 
SBUCCIATA A PEZZETTINI. AGGIUNGERE QUALCHE CUCCHIAIO D’ACQUA. SI 
LASCIA CUOCERE A FUOCO LENTO FINCHÈ IL COMPOSTO NON DIVENTA 
DORATO, E MENTRE È ANCORA CALDO VI SI SCIOGLIE METÀ DEL PECORINO 
GRATTUGIATO E UN PAIO DI CUCCHIAIATE DI PARMIGIANO GRATTUGIATO. 
SALARE E PEPARE. SI POGGIANO ORA LE PALLINE DEL COMPOSTO SU UNA 
SFOGLIA DI PASTA. FAR ADERIRE LA SECONDA SFOGLIA CHE VA POGGIATA 
SOPRA PER COPRIRE E CREARE I RAVIOLI. SCHIACCIARE BENE I CONTORNI 
DEI RAVIOLI, E RITAGLIARE CON LA ROTELLINA APPOSITA. 

PER IL CONDIMENTO: PECORINO GRATTUGIATO Q.B., CREMA DI ACETO 
BALSAMICO, RUCOLA.

SEMPLICE E BUONISSIMO. ABBIAMO DIMOSTRATO CHE, SE ANCHE IO 
(DONNA APPROSSIMATIVA PER ECCELLENZA) POSSO FARE RAVIOLI SENZA 
GLUTINE DAVVERO TUTTI POSSONO CUCINARE SENZA GLUTINE! GUSTEAU 
AVEVA PROPRIO RAGIONE! E ABBIAMO ANCHE SFATATO IL MITO CHE PER 
FARE UNA RICETTA BUONISSIMA OCCORRE UN FRIGO PIENO. BASTA UN 
POCO DI CREATIVITÀ... CON UN PIZZICO DI DISPERAZIONE.



Rallo gustando.
Enoteca
il Contalitro.

Rallo Gustando.
The wine bar “Il Contalitro”.

The wine bar “Il Contalitro” is 

located in a residential area in 

the heart of Palermo in viale  

Campania 29B.  James and Vito’s 

bar  has a wide variety of wines 

ranging from Sicily to the rest 

of Italy and international wines. 

The quiet and cozy atmosphere, 

invites the customer to stop 

and enjoy a good glass of wine 

accompanied by a few snacks 

offered by the owners, waiting 

for lunch time or dinner time. 

During the year, you can attend 

one of the events organized by 

the Contalitro which, with the 

collaboration of some wineries, 

allows guests to taste some 

wines, in order to purchase 

“consciously”.

A “consumed” purchase in a 

location tastefully decorated 

under the courtesy of the 

masters of the house.

Al civico 29B, il locale seguito con cura e passione da Giacomo e Vito, ha un’offer-

ta di vini sullo scaffale di tutto rispetto, che spaziano dalla Siclia al resto d’Italia, 

ai vini internazionali. L’atmosfera, tranquilla ed accogliente, invoglia l’avventore 

a fermarsi per sorseggiare un buon bicchiere di vino, con qualche stuzzichino 

offerto dal locale, in attesa dell’ora di pranzo o di cena. Nel corso dell’anno è 

possibile partecipare ad uno degli eventi organizzati da Il Contalitro che, con la 

collaborazione di alcune aziende vinicole, permette ai propri ospiti di degustare 

alcuni vini, per un acquisto “consapevole”. Un acquisto “consumato” all’interno 

di una location sapientemente arredata sotto la guida e la cortesia dei padroni 

di casa.

Enoteca Il Contalitro, viale Campania 29B, Palermo

rubrica curata da Alessio Giuliano

Nel cuore della Palermo residenziale, nella luminosa Viale Campania, è ubicata 

l’enoteca “Il Contalitro”.
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Perché Marsala?

Why Marsala? Because Rallo 

is basically Marsala, a winery 

born in 1860 in this area and a 

name that has contributed to 

the history of a product. 

This column wants to describe the 

Marsala territory, its initiatives, 

traditions, characteristics 

but primarily the product par 

excellence, 

Marsala wine. And the better 

way to start is telling you 

about a young people’s initiative 

belonging to five companies in 

Marsala. Alexandra Curatolo 

Arini (Curatolo Arini), Giuseppina 

De Bartoli (De Bartoli), Laura 

Doro (Martinez), Maria Chiara 

Bellina (Pellegrino) and Sarah 

Vesco (Rallo) have organized a 

series of meetings dedicated to 

Marsala. They believe, in fact, 

Una rubrica che nasce pertanto con l’intento di descrivere il territorio marsalese, le 

sue iniziative, i costumi, le tipicità ma rivolta soprattutto al prodotto per eccellenza, 

il vino Marsala. E quale modo migliore per cominciare se non raccontandovi di 

un’iniziativa nata per mano di giovani generazioni di cinque Aziende marsalesi? 

Alexandra Curatolo Arini (Curatolo Arini), Giuseppina De Bartoli (De Bartoli), Laura 

Doro (Martinez), Maria Chiara Bellina (Pellegrino) e Sarah Vesco (Rallo) hanno 

dato vita ad una serie di incontri dedicati al Marsala. Ritengono, infatti, primario 

partire proprio da Marsala per rilanciare la più antica Doc d’Italia che, di recente, ha 

compiuto 50 anni.

Il primo incontro, avvenuto a Palazzo Fatta è stato rivolto ai ristoratori locali. In questa 

sede, prezioso è stato il contributo apportato dall’Associazione Marsala&Sapori, 

presieduta dal pluripremiato chef Emanuele Russo, nonché del master sommelier 

Michele Miceli. Un vero e proprio percorso didattico che, partendo dalla storia di 

quel vino scoperto dagli Inglesi ne ha illustrato disciplinare e processo produttivo. 

Non sono mancate degustazioni e abbinamenti gastronomici.

Il secondo incontro, avvenuto presso l’Istituto Alberghiero Agrario Abele Damiani 

rubrica curata da Marsala People

Perchè Marsala? Perchè Rallo fondamentalmente è Marsala, una realtà vitivinicola 

presente sul territorio dal 1860, un nome che ha contribuito alla storia di un 

prodotto.

ha visto la trasformazione del progetto in una piacevole chiacchierata sia con 

gli alunni che con i docenti Vincenzo Piazza ed Ercole Alagna. Poi gli assaggi, 

le degustazioni e i prodotti tipici siciliani preparati dagli stessi studenti. Spazio 

è stato dato anche alla dimostrazione pratica di come utilizzare il vino marsala 

nei cocktail. L’Educational continuerà sicuramente nei prossimi mesi con nuovi 

incontri e con il coinvolgimento di altre realtà vitivinicole marsalesi.
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that it’s important to start from Marsala to relaunch the oldest 

Italian DOC  (guarantee of origin), which is 50 years old.

The first meeting, which took place at Palazzo Fatta was addressed 

to local restaurants. Here Marsala & Flavours association made a 

precious contribution, chaired by the award-winning chef Emanuele 

Russo and the master sommelier Michele Miceli. A real educational 

path that starting from the history of  that wine discovered by the 

British, has shown the procedural guideline and production process.  

There were also tasting and food pairings.

The second meeting, which took 

place at the School of Catering, 

Hospitality and Agriculture 

Abele Damiani, was characterized 

by a nice chat with both pupils 

and teachers Vincenzo Piazza 

and Ercole Alagna, followed 

by tastings and typical Sicilian 

products prepared by the 

students. There was also a 

practical demonstration on how 

to use marsala wine in cocktails. 

There will certainly be other 

educational meetings in the 

coming months with other wine 

businesses in Marsala.



Da non perdere,
in Sicilia.
Il Carnevale di Sciacca.

THE CARNIVAL OF SCIACCA -  “NOT TO BE 
MISSED SICILY “ COLUMN 

The number you are browsing 
will keep you company until the 
beginning of March, when the 
spring will have been heralded for 
some time by the flowering of the 
almond trees .

The “ rebirth “ of nature after winter 
slumber , is marked by the purple 
color that decorates the Sicilian 
countryside , but also the streets 
of our cities. It is celebrated by 
some “ event “ that characterizes, in 
this period, several Trinacria places 
and which attracts thousands of 
tourists to our island. We should 
also remember , staying on the topic 
, the Almond Blossom Festival in 
Agrigento, with its colors , the music 
and dances of the folk groups from 
all over the world that gather in 
the Valley of the Temples to bring 
the traditions of the birth places. 
Or the carnival celebrations that 
from Sciacca to Acireale take to the 
streets to show traditional work 
practices which date back hundreds 
of years, thanks to true works of art, 
which every year enchant natives 

gnati da piccole orchestre, durante la distribuzione di salsiccia e vino, veri must della festa. Negli anni questi carri sono stati 

perfezionati, sino a diventare opere mastodontiche curate nei dettagli, che a fatica sfilano tra le strette vie di Sciacca, “accarez-

zando” gli edifici storici che si affacciano sul percorso della festa. Ad aprire il corteo la tradizionale maschera saccense, il Peppe 

Nappa, che in abito verde viene accolto dal mare il giovedì grasso e, dopo aver condotto i bagordi per diversi giorni, viene dato 

al rogo a tarda notte il martedì grasso.

L’edizione 2014 assume un significato particolare. I tempi di austerity, infatti, hanno lasciato un segno indelebile anche sulla 

festa più famosa dell’agrigentino, segnandone lo stop per ben due anni. Una rivisitazione della kermesse, con il coinvolgi-

mento dei privati, permetterà ai maestri “carristi” di tornare a presentare le proprie opere, che dall’1 al 4 marzo intratterranno 

le migliaia di persone che si riverseranno per strada. 6 i carri previsti, oltre al Peppe Nappa. Le maestranze sono già a lavoro 

per riportare in auge la festa. La satira politica, locale e nazionale, sarà ancora una volta indiscussa protagonista dei soggetti 

realizzati. I carri saranno accompagnati come di consueto dai “gruppi a terra”, le maschere a tema che intratterranno i presenti 

ballando sulle note degli inni, la peculiarità di questo carnevale. Ogni carro, infatti, è contraddistinto da un’allegoria, musicata 

in maniera inedita da artisti locali. Gli inni rappresentano la vera colonna sonora del Carnevale di Sciacca e risuonano anche a 

“luci spente”, in attesa della successiva edizione. Un appuntamento “da non perdere in Sicilia”.rubrica curata da Alessio Giuliano

Il numero che state sfogliando vi terrà compagnia dall’inizio dell’anno sino al mese 

di marzo, quando la primavera è annunciata già da qualche tempo dal fiorire degli 

alberi di mandorlo.
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and visitors. And it is the Carnival of Sciacca we want 
to dedicate this column to, that , once again , tries to 
recommend you the events “ not to be missed in Sicily.”

“Semel in anno licet insanire” said the Romans thousands 
of years ago to describe a celebration that, at least 
once a year, leads to set aside the daily life problems 
to dedicate one’s time to leisure and jokes. A belief that 
characterizes some cities of Sicily and around which they 
built folkloristic traditions that allow, among other 
things, to express creativity and manufacturing art. In 
Sciacca this art is expressed by the master potters and 
papier-mâché masters, which are able to assemble and 
decorate unforeseeable beautiful constructions.

The Sciacca floats, which the locals call “carrozzate” 
were born in the 20s of the last century, when 
decorated platforms pulled by oxen appeared for the 
first time: the masked groups paraded on them, acting 
in the local dialect, accompanied by small orchestras, 
and distributing sausages and wine, a real must of the 
celebration. Over the years, these floats have refined, 
becoming gigantic works with attention to detail, that 
hardly parade through the narrow streets of Sciacca, 
“stroking” the historic buildings that overlook the 
celebration. The parade begins with the traditional mask 
from Sciacca, the Peppe Nappa, which dressed in green 
is welcomed by the sea on Shrove Tuesday and, after 
leading the celebrations for several days, is given to the 
fire late at night on Shrove Tuesday.

The 2014 edition has a special meaning . The tough times 
of austerity have, by all means, not even spared the most 
famous festival in the province of Agrigento, forcing a 
stop for a full two years. A review of the event, with the 
involvement of individuals, will allow the masters to 

show again their work, which from  1st to 4th of  March 
will entertain thousands of people who will pour on 
the street. In addition to Peppe Nappa there will be other 
6 floats . The workers are already at work to revive the 
party. The political satire, local and national, will once 
again be the undisputed protagonist of the works. The 
floats will be accompanied as usual by “groups on the 
ground“, the themed masks that will entertain people 
dancing to the tune of hymns, the peculiarity of this 
carnival. Each floats, in fact, is characterized by an 
allegory, set to music in a new way by local artists. The 
hymns are the real soundtrack of the Carnival of Sciacca 
and they echo even with the “lights out”  , waiting for the 
next edition . An appointment “not to be missed in Sicily.”

La “rinascita” della natura, dopo il torpore invernale, è scandita dal colore viola che 

decora le campagne siciliane, ma anche i viali delle nostre città. E viene celebrata 

da alcune “kermesse”  che caratterizzano, in questo periodo, numerosi centri della 

Trinacria e che attirano nella nostra isola migliaia di turisti. Come non ricordare, 

per restare in tema, la Sagra del Mandorlo in Fiore di Agrigento, con i suoi colori, la 

musica ed i balli dei gruppi folkloristici provenienti da tutto il mondo, che si radu-

nano nella Valle dei Templi per portare le tradizioni dei paesi d’origine. O i numerosi 

Carnevali che da Sciacca ad Acireale portano in strada maestranze di secolare tradi-

zione, grazie a vere opere d’arte, che ogni anno incantano autoctoni e visitatori. Ed 

è proprio al Carnevale di Sciacca che vogliamo dedicare questa rubrica che, ancora 

una volta, cerca di consigliarvi le manifestazioni “da non perdere in Sicilia”.

“Semel in anno licet insanire” dicevano i romani migliaia di anni fa per descrivere 

una festa che, almeno per una volta all’anno, porta ad accantonare le difficoltà vis-

sute nella quotidianità per dedicarsi allo svago ed alla goliardia. Una convinzione 

che alcune città della Sicilia hanno fatto propria ed attorno alla quale hanno costru-

ito importanti tradizioni folckloriche che permettono, tra le altre cose, di esprimere 

estro ed arte manufattiera. A Sciacca quest’arte assume le forme espresse dai ce-

ramisti e dai mastri cartapestai, che riescono ad assemblare e decorare costruzioni 

imponenti e dalla bellezza inopinabile. 

I carri di Sciacca, che i locali chiamano “carrozzate”, traggono origine negli anni 20 

dello scorso secolo, quando comparirono piattaforme decorate trainate da buoi, 

sulle quali sfilavano i gruppi mascherati che recitavano in dialetto locale, accompa-



Rallo di scena. La mafia 
uccide solo d’estate.

Rallo di scena. La mafia uccide 

solo d’estate.

Wine, events, food and wine, 

travels. Why shouldn’t we talk 

about cinemas, theatres and 

readings? Here is a new column 

ready to welcome reviews, book 

E da non perdere al cinema in questo momento è “La mafia uccide solo d’estate”, un 

film che diverte e commuove. Perché si può parlare di mafia, anche con un sorriso. È 

con il sorriso infatti che Pierfrancesco Diliberto, in arte Pif, racconta le stragi mafiose 

che sconvolsero la Sicilia tra gli anni ’70 e ’90 attraverso gli occhi di un bambino, 

Arturo, che nasce e cresce a Palermo. Partendo dalla strage di Viale Lazio del ‘69, Pif 

unisce elementi di finzione a immagini di repertorio e racconta l’omicidio del gene-

rale Dalla Chiesa, di Boris Giuliano, di Pio La Torre e Rocco Chinnici fino ad arrivare 

alle bombe di Capaci e di via D’Amelio.

Filo conduttore di questa storia è l’amore di Arturo per Flora nato tra i banchi di 

scuola. Arturo prova a superare la timidezza e a dichiararsi a Flora, anche se sente 

dire dai grandi che le donne sono pericolose, perché ogni omicidio “è solo una que-

stione di femmine”. Sarà proprio quell’amore che lo spingerà a diventare giornalista 

e ad aprire gli occhi pian piano sulla realtà.

Non bisogna preoccuparsi degli omicidi e delle sparatorie, perché La mafia uccide 

solo d’estate gli assicura il padre; e Arturo ci crede. Come crede che Andreotti sia 

una brava persona in quanto “amico degli amici”, tanto da arrivare a chiedere a 

Dalla Chiesa, nella sua prima intervista: “L’onorevole Andreotti dice che l’emergenza 

criminalità è in Calabria e in Campania, Generale, ha forse sbagliato regione?”. 

Il film, vincitore del Premio del Pubblico al Torino Film Festival riesce a farci vivere 

la Palermo di quegli anni e merita di essere sostenuto. E non solo come tributo 

alla memoria dei tanti caduti per mano criminale, ma perché quella Palermo dove 

rubrica curata da Sarah Vesco

Vino, eventi, enogastronomia, viaggi. Come non parlare anche di cinema, teatri e 

letture? Ecco allora una nuova rubrica pronta ad accogliere recensioni delle più sva-

riate, proposte di lettura e consigli da non perdere. 
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recommendations and not to be missed suggestions. You can’t miss the funny and moving film “La mafia 

uccide solo d’estate”  (“The mafia kills only in the summer”). Because we can talk about Mafia, also smiling. 

Pierfrancesco Diliberto, also known as Pif, tells the mafia massacres that shocked Sicily between the 70s 

and 90s through the eyes of a child, Arturo, who was born and raised in Palermo. Starting from the Viale 

Lazio massacre in 1969, Pif combines elements of fiction and film footage and describes the murder of 

Generale Dalla Chiesa, Boris Giuliano, Pio La Torre and Rocco Chinnici up to the bombs in Capaci and in Via 

D’Amelio.

The theme of this story is  Arturo’s love for Flora. Arturo tries to overcome shyness and declare his love 

to Flora, even if he heard adults say that women are dangerous, and that “the leading cause of murders 

are women.” Arturo’s love for Flora will push him to become a journalist and to open his eyes to reality. 

You Do not have to worry about killings and shootings, because the mafia only kills in summer, said his  

father, and Arthur believes it. He also believes that Andreotti is a good person, a “friend of friends”, so 

much that in his first interview he asks Dalla Chiesa,: “Mr Andreotti says the emergency crime is in Calabria 

and Campania, Generale, did he get the wrong region? “.

This film, which won the Audience Award at Torino Film Festival brings us back to the Palermo of those 

years and deserves to be supported. Not only as a tribute to the memory of the people fallen, but because 

Palermo,  where the mafia seems far away, lives today in many of our cities which seems to have nothing 

to do with this phenomenon. The mafia kills everyone, a little bit, every day. Pif shows us a hidden truth, 

through an apparent naivety and clumsiness, that makes you laugh and move to tears. Tears that come 

from no one knows where and remain even after you have dried them.

la mafia sembra lontana, rivive oggi in tante nostre città, solo 

apparentemente estranee a questo fenomeno. La mafia ci uc-

cide tutti, un pochino, ogni giorno. Pif ha colto una verità di 

per sé poco appariscente, e ce la mostra da dietro una ma-

schera di apparente ingenuità e goffaggine, che fa ridere e 

commuovere, di quelle lacrime che arrivano da non si sa bene 

dove e rimangono anche dopo che le hai asciugate.



Sicilian Emotions.
In viaggio
per Diletto.

Sicilian Emotions. In viaggio per 

Diletto.

Day 1 / Morning arrival in 

Palermo. Accommodation in 

rooms, overnight stay.

Day 2 / Excursion hd 9 Hours Ca 

Selinunte (visit with bookguide), 

Lunch in Typical Beam at Segesta 

(appetizers, first course, main 

course, drinks included). Visit 

Segesta with bookguide. Dinner 

and overnight stay at the hotel.

Day 3 / Breakfast at the hotel, 

free day to discover the beauty 

of the city. Dinner and overnight 

stay.

Day 4 / Breakfast at the hotel, 

Excursion Fd Monreale about 

8 hours (with audio guides 

included), Stop at Portella della 

Ginestra for photos, Typical 

Sicilian Cooking Lesson and 

Giorno 1 / Mattinata arrivo a Palermo. Sistemazione nelle camere, pernottamento.

Giorno 2 / Escursione hd 9 Ore Ca Selinunte (visita con bookguide), pranzo in Baglio 

Tipico a Segesta (antipasti vari, primo, secondo, contorno, bevande incluse). Visita 

Segesta con bookguide. Cena e pernottamento in albergo.

Giorno 3 / Prima colazione in hotel, giornata libera per scoprire le bellezze della 

città. Cena e pernottamento.

Giorno 4 / Prima colazione in hotel , Escursione Fd 8 Ore ca Monreale (con audio 

guide incluse), Sosta a Portella della Ginestra per foto, lezione Di Cucina Tipica 

Siciliana e Pranzo in Agriturismo a Marineo. Pranzo Agriturismo (Menù di massi-

ma): Tuma Al Miele, Verdura di Stagione, Ricotta, Primo Sale, Bruschette, Pasta alla 

Norma, Salsiccia al Limone, Contorno, Frutta e bevande (vino locale e acqua), Breve 

sosta a Piana degli Albanesi con degustazione di cannoli (inclusa). Cena e pernot-

tamento.

Giorno 5 / Prima colazione in hotel. Fine dei nostri servizi.

I PREZZI INCLUDONO:
2 pax minimo // Tutti i prezzi sono comprensivi di:
Sistemazione in hotel 4 stelle in camere doppie con bagno privato. // Il trattamento di mezza pensione in hotel dalla cena 
del 1 ° giorno alla colazione del giorno 5.  // Degustazione Escursione con il secondo giorno e la sala da pranzo.  // Nostro 
Driver di passeggeri, auto e spiegazioni dei siti e monumenti.  // HL. servizio, IVA e tasse attualmente in vigore.  // Cibo per 
il conducente.

I PREZZI NON INCLUDONO:

Acqua potabile, forniture, gli extra, le mance e facchinaggi, guide locali, in aggiunta a quelli, ma le nuove tariffe per il par-
cheggio, tutto quanto non menzionato ne “La quota comprende”.

rubrica curata da Marta Pottino
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Marta Pottino
Sicilian Emotions
Tel/fax 0039 091 5070854
Cel. 0039 3476006764
skype: marta.pottino

Lunch in the Farm House of Marineo. The Farm House Lunch (General Menu):  Tuma In honey, seasonal 

vegetables, Ricotta, Primo sale, Bruschetta, Pasta Norma, lemon Sausage, Side Dish, Fruits and Drinks 

(local wine and water). Short stop in Piana degli Albanesi with cannoli tasting (included). Dinner and 

overnight stay.

Day 5 / Breakfast at the hotel. End of our services.
THE PRICE INCLUDES:

Minimum 2 pax // All prices include:
Accommodation in a 4 star hotel in double rooms with private bathroom. // Half board in hotel from dinner on Day 1 
to breakfast on day 5. // Tasting Excursion with the second day and the lunch room. // Our Driver passenger, car and 
explanations of sites and monuments. // HL. service, VAT and taxes currently in force. // Food for the driver.

THE PRICE DOES NOT INCLUDE:

Drinking water, supplies, extras, tips and porterage, local guides, new fees for parking, anything not mentioned in “The 
price includes”.



Se fai da te, Rallo fa per 
tre!

IF DO IT YOURSELF, RALLO DOES IT 

FOR THREE.

Even if we are in the era of 

“compulsive hoarding” (the 

pathological accumulation 

of objects) and of unbridled 

consumerism, the “creative 

recycling” is having a big success 

and not just on our Magazine! 

Creative recycling, for those 

who have only recently begun to 

read our column, means to give 

a second or third life to objects 

in the world and make it more 

creative and less complicated as 

possible because the best ideas 

are those in which the object finds 

a natural dimension in the new 

location, rotation, or combination. 

The objects are no longer used 

for their intended purpose and 

it is not just a way to increase 

our creativity and express our 

Il riciclo creativo, per chi ha cominciato a sfogliarci da poco, è donare una seconda 

o terza vita agli oggetti e farlo nel mondo più creativo e meno complicato possibile 

perché le idee migliori sono quelle in cui l’oggetto ritrova una dimensione naturale 

nella nuova collocazione, rotazione o combinazione. Gli oggetti non sono più 

utilizzati per il loro scopo e non è solo un modo per aumentare la propria creatività 

ed esprimere la propria fantasia, negli ultimi tempi sta prendendo piede il concetto 

di riciclo creativo soprattutto perché consente di risparmiare notevolmente ed 

allo stesso tempo, creare oggetti originali e alla moda con cui arricchire il proprio 

arredamento ed il proprio guardaroba.

Il riciclo creativo non presuppone di sfrantumare, maciullare e ricompattare la 

materia di cui è composto un oggetto ma semplicemente di rimuovere i freni alla 

nostra immaginazione e lasciare che ci appaia in altre spoglie. La presente rubrica 

offre spunti per poter dare una seconda vita ad oggetti presenti in una Cantina: 

abbiamo visto una ghirlanda di tappi di sughero, o l’uso diverso che si può fare delle 

pedane di legno.

Oggi nostra protagonista sarà la bottiglia di vetro. Avete mai pensato a quante cose 

possono crearsi da una bottiglia? Online i suggerimenti sono moltissimi: lampade, 

vasi, portacandele, monili colorati. Noi di Rallo abbiamo realizzato un portapenne. 

Come? Il metodo più comune si esegue con uno spago, dell’alcol ed un contenitore 

con l’acqua. Una volta che si trova il punto in cui si vuole eseguire il taglio della 

bottiglia si lega lo spago imbevuto di alcol. L’alcol una volta incendiato crea una 

zona in cui la temperatura è molto alta e crea un contrasto nel liquido amorfo che 

rubrica curata da FPP

Saremo anche nell’era della disposofobia (l’accumulo patologico degli oggetti) e del 

consumismo sfrenato, fatto sta che spopola il “riciclo creativo” e non soltanto sul 

nostro Magazine!

012/

imagination, in recent times the concept of creative 

recycling is becoming popular mainly because at 

the same time it allows to save money and create 

original and fashionable objects with which to 

enrich home decor and wardrobe. Creative recycling 

does not necessarily mean shattering, mangling 

and reconstructing the material of an object, but 

merely to remove obstacles to our imagination and 

let it appear to us in different guises.

This column offers ideas to give a second life to 

the objects we usually keep in the Basement: we 

saw a garland of corks, or the other way to use 

the wooden platforms. Today, our protagonist is 

the glass bottle. Have you ever thought about how 

many things can be created from a bottle? The are 

vogliamo tagliare, l’escursione termica dovuta al brusco raffreddamento in acqua spacca i legami del 

vetro, la superficie ottenuta non sarà perfettamente liscia ma potrete levigarla con della semplice carta 

abrasiva.

many web suggestions: lamps, vases, candle holders, 

colorful jewelry. We at Rallo have come up with 

a pen holder. How? The most common method is 

using a string, alcohol and a container with water. 

Once you have identified the spot where you want 

to cut the bottle, bind a piece of string soaked in 

alcohol. Once the alcohol ignites, it causes the area 

along the string to reach a high temperature, thus 

creating a contrast in the amorphous liquid that we 

want to cut, the sudden drop in temperature due to 

the immersion in water, breaks the glass. Then you 

obtain a surface which is not perfectly smooth but 

you can smooth it just using abrasive paper.



Quelli che Rallo
intervista
Federica e Francesco.

Nome: Federica

Mansione: Ingegnere gestionale 

3 aggettivi per definirti: Ottimista, Efficiente, 

Esplosiva.

Da quanto tempo collabori con Rallo? 

4 anni.

Un aspetto del tuo lavoro che ti piace? 

La pianificazione.

Un aspetto del tuo lavoro che 
ami meno? Avere a che fare con la pubblica 

amministrazione.

Come immagini il 2014 da un punto 
di vista economico? Positivo. Assolutamente 

positivo.

Il nostro vino dal Vostro punto di vista. 
Il nostro è sottovalutato dal mercato.

Il tuo vino Rallo preferito. Bianco Maggiore.

Nome: Francesco

Mansione: Contabilità aziendale 

3 aggettivi per definirti: Professionale, Serio, 

Diligente.

Da quanto tempo collabori con Rallo? 

13 anni.

Un aspetto del tuo lavoro che ti piace? 

La contabilità in tutte le sue forme.

Un aspetto del tuo lavoro che ami 
meno? Il settore assicurativo.

Come immagini il 2014 da un punto 
di vista economico? PCon idee più chiare sugli 

obiettivi da raggiungere e papà per la seconda volta.

Il nostro vino dal Vostro punto di vista. 
Rallo ha vino buono e prezzi economici, non è cosa da 

tutti.

Il tuo vino Rallo preferito. Bianco Maggiore.

Name: Federica // Job Titlee: Industrial engineer // 3 adjectives to define yourself: Optimistic, 

Efficient, Explosive. // How long have been you working for Rallo? 4 years. // What aspect 
of your job do you like most? The planning. // What do you like least about your job? 

Dealing with the public administration. // How do you imagine 2014 from a financial point of 
view? Positive. Absolutely positive. // Our wine from your point of view. Our wine is underestimated 

by the market. // Your favorite wine Rallo. Bianco Maggiore.

Name: Francesco // Job Title: Accountant // 3 adjectives to define yourself: Professional, 

Serious, Diligent. // How long have been you working for Rallo? 13 years. // What aspect 
of your job do you like most? Accounting in all its forms. // What do you like least about 
your job? Insurance field. // How do you imagine 2014 from a financial point of view? 
With clear objectives and dad for the second time. // Our wine from your point of view. Rallo has good 

wine and cheap prices, it’s not everybody’s thing. // Il tuo vino Rallo preferito. Bianco Maggiore.

rubrica curata da Staff Rallo
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QUELLI CHE RALLO Interviews FEDERICA AND 
FRANCESCO 
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Agato: A’ Cuncuma

A’ Cuncuma Restaurant

Rare and radiant star in an 

increasingly dark firmament, A’ 

Cuncuma Restaurant astonishes 

all with the ingenuity of its 

chef Vincenzo Pinto.

I would not really recommend it 

for the structure of the room 

because it is almost like the 

other restaurants in Palermo. 

I would not even recommend it 

for the service because in a high 

level restaurant, where the bill 

for two people can amount to a 

three digit number ( if you’re not 

teetotallers it certainly will ) we 

expect it to be flawless, timely, 

accurate, quiet and friendly. We 

are not at the top here but it 

works well and you can see that there is passion 

and professionalism.

We recommend you A’Cuncuma Restaurant for the  

unusual combinations of the chef , which represent 

evolution and innovation , but also because the 

foundation of these innovations are the pillars of 

Sicilian culinary tradition .

We ordered the € 35 five courses tasting menu 

excluding wine . Two appetizers , two main courses 

and a dessert. Everything really amazing .

Based on an ancient recipe used by the farmers  

for example , the chef Pinto served us a mullet 

stuffed “ a beccafico “ on a crust of bread soaked 

in an orange sauce that, described like this, seems 

a platitude , but just tasting it we perceive the 

accuracy and precision of the course.

The same consideration concerns another course 

, a must in the culinary tradition of Palermo , The 

“arancina” . You would think, do I have to spend € 35  

to eat an arancina? Yes, if you want it topped with 

prawns marinated in a sauce of green vegetables 

and squid ink and with a heart of ragusano dop 

that melts when you stick the fork in it. Seeing is 

believing .

Non ve lo consigliamo per la struttura del locale perché non si distingue dalla media 

dei ristoranti palermitani. Non ve lo consigliamo nemmeno per il servizio perché in 

un ristorante di livello dove il conto per due persone potrebbe essere a tre cifre (se 

non siete astemi certamente lo sarà) ci aspettiamo che sia impeccabile, puntuale, 

preciso, silenzioso e disponibile. Qui non siamo al top ma si lavora bene e si vede 

che c’è passione e professionalità. 

Vi consigliamo A’Cuncuma per gli accostamenti insoliti dello chef, segno di evoluzio-

ne ed innovazione, ma anche perché queste novità hanno come solide basi i pilastri 

della cucina tipica siciliana.

Abbiamo ordinato il menu degustazione a 35 € vini esclusi per 5 portate. Due anti-

pasti, due primi e un dolce. Tutto veramente stupefacente. 

Partendo da un’antica ricetta in uso ai contadini, ad esempio, lo chef Pinto ci ha 

servito una triglia “a beccafico” su una crosta di pane a bagno in una salsa all’aran-

cia che a descriverla così sembra una banalità ma solo assaggiandola si percepisce 

l’accuratezza e la precisione che ci sono dentro.

rubrica curata da Agato Blog Staff

Stella rara e luminosa in un firmamento sempre più buio, A’ Cuncuma stupisce per 

l’ingegnosità del suo chef Vincenzo Pinto.




Da A’ Cuncuma puoi trovare il nostro Bianco Maggiore

Stessa considerazione per un altro piatto, un must della cu-

cina palermitana, l’arancina. Direte voi, devo spendere 35 € 

per mangiarmi un’arancina? Si, se la volete sormontata da 

gamberone marinato su un sugo di tenerumi e nero di sep-

pia e con un cuore di ragusano dop che si scioglie appena 

infilate la forchetta. Provare per credere.




