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RALLO, ANOTHER WAY TO LEARN 
ABOUT WINE, ANOTHER WAY OF 
SEEING THE WORLD.
THE WINE TASTING IS NOT JUST TASTE, IT CONCERNS THE SENSE OF SMELL, TOUCH, 

SIGHT, AND EVEN SOUND. NOT TO MENTION EXPECTATIONS, MEMORIES, EXPERIENCE, 

PERSONAL CULTURE. THE ADVENTURE THAT INVOLVED PROFESSIONALLY BUT FIRST OF 

ALL EMOTIONALLY THE RALLO FARM STARTED WITH THIS REFLECTION. IN THE RECENT 

MONTHS THE FARM WAS ENGAGED IN THE REDESIGN OF ITS LABELS FOR WHICH IT HAS 

ALSO ADOPTED THE BRAILLE CODE.

SEVERAL PROOFS WERE REQUIRED IN ORDER TO OBTAIN A SCREEN PRINTING ENOUGH 

THICK TO ALLOW A PERFECT READABILITY OF THE LABEL. WE ALSO HAD SEVERAL 

MEETINGS AT THE SCHOOL FOR BLIND PEOPLE “FLORIO AND SALAMONE” IN PALERMO, 

WHERE THE COLLABORATION OF DR. CUSIMANO WAS PRECIOUS. HE HAS ALLOWED 

THESE RELATIONSHIPS BY PARTICIPATING ENTHUSIASTICALLY IN OUR INITIATIVE. BLIND 

PEOPLE TODAY ARE ABLE TO ACCESS THE INFORMATION CONTAINED IN RALLO LABELS. 

BECAUSE WINE IS MOSTLY EMOTION AND THE PROJECT HAS OPENLY DEMONSTRATED 

IT.

Sarah Vesco

RALLO, un altro modo 
di conoscere il vino, un 
altro modo di vedere il 
mondo.

È iniziata da questa riflessione l’avventura che ha coinvolto professionalmente ma so-

prattutto emotivamente l’Azienda Agricola Rallo, impegnata nei mesi scorsi nel restyling 

delle proprie etichette per le quali ha adottato anche il linguaggio in Braille. Diverse 

sono state le prove di stampa per ottenere la serigrafia spessorata tanto da consentire 

una perfetta leggibilità dell’etichetta, diversi anche gli incontri presso l’Istituto dei ciechi 

“Florio e Salamone” di Palermo dove preziosa è stata la collaborazione della Dottoressa 

Cusimano, che ha permesso questi rapporti partecipando con entusiasmo alla nostra 

iniziativa. I non vedenti oggi sono in grado di accedere a quel bagaglio di informazioni 

contenuto nelle etichette Rallo. Perché il vino è soprattutto emozione e il progetto lo ha 

dimostrato apertamente.

Sarah Vesco

La degustazione del vino non è solo gusto, riguarda olfatto, tatto, vista, persino il 

suono. Per non parlare di aspettative, di ricordi, di esperienza, di cultura personale.



Come Bio comanda.
Biologico. Che significa?

Come Bio Comanda Organic. What 

does it mean?

Organic viticulture aims to 

fulfill a quality product with 

the use of an agronomic method 

that respects the natural 

balances. The firm Rallo stands 

out because of its Bio products 

according to the EU and Swiss 

laws

We walked a lot through our 

vineyards, the nero d’Avola, 

catarratto or the branches of 

olive trees laden with fruit, 

but we’ve never specifically 

tackled the question of organic 

production. Organic farming is a 

type of farming that attempts to 

produce its products by following 

the Earth natural and cosmic 

rhythm as closely as possible, 

without any sort of artificial 

intervention. It aims to produce 

healthy fruit, maintaining soil 

fertility over a long period of 

Abbiamo passeggiato a lungo per le nostre vigne, tra il nero d’avola, il catarratto o 

alle fronde di ulivi carichi di frutti ma mai abbiamo affrontato nello specifico il tema 

del biologico. L’agricoltura biologica è quel tipo di agricoltura che cerca di ottenere 

i suoi prodotti seguendo il più possibile i ritmi biologici, cioè naturali, della Terra, 

senza applicare interventi artificiali. Il suo scopo è quello di produrre frutti sani, 

mantenendo i terreni fertili nel tempo, senza impoverirli con tecniche sbagliate o 

con coltivazioni troppo intensive, e senza danneggiare l’ambiente. Significa quindi 

ridurre al minimo l’utilizzo di fitofarmaci di sintesi chimica nel vigneto e oggi, gra-

zie alle nuove regolamentazioni comunitarie, anche di limitare al minimo tutti gli 

additivi di sintesi chimica nella produzione di vino in Cantina. L’essere bio è sicu-

ramente un valore aggiunto ma che purtroppo non ha ancora una riconoscibilità 

elevata presso il pubblico nazionale ed internazionale. È ritenuto, infatti, un pro-

dotto per una nicchia di consumatori (forse i più consapevoli?). Ognuno dovrebbe 

preoccuparsi di cosa mangia e cosa beve. L’attenzione alla sicurezza alimentare, 

fortunatamente, tende a preferire prodotti biologici nonché quelli a denominazione 

protetta ed a indicazione geografica tipica, dando valore preminente alle tipicità 

della regione. I prodotti tipici, al pari di quelli biologici, segnano forte il legame col 

territorio, la località anziché la globalità, l’identità anziché l’omologazione. L’Italia, 

più di ogni altro Paese dell’Unione Europea, si è vista riconoscere prodotti DOP e 

IGP. Quel’è la differenza?

DOP (denominazione di origine protetta) è il riconoscimento concesso a quei 

prodotti agroalimentari in cui tutte le fasi del processo produttivo si svolgono in 

un’area geografica delimitata, da cui traggono il nome. Le caratteristiche del pro-

dotto, stabilite da un apposito disciplinare di produzione, sono dovute all’ambiente 

rubrica curata da Sarah Vesco

La viticoltura biologica si propone di ottenere un prodotto di qualità con l’impiego 

di una tecnica agronomica, che rispetti gli equilibri naturali. L’azienda agricola Rallo 

si distingue proprio per la sua produzione Bio ai sensi della normative comunitarie 

e svizzere.
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time, without impoverishing it with wrong techniques or too intensive crops, and without harming the 

environment.

It means therefore to minimize the use of chemical pesticides in the vineyard and today, thanks to new EU 

regulations, even to minimize all chemical additives in the production of wine in the cellar. Being organic 

is definitely an added value but unfortunately it’s not yet recognized by the national and international 

audience. It is considered, in fact, a niche consumer product (perhaps for the most informed?). Everyone 

should worry about what to eat and what to drink.

The attention paid to food safety regulations, fortunately, tends to prefer organic products as well as 

those with protected designation of origin and protected geographical indication, giving importance to 

the characteristics of the region. Both typical and organic products, indicate the strong connection to 

the territory, to the place rather than the globality, to the identity rather than the globalization. In Italy, 

more than any other EU country, many products have been recognized with PDO and PGI mark. What is the 

difference?

PDO (protected designation of origin) is the recognition granted to the agricultural and food products 

obtained through stages of the production process that take place in a defined geographical area, from 

which they draw their name. The characteristics of the product, determined by the production specifications, 

are due to the geographical environment of origin, including human and natural factors..

PGI (protected geographical indication) is granted to the agricultural and food products obtained 

through one or more phases of the production process that take place in a defined geographical area, 

from which they draw their name. These are the fundamental phases that give the product its unique 

characteristics, established by the specific production rules.

geografico di provenienza, comprensivo dei fattori umani e naturali..

IGP (indicazione di geografia protetta) è concesso a quei prodotti agroalimentari in cui una o più fasi del processo produttivo 

si svolgono in un’area geografica delimitata da cui traggono il nome. Tali fasi devono essere quelle fondamentali per conferire 

al prodotto le sue caratteristiche peculiari, stabilite da un apposito disciplinare di produzione.



Toque&Toque. Le Soste 
di Ulisse

Toque&Toque,our column 
dedicated to catering, from 
this edition onwards will 
concentrate on the Soste 
di Ulisse restaurants that 
has caught our attention 
to bringing back the Myth of 
Marsala.

Every Sosta will offer their 

guests a coupling of a Marsala 

wine from a twenty year old 

‘virgin’ reserve, produced by the 

Rallo Winery, and a dish that 

expresses the excellence of the 

high quality Sicilian catering. A 

modern proposal that brings 

back the memory of those food 

and wine traditions that are 

almost a distant memory, making 

popular once again the roots of 

our culinary culture. Various 

restaurants have already joined 

this initiative of excellence, 

Ogni Sosta offrirà ai propri ospiti un abbinamento tra un marsala vergine Riserva 

ventanni, firmato dall’Azienda Agricola Rallo, ed un piatto che sappia esprimere 

l’eccellenza dell’alta ristorazione siciliana. Una proposizione moderna che recupera 

dalla memoria abitudini enogastronomiche quasi dimenticate, portando in auge 

quelle che sono le radici della nostra cultura culinaria. Numerosi i ristoranti che, sino 

a questo momento, hanno aderito a questo percorso d’eccellenza, dando il pro-

prio contributo alla stesura di una “Carta” assolutamente singolare, fatta di entrée, 

antipasti, primi, secondi e dessert che sono accomunati dalla possibilità di essere 

pasteggiati con il miglior marsala che la storia enologica siciliana ci consegna.

Con questo numero iniziamo un viaggio di 4 tappe fatto di immagini e parole at-

traverso questi piatti, partendo dai primi chef che, in ordine cronologico, hanno 

risposto positivamente alla nostra iniziativa.

Cominciamo dal ristorante I Pupi di Bagheria, che ci ha proposto un entrèe co-

stituito da una Sfincia salata con spuma di patate. Tony Lo Coco, lo chef nonché 

proprietario, con la moglie Laura, del ristorante sito a pochi metri da Villa Palagonia, 

è impegnato nel portare avanti la riproposizione dei cibi da strada, di cui Palermo, 

con il suo hinterland, è indiscussa protagonista mondiale, nell’alta ristorazione. Il 

“panino con le panelle” e la “stigliola” sono soltanto alcuni dei cibi completamente 

rivisti e presentati sulla tavola degli ospiti de “I Pupi”. Con lo stesso modus operandi, 

Tony recupera quello che è un dolce tipico di marzo, la Sfincia di San Giuseppe, ma 

la rielabora in chiave salata, cambiandone gli ingredienti ma mantenendo la forma. 

rubrica curata da Alessio Giuliano

Toque&Toque, la nostra rubrica che si occupa della ristorazione, da questo numero 

metterà l’accento sui ristoranti delle Soste di Ulisse che hanno sposato la nostra 

iniziativa che mira a rinnovare il mito del marsala.
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Ed abbinandola al nostro Soleras, in grado di ripulire la bocca dalla grassezza del piatto.

Ci spostiamo ad est e facciamo tappa a Piazza Armerina, presso il ristorante Al Fogher, di Angelo Treno, che ci presenta per 

l’occasione il piatto Ricordandomi la strada, nella forma un panino creato con farine antiche siciliane (tumminia, perciasacchi 

e simeto), i cui ingredienti sono estratto di pomodoro, carne di manzo siciliano, guanciale tostato, fois gras di anatra, cipolla 

rossa caramellata e argento commestibile; abbinato ovviamente al nostro Soleras. Un omaggio alle origini della nostra cultura 

enogastronomica.

Il nostro viaggio arriva alle pendici dell’Etna, a Linguaglossa, presso lo Shalai Resort dove lo chef Giovanni Santoro presenta 

in carta una Guancetta di manzo stracotta a bassa temperatura con riduzione al Marsala Rallo Soleras e verdurine crogiolate. 

Scegle quindi di utilizzare il nostro vino proprio come ingrediente del piatto, per un abbinamento a “tutto tondo”. Un piatto la 

cui consistenza sorprende il gastronauta, visto che la temperatura di cottura conferisce alla carne una morbidezza assoluta-

mente sui generis.

Questo primo viaggio enogastronomico termina nell’estremo sud est, dove lo chef Claudio Ruta, impegnato ai fornelli del ri-

storante La Fenice di Mauro Malandrino, stella Michelin, ci propone una Scaloppa di foie gras marinata al SOLERAS riserva 20 

anni, pancetta di maialino nero siciliano disidratata, limoni di interdonato canditi, fragoline “Perla Rossa” affogate al Soleras e 

funghi cardoncelli. Un connubio di ingredienti e sapori che danno il giusto merito alla nomea gastronomica della Ragusa Valley, 



contributing to the preparation of a unique menu, 

of entrée, starters, first courses, main courses and 

desserts that can all be combined with the best 

Marsala wine that Sicilian history has created.

In this edition we begin our journey of 4 stops 

made up of images and words expressed through 

these dishes, starting from the first chefs that, 

in chronological order, replied positively to our 

initiative.

We begin with the restaurant I Pupi in Bagheria, 

that proposes an entrèe of a savoury Sfincia with 

a potato mousse. Tony Lo Coco, the chef and owner 

of the restaurant which is a short walk away from 

Villa Palagonia, with his wife Laura, is committed 

to developing the re-presentation of street food 

that Palermo and the surrounding area is the 

undisputed leader worldwide. The bread rolls with 

panelle and the stigiola are only some of the dishes 

that have been completely revisited and proposed 

to the guests of ‘I Pupi’. In the same manner, Tony 

has recovered a traditional dessert produced in 

che in questo caso viene unita all’altro capo della Trinacria grazie all’uso ed all’abbinamento con il nostro marsala. Anche in 

questo caso, ingredienti e ricetta sono noti e consultabili presso la nostra piattaforma di blogging, ww.cantinerallo.wordpress.

com.

Vi diamo appuntamento al prossimo numero ed al prossimo viaggio a tappe per “Rinnovare il mito del Marsala”.

02/

the month of march, the Sfincia of Saint Joseph, and has recreated it in a savory version, changing the 

ingredients but conserving the same composition, coupling the sfincia with our Soleras, that cleans 

the palate from the richness of the dish.

Moving East we stop off at Piazza Armerina, at the restaurant Al Fogher, of Angelo Treno, who, for the 

occasion presents the dish In memory of the Street, in the form of a roll made from traditional Sicilian 

flours (tumminia, perciasacchi and simeto), filled with tomato extract, Sicilian beef, toasted pork, duck 

fois gras, caramelized red onion and edible silver; coupled with our Soleras. A homage to the origins of 

our food and wine culture.

Our journey takes us to the foot of Mount Etna, at Linguaglossa, at the Shalai Resort where the chef 

Giovanni Santoro presents the dish slow – cooked, pot - roast beef with a Marsala Rallo Soleras syrup 

and slow-cooked vegetables. He has chosen to use our wine as an ingredient, for complete coupling. 

A dish that astonishes the taster, as the slow-cooking confers a unique softness and delicacy to the 

meat.

This first adventure ends in the extreme south east of the island, where chef Claudio Ruta, at the 

restaurant La Fenice of Mauro Malandrino, Michelin starred, proposes an escalope of foie gras, 

marinated in Soleras of the 20 year old reserve, dried Sicilian black piglet bacon, candied lemons, ‘Perle 

Rosse’ strawberries in a Soleras sauce and Cardoncelli mushrooms. A mix of ingredients and flavours 

that gives merit to the gastronomic excellence of the Ragusa Valley, that in this case is untied with 

another angle of Sicily thanks to the use and coupling of our Marsala wine. Once again, ingredients and 

recipes are listed and can be consulted on our blog www.cantinerallo.wordpress.com.

We’ll meet again in the next edition for another journey of ‘bringing back the myth of Marsala’ .



Cineturismo. Sedotti e 
conquistati dalla Sciacca 
di Pietro Germi.

Città turistica e termale sita in provincia di Agrigento, Sciacca può vantare un 

invidiabile patrimonio di monumenti e chiese, nonché un Carnevale di antichissime 

tradizioni noto in tutto il mondo.

Seduced and conquered by the 

Sciacca of Pietro Germi

Spa town and tourist 

destination located in the 

province of Agrigento, Sciacca 

boasts an enviable heritage of 

monuments and churches, as 

well as a Carnival of ancient 

traditions known throughout 

the world.

There are therefore many 

reasons to visit it: the sea, the 

scenery, fish, ceramics. But not 

everyone knows that after half 

a century, Sciacca continues to 

be a place of pilgrimage for the 

lovers of cinema. Sciacca is in 

fact inextricably linked to the 

director Pietro Germi. He arrived 

here the first time in 1948 to shoot 

the movie In nome della legge (In 

Sono dunque tante le ragioni per visitarla: il mare, il paesaggio, il pesce, la cerami-

ca. Ma non tutti sanno che a distanza di mezzo secolo, Sciacca continua ad essere 

meta di pellegrinaggio per gli appassionati di cinema. La città è infatti una loca-

tion legata indissolubilmente al regista Pietro Germi. Vi giunse la prima volta nel 

lontano 1948 per girarvi il film In nome della legge, storia di un giovane e zelante 

magistrato di Palermo che viene inviato come pretore in un paesino siciliano e che 

finirà per scontrarsi con il potente barone Lo Vasto e con la mafia, rappresentata 

dal massaro Turi Passalacqua. Fu la prima pellicola italiana a parlare di Cosa Nostra. 

A quei tempi il fenomeno mafioso era poco conosciuto e spesso confuso con un 

altro fenomeno made in Sud: il banditismo. Per di più Germi era genovese e nel 

tentativo di offuscare il suo rapporto di amore-odio con il meridione, pensò bene di 

rappresentare un’opera stile western dove i buoni finiscono per avere la meglio sui 

cattivi. Con lo stesso atteggiamento caustico Germi ritorna a Sciacca nel 1964 per 

girarvi un grande capolavoro: Sedotta e abbandonata. Questa volta nel descrivere 

le peripezie del pater familias Don Vincenzo Ascalone, intento a difendere la virtù 

della figlia Agnese (Stefania Sandrelli), l’onore e il buon nome della famiglia, riesce 

a spingersi fino al grottesco. L’innata capacità di Germi di comprendere la mentalità 

meridionale si accompagnava a un pregevole gusto nella scelta delle location: piaz-

za Noceto, davanti alla chiesa settecentesca di Santa Maria dell’Itria, dove il pretore 

de In nome della legge tiene un discorso alla popolazione e dove si affaccia la casa 

della famiglia Ascalone. Ma anche Corso Vittorio Emanuele e Palazzo Filangeri di 

rubrica curata da Luciano Accomando
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the name of law), the story of a young and zealous prosecutor of Palermo, who is sent as a magistrate 

to a Sicilian village and that will end up clashing with the powerful Barone Lo Vasto and the Mafia , 

represented by farmer Turi Passalacqua. It was the first Italian film to talk about Cosa Nostra.

At that time the Mafia was little known and often confused with another phenomenon made ​​in South: 

banditry. Germi was from Genoa, and trying to tarnish his love-hate relationship with the South, he thought 

it better to represent a work with western style where the good guys end up having the better of the 

bad guys. With the same caustic attitude Germi went back to Sciacca in 1964 to film a masterpiece: Sedotta 

e abbandonata (Seduced and Abandoned). Describing the adventures of the pater familias Don Vincenzo 

Ascalone who wants to defend the virtue of his daughter Agnese (Stefania Sandrelli), the honour and the 

good name of the family, he is able to end up being grotesque.

His innate ability to understand the mentality of the south of Italy was accompanied by a remarkable taste 

in the choice of location: Noceto square, opposite the church of Santa Maria dell’Itria of the eighteenth 

century, where the magistrate of the film In nome della legge (in the name of the law) gives a speech to 

the population and where there is the house of the family Ascalone. But also Corso Vittorio Emanuele 

and Palazzo Filangeri Cutò in Matteotti Square. The journey continues thanks to the services of The Il 

Cineturista (www.ilcineturista.it), Italian hotel reservation portal dedicated to film tourism. Because 

visiting film locations is a dream come true.

Cutò in Piazza Matteotti. Il viaggio continua grazie ai servizi de Il Cineturista (www.ilcineturista.it) il portale italiano di preno-

tazione alberghiera dedicato al cineturismo. Perché viaggiare nei luoghi del cinema è un sogno diventato realtà.



CompaRallo degusta
Insolia in purezza.

Comparallo tastes Insolia in its 

purity.

Our winemaking team   The 

tasting is for sure the key 

moment when you evaluate the 

product of the viticulture and 

our column is just devoted to 

discover the colours, scents 

and flavours that the grape 

and its processing can give.

A wine represents an immense 

source of sensory impressions 

and its consumption may have a 

distinctly aesthetic character. 

In this respect, the wine is a key 

element of our culture, and its 

use is identified with the tasting, 

which is a technique and a kind 

of art, combining the pleasures 

of the palate with those of the 

spirit . Tasting is, indeed, the art of 

bringing out all the constituent 

rubrica curata dal team di enologi Rallo

La degustazione è senz’altro il principale momento in cui si misura il prodotto della 

viticoltura e la nostra rubrica si dedica proprio alla scoperta dei colori, sentori e 

sapori che l’uva e la sua lavorazione riesce a dare.

parts of the wine and all the events that allowed its production. Today our three 

glasses will be filled with Insolia in its purity: the Baglio di Pianetto Insolia, Feudo 

Arancio Insolia and the new Rallo Insolia: Evrò .

The Ansonica, Inzolia or Insolia is the oldest indigenous grape of Sicily, it is very durable 

even in the rather arid climates and has a rather poor foliation that requires less 

water absorption. The cluster is conical with two little bunches at the sides and yellow 

ovoid berries.

In the glass we find a shade of pale yellow that ranges from a lighter yellow of the 

Feudo Arancio glass to a darker yellow of the Baglio di Pianetto glass. We can smell 

the scents of white fruits, pear, peach, tropical fruit, white flowers and, concerning 

our Evrò, we smell an unmistakable scent of apple. In the mouth it stands out for its 

freshness. These three products are fairly persistent, harmonious, balanced, intense. 

It’s perfect to pair Inzolia with seafood appetizers, fish dishes but it’s also ideal with 

white meats, thanks to its not intrusive characteristics and to its fresh flavour. Best 

served at 12 ° C.

Un vino rappresenta un’immensa fonte di impressioni sensoriali ed il suo con-

sumo può avere un carattere marcatamente estetico. Sotto questo profilo il vino 

costituisce un elemento della nostra cultura e il suo uso si identifica allora con la 

degustazione, che riposa su una tecnica e su un’arte, e unisce al piacere del palato 

quello dello spirito. Degustare è, infatti, saper far affiorare tutti gli elementi che co-

stituiscono il vino e tutti gli eventi che hanno permesso di produrlo. Oggi i nostri tre 

calici verranno riempiti di Insolia in purezza: quella di Baglio di Pianetto, l’Insolia di 

Feudo Arancio e la neonata insolia di casa Rallo: Evrò. L’Ansonica, Inzolia o Insolia è 

il più antico vitigno autoctono siciliano, è molto resistente anche in climi piuttosto 

siccitosi ed ha una foliazione piuttosto scarsa che richiede un minor assorbimento 

d’acqua. Il grappolo è conico con due grappoletti ai lati e l’acino è ovoidale di un 

colore giallo marcato. Nel bicchiere ritroviamo una gradazione di giallo paglierino 

che va da un giallo più tenue per il calice di Feudo Arancio ad uno più carico per 

quello di Baglio di Pianetto. A naso spiccano sentori di frutta a polpa bianca, pera, 

pesca, frutta esotica, fiori bianchi e per il nostro Evrò emerge un inconfondibile sen-

tore di mela. In bocca spicca per la freschezza. Si tratta di tre prodotti abbastanza 

persistenti, armonici, equilibrati, di buona intensità. Per le sue caratteristiche non 

invadenti e per la sensazione di freschezza che lascia al palato l’Insolia è ottimale 

da abbinare ad antipasti di mare, piatti a base di pesce ma ideale anche per accom-

pagnare carni bianche.  Per un’ottima degustazione va servito a 12°C.

04/



Eco di Rallo.
Evrò degustato ad “alta 
velocità”.

Eco di Rallo. “high speed” Evrò 

tasting. Eco di Rallo, the latest 

news about our firm and our 

world, focuses, in this issue, 

on a unique experience that 

involved us at the end of last 

February. We were, indeed, the 

protagonists of an absolute 

preview on board of the jewel 

of Trenitalia: the Frecciarossa.

From 24th to 28th all passengers 

who traveled on the train that 

connected Rome to Milan and 

Milan to Rome, departing at 10 and 

at 16, had the opportunity to taste 

the new vintage of zibibbo Al 

Qasar and learn about the new 

insolia signed by Rallo, Evrò . A 

tourirng Wine tasting in the true 

sense of the word in the dining 

car of the Frecciarossa with the 

real images of the landscape 

of central and northern Italy, 

running passed the windows at 

300 miles per hour, framing the 

rubrica curata da Alessio Giuliano

Eco di Rallo, le ultime notizie circa la nostra azienda agricola ed il nostro mondo, 

in questo numero si sofferma su un’esperienza singolare che ci ha coinvolto alla 

fine dello scorso mese di febbraio. Siamo stati, infatti, protagonisti di un’anteprima 

assoluta a bordo del gioiello su linea ferrata di Trenitalia: il Frecciarossa.

05/

Dal 24 al 28, infatti, tutti i passeggeri che hanno viaggiato sul convoglio che ha 

collegato Roma con Milano e Milano con Roma con partenza per entrambe le tratte 

alle 10 ed alle 16, hanno avuto la possibilità di assaggiare la nuova annata dello 

zibibbo Al Qasar e di conoscere en primeur la nuova insolia firmata da Rallo, Evrò. 

Una degustazione itinerante, nel vero senso del termine. Uno scenario costituito 

dalla carrozza ristorante del Frecciarossa e le immagini reali del paesaggio dell’Italia 

centro-settentrionale che scorrevano a 300 km orari dai finestrini a fare da cornice 

ai calici sorseggiati dai nostri ospiti. I quali sono stati intrattenuti dai racconti foca-

lizzati sui nuovi prodotti, conoscendo nel migliore dei modi la nostra azienda agri-

cola, in particolare la compagine vitivinicola che insiste nella Masseria Patti Piccolo, 

ad Alcamo, visto che lì sono ubicati i vigneti che accolgono le uve di zibibbo ed inso-

lia che danno linfa a questi vini. La degustazione è terminata con un abbinamento 

tra il nostro Soleras, marsala Vergine Riserva 20 anni, e cioccolato, una delizia per 

il palato che ci sposta, enogastronomicamente, sulla costa marsalese, altro terroir 

importante per il marchio Rallo, che qui aprì i battenti nel lontano 1860.

I nostri ospiti hanno gradito sia i vini che l’esperienza, visto che non capita tutti i 

giorni di fare una degustazione “ad alta velocità”.

Particolare successo ha avuto Evrò, il nuovo bianco di casa Rallo. Una vinificazione 

in purezza di Insolia il cui nome è liberamente ispirato a Bianca di Navarra, Contessa 

di Evreux, ultima Regina di Sicilia. Protagonista di una storia tormentata con Ber-

nardo Cabrera, Conte di Modica, nel cui omonimo castello di Alcamo si è consumato 

l’epilogo, “battezza” questo vino con una storia che colloca la nuova “etichetta blu” 

al fianco degli altri monovarietali, a raccontare passato e presente di questo lembo 

tasting for our guests. They were entertained by 

the stories focused on new products, learning 

everything about our farm in the best possible way , 

in particular the wine-growing and producing team 

in the Masseria Patti Piccolo, in Alcamo, where there 

are the vineyards with zibibbo and insolia grapes 

that give life to these wines. The tasting ended with 

a combination of our Soleras, Marsala Vergine 

Riserva 20 years, and chocolate: a pleasure to taste. 

This wine is produced on the coast of Marsala, 

another important place for the brand Rallo, which 

opened up in 1860.

Our guests said they enjoyed the experience and the 

wines that, since it does not happen every day to do 

a “high-speed” tasting.

vEvrò, the new Rallo white wine, had a great success. 

An Insolia grape vinification whose name is inspired 

by Bianca di Navarra, Countess of Evreux, the last 

Queen of Sicily, protagonist of a troubled story with 

Bernardo Cabrera, Count of Modica. the epilogue 

took place In the eponymous castle in Alcamo. She 

“baptizes” this wine with a story that places the new 

“blue label” alongside other single variety, to tell 

past and present of this part of Sicily, from Alcamo 

to Pantelleria, through Marsala. This wine is a link 

between yesterday and today, since 1860.

di Sicilia, che da Alcamo si spinge sino a Pantelleria, passando per Marsala. Il vino che rappresenta trait d’union tra ieri 

ed oggi: Radicati nel presente, dal 1860.



Celiaca per amore.

CELIACA PER AMORE. The Spring 

Call: ode to the little clouds!

I’m writing in a sunny day with lots 

of birds singing… the countdown 

to spring has officially begun! 

In spring Rome helps you stop 

thinking your negative thoughts: 

just a walk in a park, or just see 

people smiling while pouring 

out of the house (and especially 

away from shopping malls)… and 

children can finally enjoy going 

outdoors. The sound of spring in 

my opinion is the symphony made 

up of the chirping of birds mixed 

with kids screaming for joy. Try 

to go to a playground, close your 

eyes, and you’ll hear the music of 

spring!

Then open your eyes, look at the 

sky, and you will see something 

that inspired me this recipe: the 

little clouds!

Nel momento in cui scrivo, fuori c’è il sole con tanto di uccellini che cantano… è 

ufficialmente iniziato il conto alla rovescia per la primavera! Roma in primavera 

riesce a farti passare i pensieri più neri in mezzo secondo: basta una passeggiata 

in un parco, o semplicemente vedere la gente che si riversa fuori casa (e soprat-

tutto lontano dai centri commerciali) con il sorriso sulle labbra… e i bambini che 

finalmente possono godersi l’aria aperta. Il rumore della primavera secondo me è 

proprio quella sinfonia creata dal cinguettìo degli uccellini misto agli sgrilletti di 

gioia dei bambini. Provate ad andare in un parchetto giochi, chiudere gli occhi, e 

sentirete la musica della primavera!

Poi aprite gli occhi, guardate il cielo, e vedrete qualcosa che mi ha ispirato questa 

ricetta: le nuvolette!

È una ricetta tradizionale francese, che ho assaggiato per la prima volta nella mia 

vita a Parigi qualche mese fa, e che ho ‘sglutinato’ per voi :D, aggiungendo un tocco 

‘siculo’ per non dimenticare le mie origini!

rubrica curata da Marcella Calabrese

The Spring Call: inno alle nuvolette!

Gougères di provola al profumo di mare

125 ml d’acqua

125 ml di latte

50 g di burro

50 ml di olio evo

1 cucchiaino di sale

1 cucchiaino di zucchero

170 g di farina (io ho usato il mix per pane Nutrifree)

75 g di formaggio stagionato o semi stagionato (io ho usato una provola 
ragusana) grattugiato

2 cucchiai di erba cipollina

1 cucchiaio di semi di papavero

4 uova

Farcitura:

Robiola q.b.

Salmone affumicato

La mia versione, oltre ad avere il tocco patriottico della provola ragusana, 
era in realtà ‘alleggerita’ dal latte di soya al posto di quello vaccino, e da 
un mix di olio e burro anziché tutto burro.

Io ho preparato l’impasto con il Bimby, a 90° di temperatura e velocità 2, 
e sempre a velocità 2 la parte fuori dal fuoco. Questo è invece il procedi-
mento tradizionale:

In una pentola si mescolano latte, acqua, sale, burro e olio, finché non si 
scioglie il burro. Si aggiunge quindi, su fuoco bassissimo, la farina, e si 
mescola forte finché non si raggiunge la consistenza di un purè. A questo 
punto si versa anche una parte (2 terzi) del formaggio e si ottiene così un 
impasto denso.

L’impasto va tolto quindi dal fuoco e mescolato finché non si fredda. Si ag-
giungono dunque le uova una alla volta, mescolando finché la consistenza 
non diventa più fluida ed uniforme.

A questo punto, si trasferisce l’impasto in una sac-a-poche, per creare dei 
bignè all’interno di piccoli pirottini. I pirottini vanno riempiti poco sotto il 
limite. Spolverate le gougères con il rimanente formaggio (io ho aggiunto 
anche i semi di papavero).

Le gougères vanno infornate nel forno già caldo a 180, sfornate dopo 
circa 20 minuti quando sono belle dorate, e servite tiepide e farcite con la 
robiola e il salmone. Attenzione perché una tira l’altra!

GOUGÈRES OF PROVOLONE OF THE SMELL OF THE SEA

125 ML OF WATER

125 ML OF MILK

50 G OF BUTTER

50 ML EXTRA VIRGIN OLIVE OIL

1 TEASPOON OF SALT

1 TEASPOON OF SUGAR

170 G OF FLOUR (I’VE USED A NUTRIFREE BREAD MIX)

75 G OF GRATED MATURED OR SEMI-MATURE CHEESE
(I USED PROVOLONE OF RAGUSA)

2 TABLESPOONS OF CHIVES

1 TABLESPOON OF POPPY SEEDS

4 EGGS

FILLING:

ROBIOLA SOFT-RIPENED CHEESE TO TASTE

SMOKED SALMON

MY VERSION, A PART FROM THE PATRIOTIC TOUCH OF THE PROVOLONE 
OF RAGUSA, WAS ACTUALLY MADE ‘LIGHTER’ BY USING SOY MILK 
INSTEAD OF COW’S MILK, AND A MIXTURE OF OIL AND BUTTER INSTEAD 
OF ONLY BUTTER.

I PREPARED THE DOUGH WITH THE THERMOMIX, 90 ° TEMPERATURE 
AND ALWAYS SPEED 2. WHEREAS THIS IS THE TRADITIONAL PROCESS:

MIX MILK, WATER, SALT, BUTTER AND OIL IN A SAUCEPAN UNTIL THE 
BUTTER MELTS. THEN ADD FLOUR OVER VERY LOW HEAT, AND STIR 
UNTIL IT REACHES THE PURÉE CONSISTENCY. AT THIS POINT POUR 
ABOUT 2/3 OF THE CHEESE OBTAINING A THICK PASTE.

THE DOUGH SHOULD BE REMOVED FROM HEAT AND THEN MIXED UNTIL 
IT IS COLD. THEN ADD THE EGGS ONE AT A TIME, STIRRING UNTIL THE 
TEXTURE BECOMES SMOOTHER AND MORE UNIFORM.

AT THIS POINT, THE DOUGH IS PASSED THROUGH A SAC-A-FEW, TO 
CREATE PUFFS INSIDE SMALL CUPS. THE CUPS SHOULD BE FILLED JUST 
BELOW THE LIMIT. SPRINKLE THE GOUGÈRES WITH THE REMAINING 
CHEESE (I ALSO ADDED POPPY SEEDS).

BAKE THE GOUGÈRES IN A PREHEATED 180° OVEN, OUT OF THE OVEN 
AFTER ABOUT 20 MINUTES WHEN THEY ARE GOLDEN AND THEN SERVE 
THEM WARM AND TOPPED WITH SOFT CHEESE AND SALMON. BE 
CAREFUL BECAUSE ONE LEADS TO ANOTHER!

It’s a traditional French recipe that I tasted for 

the first time in my life in Paris a few months ago, 

and I turned it into a gluten free recipe for you : 

D, adding a “Sicilian” touch so as not to forget my 

roots!
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Rallo gustando.
L’aperitivo a Palermo 
oggi.

Rallo Gustando An aperitif in 
Palermo.

Wandering the “panormitane” taverns 

we immediately realize that the 

habits and customs of the customers 

has changed a lot. It is strange to 

see people pouring down the street 

trying to find niches of support for 

the countless full glasses and it is 

also immediately evident the having 

an aperitif for ten years now has 

become a primary need rather than a 

moment of pure relaxation. Perhaps 

the new social system imposes new 

rules of life or perhaps the exact 

opposite but the fact is there is a new 

way of living a drink that comes at a 

time of deep economic depression, 

in which the primary need is to be 

distracted from the day that has 

come to an end trying to recover 

from credit that is already lost, 

or rather a contract that didn’t 

go through, both generating a 

Fa specie il riversarsi per strada cercando di trovare nicchie d’appoggio per gli 

innumerevoli calici riempiti e salta subito all’occhio come l’aperitivo da dieci anni 

a questa parte sia diventata un’esigenza primaria più che un momento di puro 

relax. Forse il nuovo sistema sociale impone nuove regole di vita o forse l’esatto 

contrario ma sta di fatto che vige un nuovo modo di vivere l’aperitivo che arriva 

in un momento di profonda depressione economica, in cui l’esigenza primaria 

diventa la distrazione della giornata trascorsa a recuperare il credito ormai per-

duto piuttosto che il contratto non andato in porto, che, in entrambi i casi, genera 

nell’orologio biologico di ogni avventore l’insostenibile bisogno di mollare tutto 

per rifugiarsi in quella ormai consueta e sana distrazione giornaliera: l’aperitivo. 

Anche il modo di approcciarsi è cambiato.

Costanti i vini siciliani di una volta, carichi di strutture e complessità che esprimo-

no sempre meno il territorio e via libera a quello che fino a ieri era considerato 

un territorio con vini dalla debole personalità, l’Alto Adige. Quest’ultimo, con i 

suoi monovarietali che alleggeriscono le giornate con la loro struttura delicata e 

suadente, invitano dopo il primo assaggio a passare al secondo e terzo calice.

Sarà per la voglia di evasione, per l’insoddisfazione professionale, per l’inaffezio-

ne delle istituzioni ai regolari bisogni di vita dei cittadini di quest’isola, il calice 

nazionale o estrero attrae molto, liberando gli animi dalle pesantezze della no-

stra terra! Un po’ come quando la risposta ad un rapporto insoddisfacente ci fa 

allungare l’occhio laddove regnava fino al giorno prima il nulla. Riconoscendo la 

reale “pulizia” è la grande bevibilita’ dei prodotti nordisti, abbiamo ormai additato 

rubrica curata da Salvatore Fanale

Girovagando per le taverne “panormitane” ci si rende immediatamente conto di 

quanto siano cambiati gli usi ed i costumi degli avventori.

i nostri vini come pesanti ed impegnativi. Forse nell’era della “voglia di leggerezza” tutto questo ha un senso concreto e la 

piena dimostrazione delle nostre insoddisfazioni non può che manifestarsi sui mercati di vendita. I consumi hanno virato 

decisamente sui vini “leggeri”. C’è chi tra noi suddisti invece lavora proprio in quella direzione, cercando di ottenere prodotti 

che abbiano quell’altissima bevibilita’ cercata, quella pulizia che fa pensare al secondo calice già al primo sorso. Non per 

moda, n’è tantomeno per business, ma per il solo motivo di dare finalmente dignità ad una terra che sa riempire l’uva di 

gratitudine, di forza, di concentrazione, ma che purtroppo come sempre accade, prende il sopravvento sulle nostre scelte. 

Il sole, la terra, la luce devono essere attori e non registi. Mettendo da parte la loro incredibile attitudine che va di certo 

valorizzata, c’è bisogno, oggi più che mai, di uno spirito guida che li porti verso la giusta direzione, verso quell’atteso suc-

cesso che da tempo tarda a riscattare le reali e concrete promesse fatte con Madre natura. Ora che i nostri fratelli nordisti 

ci hanno aperto gli occhi dimostrandoci che si può fare di più in termini di valorizzazione dei prodotti, cerchiamo di tenere a 

bada la nostra indolenza ci porta sempre a far battere forte il cuore e ad agire di pancia senza mai guardare intorno a noi.... 

Come una mamma che protegge a spada tratta i propri figli senza mai riuscire ad esprimere giudizi oggettivi. Superiamo 

l’era “So tutto io”, superiamo che il dirimpettaio è sempre il peggior vicino di casa, superiamo i luoghi comuni che gli altri 

hanno gli strumenti e noi no. Proviamo piuttosto a rimettere i piedi nella generosa terra e guardare al futuro.

Studiare, confrontarci, aprirci al mondo che va avanti e che spesso non ha le nostre risorse e che proprio per questo le crea, 

le inventa e credendoci profondamente le porta avanti con successo.

Fare le cose bene è ormai diventato un dovere, informare arricchisce tutti, diffondere serve a preservare il nostro ricco 

patrimonio. La nostra salda tradizione proiettata al futuro è una miscela micidiale che và sfruttata al meglio per far tornare 

in auge quello per cui da sempre siamo stati scelti dalla natura, sperando che torni a vivere quella sana curiosità, motore 

del mondo, che dovrebbe essere radicata in ogni individuo.

unsupportable feeling of wanting to throw your hands up and take shelter in a habitual and sound 

daily distraction: the aperitif.

The traditional Sicilian wines are still a constant, full bodied and structured whilst expressing ever 

less often their territory and the green light is given a territory that yesterday was considered to 

produce wines with little personality, Alto Adige. This area, with its varietal vines produces wines that 

brighten up the day with their delicate and seductive structure, calling for a second and a third glass 

after an initial tasting.

It may be for the need to evade, for professional dissatisfaction, for the neglect by the institutions 

of the needs of the citizens of this island, the national or foreign glass is always attractive, freeing 

souls from the troubles of our land! A bit like when the answer to a disappointing relationship is 

looking elsewhere where up until the day before, was nothing.

Acknowledging real ‘purity’ is found in the easy drinking of the northern wines, and we have almost 

condemned our wines as heavy and demanding. Maybe in the Era of “the desire for an easy life” all 

this has a real meaning and the expression of our dissatisfactions can but only manifest itself on 

the sales market. Consumers have turned to “light” wines. There are some of us Southerners who 

work in that direction, trying to acquire wines that are easy to drink, and so pure that the consumer is 

already thinking about the second glass on their first taste. It isn’t for fashion, nor for business, but 

to finally give dignity and credit to a land that knows that it fills its grapes with gratitude, strength, 
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Il tratto di Rallo.

- E poi, tu non ci crederai, e mi dirai che sono la solita esagerata, ma proprio non la sopporto -

Julia la guarda, alza un sopracciglio, poi prende un’altra nocciolina e la inserisce tra gli incisivi, delicatamente. Aspetta, ma Elena 

cincischia con uno stuzzicadenti sulla tavola, non si decide.

- Avanti, sentiamo anche questa, allora, che fa di tanto assurdo?-

- Come versa il vino -

- Ah, bella questa, ne ho sentite tante, ma non puoi… -

- Ma si che posso, dai, è davvero, davvero, ignobile -

- Addirittura! - Julia esclama, agitando tra indice e police una nuova nocciolina.

- Lo so, sembra assurdo, ma è proprio uno schifo. Magari spende quaranta euro per una bottiglia, e poi la tratta come tutto il 

resto, così, come se fosse niente. La tratta alla fine, ti dico davvero, come tratta anche me -

Julia la guarda negli occhi, le si avvicina e e dice lentamente, scandendo bene le parole:

- Elena, ma ti rendi conto di cosa stai dicendo? Mi sembri una pazza, trattare te come una bottiglia di vino. Ho capito che ormai 

non vi sopportate più, ma arrivare a dire certe cose. Ma cosa si può fare di tanto strano versando del vino? -

- Te lo dico subito. Allora, succede così: mi dice “puoi aprire questa bottiglia?” E allora io prendo il cavatappi, lo faccio con calma, 

magari pulisco anche la bottiglia se ha della polvere sopra, insomma, la preparo, me la guardo -

- Si, e poi? -

- E poi arriva lui, l’acchiappa, dico, non è che la prende, l’acchiappa proprio, prende il bicchiere, lo alza e poi ci butta dentro il 

vino. Ti dico, lo butta dentro, non è che lo versa, lo butta giù e riempie il bicchiere così tanto che poi davvero non si può bere 

-

- Ma scusa, poco fa che ti lamentavi del fatto che ti riempie il bicchiere d’acqua a metà? Insomma, deciditi, prima non va bene 

perché non è pieno, poi non va bene perché è troppo pieno, mi sembri un’indiavolata certe volte.-

- Lo so, ma ormai le vedo tutte. Forse prima ci passavo sopra, oppure non le vedevo -

- Si, si, l’amore idiota. Però non è che la velocità di un liquido possa fare passare l’innamoramento, io una roba del genere non 

l’ho mai sentita, e dire che di storie strane… -

rubrica curata da Antonio Massara

Butta giù.
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concentration, but that often unfortunately often excludes our choice. The sun, the land, its light 

must be the actors and not the directors. Putting aside their aptitude that must be valued, there is 

more need than ever of a spiritual guide that leads them in the right direction, towards that awaited 

success that for too long has not fulfilled the real and concrete promises made with Mother Nature. 

Now that our Northern brothers have opened our eyes showing us that we can do more to give value to 

our wines, we must try to dominate our laziness which makes our hearts beat strong and makes us act 

on instinct without ever looking around us...Like a mother who tries to protect her children without 

ever managing to express objective judgments. Let’s get over the Era “I know everything”, we must get 

over it, as who lives opposite us is always worse than our neighbor, let’s get over the prejudice that 

others takes advantage of us and we don’t. Let’s try to put our feet back on our generous land and look 

to the future.

Study, compare notes, open ourselves to the world that is developing and that often doesn’t possess 

our resources and that for this same reason, invents them and believes in them taking them forward 

with conviction and success.

Doing things well has become a duty, studying enriches everyone, sharing preserves our rich patrimony. 

Our solid traditions projected into the future is a deadly mix that must be exploited at best in order 

to regain the reason for which we have always been chosen by nature, hoping to regain that healthy 

curiosity, motor of the world, that should be rooted in every individual.
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- Yes, yes, the idiot love. However it’s not as if the speed of pouring liquid can let the passion vanish, I ‘ve 

never heard something like that, even if I’ve heard so many… -

- Okay, I admit it, but I’ll tell you something indecent. Maybe a Barolo or a treat, one of the good ones, one of 

those you may well know the grower, one of those constantly checked, watched over, tasted and tasted 

again, which waited a long time to finish in the bottle. One of those that you bought at a wine shop, that 

you chose, maybe you waited for a special evening to drink, and then he comes and throws it in there. But 

what is it? It doesn’t work like that! -

- Okay, it’s a bit rude. So what? Maybe you liked it before -

- I don’t know! Even assuming that, it’s all like that. I don’t understand if he’s quickly because he has things to 

do, or if he doesn’t care about the wine as he doesn’t of me, if wine is worth like any other thing or person, 

that is nothing. And I can’t stand a man who pretends he cares about something, but it is nothing. -

- And then it is clear, isn’t it? The wine, water, shoes, pillow, computer, they are all excuses, only excuses. 

The fact is that you don’t like it anymore. So dump him. There is no point in being angry, you’re eating your 

heart out -

- No! What? I don’t like it! Oh, no! I certainly don’t throw him away like he does with wine! Certainly not! He 

has to learn! -

- But no! What a stupid idea! You want to teach men! After a few million years, you still believe it? You 

want to make me laugh... I wonder how many times he cheated on you and you still think about how he 

pours the wine. You’re just screwy, you don’t understand anything, I’m telling you. Just look at you. You 

seems to be one of those who always complains and forgets everything with a bunch of mimosa. Listen, 

just leave the wine and take the bunch of mimosa, so you can live peacefully -

Il tratto di Rallo. Throw down.

- And then, you will not believe it, and you will tell me that I’m exaggerating as usual, but I can’t stand him -

Julia looks at her, raising an eyebrow, then takes another peanut and inserts it gently between her front 

teeth. She waits, but Elena fiddles about with a toothpick on the table, she can’t decide.

- Come on, let’s hear about it, what is he doing that is so absurd? -

- The way he pours the wine -

- Ah, this is a good one, I’ve heard many, but can’t you… -

- Of course I can, come on, he is really, really, ignoble -

- Really! - Julia exclaims, waving a new nut between her index and her thumb.

- I know, it sounds absurd, but it just stinks. Maybe he spends forty euro for a bottle, and then he treats 

it like everything else ,like it was nothing . He treats it like he treats me, I mean it -

Julia looks into her eyes , gets close to her and, articulating each word, says:

- Elena, are you aware of what you’re saying? You look like a fool, he treats you like a bottle of wine. I 

understand that you can’t stand each other anymore, but I can’t understand these words. What can you 

do that is so strange when pouring wine? -

- I’ll tell you . Here is what happens: he says to me “can you open this bottle? “ So I take the corkscrew, I take 

my time, and I even clean the dust on the bottle if I find some, in short, I prepare it , I watch it -

- Yes, and then? -

- And then he comes and catches the bottle. I’m telling you, he doesn’t take it, he catches it, takes the glass 

, raises it and then throws the wine into it. He really throws it in, he doesn’t pour it, and fills the glass 

so much that you really can’t drink it -

- Listen, a minute ago you were complaining about the fact that he fills the glass of water to half way. 

Well, make up your mind, before it is not good because it is not full, then it is no good because it is too 

full, sometimes it seems to me you are possessed. -

- I know, but now I see them all. Perhaps before I overlooked them, or I didn’t see them -

- Va bene, lo ammetto, ma ti dico che è una cosa sconcia. Magari un Barolo o un dolcetto, uno di quelli buoni, uno di quelli che 

magari conosci pure il produttore, uno di quelli curati, guardati a vista, di quelli assaggiati e riassaggiati, che sono stati tanto 

tempo ad aspettare per finire in bottiglia. Uno di quelli che sei andata pure a comprarlo in enoteca, che te lo sei scelto, che 

magari hai aspettato di bertelo in una serata un poco particolare, e poi arriva lui e ce lo butta dentro. Ma che è? Ma non si 

fa così! -

- E va bene, è un po’ rude. E allora? Magari prima ti piaceva pure -

- E che ne so? E seppure? Ma è tutto così. Non capisci se si vuole sbrigare perché ha altro da fare, se lo fa per farti un dispetto, 

se non gliene frega niente del vino come di te, se insomma il vino vale come ogni altra cosa o persona, cioè niente. E io non 

ne posso più di uno che fa finta che gli frega qualcosa, e invece niente. -

- E allora è chiaro no? Il vino, l’acqua, le scarpe, il cuscino, il computer, sono tutte scuse, solo scuse. Il fatto è che non ti va più 

giù. E allora scaricalo, no? E’ inutile che ti arrabbi, che stai sempre a mangiarti il fegato -

- E no! Che? E’ così che si fa? Eh, no! Mica lo butto via come fa lui col vino! Nossignore! Lui deve imparare! -

- Ma quando mai! Ma che idea! Voler insegnare agli uomini! Dopo un paio di milioni di anni, ancora sta’ storia? Ma và ... chissà 

quante corna ti mette e tu invece a parlare di come versa il vino. Sei proprio svitata, non hai capito niente, ti dico. Proprio, 

guarda. Mi sembri una di quelle tutta lagna e poi basta un mazzetto smunto di mimosa e tutto passa. Senti, facciamo così, 

molla il vino e prenditi la mimosa, così vivi più tranquilla -
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Da non perdere,
in Sicilia.
Il Ballo dei Diavoli
di Prizzi.

Not to be missed in Sicily: (Dance of 
the Devils) il Ballo dei Diavoli in 
Prizzi.

Sicily , a land of folklore, of 
ancient traditions, strong 
religiosity, customs and traditions 
that have been handed down for 
centuries in spite of the progress 
that tends forget them.

The Holy Week , from the east to 
the west coast, is the protagonist 
of numerous rites and processions 
from Palm Sunday to Easter which 
take place in every village. Every 
village in Sicily, on the strength of 
their historical roots, celebrates 
Easter, rather than Good Friday. So it 
is not easy to suggest you which one 
of these rites must be attended. But 
we have to choose just one event to 
talk to you about . Quite singular 
and “ not to be missed in Sicily “ is 
definitely the Dance of the Devils 
in Prizzi , a small town of about 
4000 people between Palermo and 
Agrigento , which celebrates, from 
the fourteenth century, this rite 
which close the week of celebrations. 
A week that begins with the re-
enactment of Jesus Christ’s entry 

vengono portate in spalla al centro del corso per “U ‘ncontru”, l’incontro della Madre con il Figlio, ostacolato dai diavoli che con 

una danza cercano di impedire l’avvicinamento delle due figure. L’incontro alla fine avverrà grazie all’intervento di due figure 

angeliche che sconfiggono il male, con una figurata “decapitazione”.

Una metafora del Bene che trionfa sul Male, ma anche della primavera che trionfa sulla cattiva stagione; una commistione tra 

Sacro e Profano che si ripete in cinque diversi punti della città, con cadenze e tempi precisi che scandiscono l’intera giornata di 

turisti ed autoctoni, sino a tarda notte. La visita è anche l’occasione per assaggiare le tipicità gastronomiche del luogo, carat-

terizzate dagli ottimi formaggi, carni e funghi, presenti in abbondanza grazie ad una fungaia sita nella vicina Filaga, frazione 

agricola di Prizzi.

Un rito del tutto singolare e che secondo il nostro parere è “Da non perdere in Sicilia”.

rubrica curata da Alessio Giuliano

Sicilia, terra di antiche tradizioni, di forte religiosità, di folckore, usi e costumi che da 

secoli si tramandano a dispetto del progresso che tende a mandarli in soffitta.
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into Jerusalem on Palm Sunday, then with the “ Tour of 
the Tomb” on Holy Thursday and the Way of the Cross in 
Roman clothes the next day, closing on Easter day with 
the dance of the Devils .

A ritual that begins at 6 am , when five figures 
representing , in fact , demons , led by Death , roam the 
streets of the town , peeping out , unnoticed, between 
the two churches involved in the celebration. It 
reaches its climax at 15 pm, when the four characters 
representing the Devils , wearing red clothes, huge tin 
masks and chains, guided by Death, wearing a yellow 
costume, a skeleton face mask and a holding a crossbow 
in his right hand , begin to run about in the main course 
of the village, where there are thousands of visitors 
coming from many Italian cities for this event . Visitors 
are “ kidnapped “ by the forces of evil, which continue 
to dance with the “ unfortunate “ people, animating the 
afternoon. Until the Vare (coffins) of Mary and of the 
Risen Lord and are brought to the center of the course 
for the “U ‘ ncontru” , the meeting of the Mother and the 
Son , hindered by the dancing devils who try to prevent 
the approach of the two figures . The meeting will 
finally take place thanks to the intervention of two 
angels who defeat evil, with a figurative “ decapitation 
“ .

The metaphor of the triumph of good over evil, but also 
of the spring over the bad weather, a mixture between 
Sacred and Profane that is repeated in five different 
points of the city, with precise timing and cadences 
that mark the entire day of tourists and locals until 
late at night. Visiting this area is also an opportunity 
to taste its typical food, characterized by fine cheeses, 
meats and mushrooms, which are present in abundance 
thanks to a mushroom farm located in the village of 

Filaga, the agricultural area of ​​Prizzi.

A unique ceremony that in our opinion is “not to be 
missed in Sicily.”

La Settimana Santa, dalla costa est a quella occidentale, è protagonista di numerosi 

riti e processioni, che dalla Domenica delle Palme alla Santa Pasqua si susseguono 

in ogni centro abitato. Non c’è comune, in Sicilia, che non celebri sulla base delle 

proprie radici storiche la Pasqua stessa, piuttosto che il Venerdì Santo. Quindi, dar-

vi un consiglio su quale di questi riti partecipare non è cosa semplice e qualsiasi 

scelta comporta comunque una rinuncia. Ma tant’è, quindi dobbiamo selezionare 

un solo evento del quale parlarvi diffusamente. Ed abbastanza singolare e “da non 

perdere in Sicilia” è sicuramente il Ballo dei Diavoli di Prizzi, un piccolo comune di 

4000 anime circa tra Palermo ed Agrigento, che celebra dal quattordicesimo secolo 

questo rito che chiude la settimana di celebrazioni. Una settimana che si apre con 

la rievocazione dell’ingresso di Gesu Cristo a Gerusalemme la Domenica delle Palme 

e, passando per il “Giro dei Sepolcri” il giovedì Santo e la Via Crucis in abiti romani il 

giorno successivo, si chiude per Pasqua con il Ballo dei Diavoli.

Un rito che inizia alle 6 del mattino, quando 5 figure che rappresentano, appunto, 

i demoni, guidati dalla Morte, si aggirano per le vie del paese, facendo capolino, 

inosservati, tra le due Chiese coinvolte dalla Manifestazione. Questa entra nel clou 

alle 15 del pomeriggio, quando i quattro personaggi raffiguranti i Diavoli, vestiti di 

rosso con enormi maschere di latta e catene che sbattono sulle stesse, guidati dalla 

Morte, in costume giallo, il volto coperto da una maschera a forma di teschio ed una 

balestra agitata dalla mano destra, cominciano a scorazzare nel corso principale del 

paese, tra migliaia di visitatori accorsi per l’occasione da numerose città italiane. I 

visitatori vengono “rapiti” dalle forze del male, che continuano a ballare con i “mal-

capitati” animando il pomeriggio. Sino a quando le vare della Madonna e del Risorto 



Rallo di scena.
Mostra Vintage, Loggiato 
San Bartolomeo.

Rallo di scena. Vintage 

Exhibition, Loggiato San 

Bartolomeo, from January 6th to 

April 6th

Many people know that Vintage 

is an attribute that indicates 

the quality and value of an item 

worn and / or produced at least 

twenty years before the present 

days. But at the same time many 

people don’t know that the term 

Vintage derives from Old French 

Che Vintage sia un attributo indicante le qualità ed il valore di un oggetto indossato 

e/o prodotto almeno vent’anni prima del momento attuale lo sanno in molti. Ma 

non è altrettanto risaputo che la parola Vintage deriva dal francese antico venden-

ge a sua volta derivante dalla parola latina Vindemia ossia vendemmia, adoperata 

poi in senso generico per i vini d’annata di pregio. Come non essere allora incuriositi 

dalla Mostra palermitana Vintage? Rallo è andata a visitarla per Voi! La mostra, 

inaugurata il 6 gennaio scorso, conduce inevitabilmente agli anni passati, un viag-

gio nella memoria attraverso oggetti che tutti abbiamo avuto modo vedere almeno 

una volta anche a casa: poltrone, telefoni, televisori, macchine da scrivere, liquori, 

dischi, detersivi e poi cartelloni pubblicitari, ritagli di giornali. Il tutto garbatamente 

allestito in grado di lasciare nei volti del visitatore un sorriso e tanti bei ricordi. La 

mostra, visitabile fino al 6 aprile, è stata allestita nei tre piani dell’area espositiva 

del Loggiato San Bartolomeo grazie a Ninni Arcuri, collezionista e performer che 

presenta per la terza volta a Palermo (gli scorsi anni parte della collezione è stata 

esposta a Palazzo Sant’Elia e Palazzo Ziino) attraverso i suoi reperti, il racconto di 

un’epoca, quella racchiusa tra la fine degli anni ‘50 e l’inizio degli anni ’80, il cui 

timbro ha influenzato costume, moda, design e sviluppo tecnologico dei decenni 

successivi. Un momento della storia italiana raccontata attraverso l’esposizione di 

oggetti che non solo avevano una ben precisa funzione ma erano creati per durare 

nel tempo (cosa non poco importante) e dato non indifferente erano anche di in-

dubbia bellezza.

rubrica curata da Sarah Vesco

6 gennaio - 6 aprile
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vendenge, in turn coming from the Latin word Vindemia, grape harvest , then generally used to refers 

to fine vintage wines. How can one not be intrigued by the Vintage Exhibition in Palermo? Rallo went to 

visit it for you! The exhibition, inaugurated on January 6th, inevitably takes us back to the past. A trip 

down memory lane through objects that we have all seen at least once at home: chairs , telephones 

, televisions, typewriters , liquors , old discs , detergents and then newspaper clippings. Everything 

graciously set up bringing a smile to the faces of visitors and many good memories back.

The exhibition, which is open until April 6th, is set up on the three floors of the exhibition area of the 

Loggiato San Bartolomeo thanks to Ninni Arcuri, collector and performer who, through its exhibits, for 

the third time in Palermo, presents (last years, the collection was shown in Palazzo Sant’Elia e Palazzo 

Ziino), the story of an era, between the late 50’s and early 80’s, which has influenced costumes, fashion, 

design and technological development in the following decades. A fraction of the history of Italy told 

through the exhibition of objects that not only had a very specific function but were designed to be 

successful for long time (which is important), and they also were indisputably beautiful.



Sicilian Emotions.
In viaggio
per Diletto.

Sicilian Emotions. In viaggio per 

Diletto. A cooking class with the 

Chef.

Today we want to suggest you a 

winery tour in the south Eastern 

part of Sicily. Where do we stay? 

Esperia Palace Hotel (four stars): 

Charm suspended between 

Mount Etna and the Ionian Sea, 

nestled in a lush park, between 

the green of the pine trees and 

the scent of the brooms, is the 

most prestigious address in the 

charming town of Zafferana 

Etnea, called the “city of honey,” 

just for its sweet production. A 

refined environment, an innovative 

concept of hospitality art with 

excellent features, thanks to the 

elegance and the good taste, but 

also to the attention to each and 

every guest, which offers a full 

immersion in Sicilian cooking. Here 

is the explanation of the tour:

Oggi vi proponiamo un piccolo tour enogastronomico nella parte sud orientale della 

Sicilia. Dove si pernotta? Hotel Esperia Palace (quattro stelle): Charme sospeso tra 

L’Etna ed il Mare Ionio, incastonato in un rigoglioso parco, tra il verde dei pini ed il 

profumo delle ginestre, è l’indirizzo più prestigioso nella ridente cittadina di Zaffe-

rana Etnea, chiamata la “città del miele”, proprio per la dolcissima produzione. Un 

ambiente di ricercato design, un innovativo concetto di arte dell’ospitalità più esclu-

siva con caratteristiche di alto profilo, sia per i requisiti di eleganza e buon gusto 

che per l’attenzione personalizzata rivolta ad ogni singolo ospite propone una full 

immersion nella gastronomia siciliana.

Eccovi il tour nello specifico:

Giorno 1 / Arrivo e Sistemazione in camera doppia/Matrimoniale Superior. Pomeriggio di relax presso il Centro Benessere 

della struttura.

Ore 20:00 Aperitivo di benvenuto, Presentazione delle ricette oggetto delle lezioni e consegna dei ricettari.

Ore 20:30 Cena Gourmet “LA CUCINA MEDITERRANEA TRA TRADIZIONE ED INNOVAZIONE”.

Giorno 2 / Prima colazione a Buffet con Prodotti del Territorio e Pasticceria preparata in casa.

Ore 10:30 Inizio Lezione di cucina “PESCE & CO”.

Ore 13:30 Pranzo (il menu del pranzo sarà quanto elaborato durante la lezione di cucina).

Pomeriggio di relax presso il Centro Benessere.

Ore 20:30 Cena Gourmet “LA SICILIA… TERRA DI DELIZIE”.

Giorno 3 / Prima colazione a Buffet con Prodotti del Territorio e Pasticceria preparata in casa.

Ore 10:30 Inizio Lezione di cucina “I PROFUMI DELLA TERRA ED IL GUSTO DELLA CARNE”.

Ore 13:30 Pranzo (il menu del pranzo sarà quanto elaborato durante la lezione di cucina).

Consegna degli attestati di partecipazione.

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

Day 1 / Arrival and Accommodation in double / Twin Superior room Afternoon relax at the Wellness 

Center of the hotel.

20:00 Welcome drink, Introduction to the recipes and delivery of cookbooks.

20:30 Gourmet Dinner “THE MEDITERRANEAN CUISINE BETWEEN TRADITION AND INNOVATION”.

Day 2 / Breakfast Buffet with Local products and homemade Pastry 10:30 Home Cooking Lesson

“FISH & CO”.

13:30 Lunch (the lunch menu will be prepared during the cooking class) Afternoon relax at the 

Wellness Center of the hotel 20:30 Gourmet Dinner “SICILY… LAND OF DELIGHTS”.

Day 3 / Breakfast Buffet with Local products and homemade Pastry.

10:30 Cooking Lesson “SCENTS OF LAND AND TASTE OF MEAT”.

13:30 Lunch (the lunch menu will be prepared during the cooking class) Delivery of certificates of 

participation.

A lezione di cucina con lo chef.



Se fai da te,
Rallo fa per tre!
Le etichette del vino FPP.

Recycling the labels of FPP wine

One of the greatest 

satisfactions of “living green” is 

the creative recycling.

Before, as soon as I needed 

something, I went out straight 

away to buy it. Now, before buying 

something, I think whether there is 

an alternative and more and more 

often I find it at home: an unused 

object changes its function 

having a second life and value! 

Even if you are not particularly 

creative it takes very little to give 

a new life to some object avoiding 

to buy a new one. The advantages? 

Savings, I don’t accumulate objects 

at home, consequently I minimize 

waste.

This column has shown that we 

can reuse old platforms, bottles, 

corks . And the labels ? Do you 

know how many labels are not 

Prima, non appena emergeva un’esigenza, correvo a comprare. Adesso prima di 

acquistare qualcosa, valuto se c’è un’alternativa e sempre più spesso mi capita di 

trovarla proprio in casa: un oggetto inutilizzato che  cambia funzione e  riprende 

vita e valore! Anche se non si è particolarmente creativi basta veramente poco 

per ridare vita a qualche oggetto ed evitare l’acquisto (e quindi la produzione) di 

qualcosa di nuovo. I vantaggi? Risparmio, non accumulo oggetti in casa ergo riduco 

i rifiuti prodotti.

La presente rubrica nel corso delle uscite ha mostrato la possibilità di riutilizzare 

pedane, bottiglie, tappi. E le etichette? Lo sapete quante etichette non risultano 

idonee durante il processo di produzione e devono essere smaltite? Noi di Rallo 

presenziamo alla stampa dei nostri prodotti e l’occasione ci è utile per farvi 

conoscere un luogo che ci affascina non poco e che vogliamo, almeno virtualmente, 

presentarvi.

Una tipografia non è dotata solo di zone di stampa, enormi macchinari stampanti 

offset o stampe digitali, bensì di intere aree destinate allo smaltimento di rifiuti 

siano essi colori che appunto etichette. Quale il processo? Le bobine da eliminare 

vengono sminuzzate, pressate e legate in balle e così un piano intero della tipografia 

è destinato a questo lavoro. Ed alla vista di tanti cubi di carta è nata spontanea la 

domanda: non esiste, secondo voi, una destinazione “più utile” da dare a quelle 

povere etichette nate storte, o perché no, anche alle balle belle e pronte? Lasciamo 

a voi l’ultima parola.

rubrica curata da FPP

Una delle maggiori soddisfazioni della “vita green” è il riciclo creativo.
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appropriate during the manufacturing process and 

must be disposed of ? Rallo’s staff is always present 

during the printing of our products and this is a 

useful opportunity to introduce you a place that 

fascinates us a lot.

A printing press is not only furnished with printing 

areas, huge offset printing machines or digital 

prints, but also with entire areas for waste 

disposal, whether they are colours or labels. What 

is the process? The The reels to be scrapped must be 

shredded, pressed and bound into bales, and so an 

entire floor of typography is used for this process. 

And at the sight of such large volume of paper, this 

question came up naturally: does not exist, according 

to you , a “ more useful“ destination for those wrong 

labels, or why not, also for the nice and ready bales? 

We leave to you the last word

foto scattate presso la tipografia alcamese Auroflex



Quelli che Rallo
intervista
Alessio e Salvo.

Nome: Alessio

Mansione: Responsabile Marketing 

3 aggettivi per definirti: guardo da 10 minuti la 

domanda in stato catatonico. Passo.

Da quanto tempo collabori con Rallo?
Questa la so, dal 2009.

Un aspetto del tuo lavoro che ti piace? 

Avere a che fare con tante persone tra loro eterogenee, 

siano esse giornalisti, ristoratori, agenti o colleghi.

E quello che fai controvoglia? Gestire 

degustazioni con gente che chiede “un rosso/bianco” 

senza volere andare al di là di quello che c’è nel bicchiere.

Il vino secondo te è…? Appunto, un 

interessante argomento di conversazione.

Un ottimo abbinamento? Ostriche tiepide e 

Soleras Rallo (grazie ad Angelo Treno per avermelo fatto 

provare).

Marketing del vino, quali secondo te, 
le novità da tenere in considerazione? 
I new media danno grandi possibilità di comunicazione 

con costi contenuti e modalità interattive e multimediali, 

del tutto nuove. Comunicare il vino si sposterà sempre 

più sul canale telematico e multimediale, con una platea 

potenziale vastissima e possibilità di monitoraggio delle 

reazioni agli stimoli sempre più precise ed affidabili. 

Ma non dimentichiamo che il vino, come detto prima, 

Nome: Salvatore

Mansione: Brand ambassador

3 aggettivi per definirti: schietto, affidabile, 

creativo.

Da quanto tempo collabori con Rallo?
Indirettamente da un anno e mezzo.

Quale aspetto del tuo lavoro preferisci? 

La condivisione dei progetti.

E quello che fai controvoglia? Parlare con 

chi non ha più sogni.

rubrica curata da Staff Rallo
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è conversazione in primo luogo vis a vis. Quindi, le 

nuove tecnologie devono integrare le tradizionali PR, 

non sostituirle. Il quadro, a mio parere, si chiude con 

il “marketing di squadra”, come mi piace chiamarlo, 

costituito da attività che mettano in campo le sinergie tra 

attori diversi che valorizzano le peculiarità dello stesso 

territorio (“Le Soste di Ulisse” ne sono un esempio).

Vino Rallo preferito? Zibibbo Al Qasar.

Il vino secondo te è…? ... con una metafora...

Farsi le svolte ai jeans al primo sole di primavera, mettersi 

a piedi scalzi dentro il mare, chiudere gli occhi e guardare 

verso il sole sentendo la sua forza, il suo calore, la sua 

energia.

Un ottimo abbinamento? Mix d’insalata verde 

fresca con filetto di salmone norvegese, olio nostrano, 

crostini di pane raffermo con burro salato e grillo bianco 

maggiore. Irresistibile!

Quale, secondo te, l’occasione migliore 
per promuovere un brand? Non credo esista 

un’occasione migliore, bisogna pensare fermamente che 

quella in corso lo sarà.

Vino Rallo preferito? Continuo ad assaggiare 

ripetutamente ma non arrivo ad una decisione netta.

Bianco maggiore per la polpa succosa, Beleda per la sua 

delicatezza, La clarissa per la sua schiettezza. Aspetto 

i nuovi arrivati per prendermi il tempo di una decisione 

più completa e razionale, anche se evocano tutti grandi 

differenti emozioni!



QUELLI CHE RALLO Interviews ALESSIO AND 
SALVO.

Name: Alessio // Job Title: Marketing Manager // 3 adjectives to define yourself: I’ve 

been looking at the question for 10 minutes in a catatonic state. I give up. // How long have been you 
working for Rallo? I know this one, since 2009. // What do you like most about your job? 

Dealing with so many different people, journalists, restaurateurs, agents or colleagues. // What do you like 
least about your job? Managing tastings with people asking a “red / white wine” without going beyond 

what’s in the glass. // In your opinion the wine is…? An interesting topic of conversation. // A 
good pairing? Lukewarm oysters and Soleras Rallo (thank you Angelo Treno for letting me try it). // Wine 
marketing, what are the important news according to you? New media give great 

possibilities for interactive multimedia communication with low costs. Wine communication will progressively shift to 

online and multimedia channels, with an incredibly vast potential audience and the ever more accurate and reliable 

possibility of monitoring reactions to the incitement. But do not forget that wine, as mentioned before, is, first of all, 

conversation vis a vis. Thus, new technologies must integrate traditional PR, not replace them. Another important 

aspect, in my opinion, is what I like to call “team marketing”, consisting of activities that put forward the complementary 

aspects of different forces that enhance the characteristics of the same territory. (“Le Soste di Ulisse” for example). // 
Your favorite Rallo Wine? Zibibbo Al Qasar.

Name: Salvatore // Job Title: Brand ambassador // 3 adjectives to define yourself: I’m a 

straightforward, reliable and creative person. // How long have been you working for Rallo? 

Indirectly for a year and a half. // What do you like most about your job? Sharing projects. // 
What do you like least about your job? Talking to people who give up on their dreams. // In your 
opinion wine is…? ...metaphorically... it is like rolling up your jeans on the first sunny day of spring, walking 

barefoot in the sea, closing your eyes and looking towards the sun, feeling its strength, its warmth, its energy. // A 
good pairing? Mix of fresh green salad with Norwegian salmon fillet, our homemade oil, toasted bread with salted 

butter and grillo bianco maggiore. Irresistible! // What, in your opinion, is the best opportunity 
to promote a brand? I do not think there is a better opportunity, you have to firmly think that the current one 

will be the right one. // Your favorite wine Rallo? I always taste different wines but I can’t decide. Bianco 

maggiore for its juicy pulp, Beleda for its delicacy, Clarissa for its purity. I’m waiting for the newcomer wines to try to take 

a comprehensive and rational decision, although every wine evokes different great emotions!.
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Agato: Ledop

Ledop is a sandwich bar in 

via Cesareo known for the 

exclusivity of its products. 

The starters are impeccably 

presented because even the 

appearance is important and the 

flavour is also perfect, both 

for taste and fantasy; you eat 

them with great pleasure and 

unfortunately great rapidity.

This sandwich bar offers a wide 

choice of products rarely found 

in other places. In the menu the 

sandwiches are listed according 

to the characterizing ingredient 

(ham, salami, hamburger) and 

there are also several sandwiches 

for vegetarians / vegans. The 

taste is unforgettable and the 

genuineness and freshness of the ingredients is 

guaranteed because you can see them through a 

transparent glass showcase that, before sitting 

down, makes your mouth water.

We have tried the “Donna Margherita Meatball“ 

(hamburger, bacon fat, Sicilian Tuma cheese, 

ham and tartar sauce) and the “ledop Meatball“ 

(hamburger, dop emmenthal cheese, black forest 

bacon, porcini mushrooms and grilled aubergine).

The quality of the sourdough bread must definitely 

be stressed, it is extremely fragrant and savoury 

adding that extra touch to sandwiches. Yes, they 

absolutely satisfy you also for their size and 

quantity.

The place is small with a few tables but it is refined 

and on the shelves there is a wide variety of fine 

wines. The service is efficient and the waiters 

are very friendly. The prices are fairly high for a 

sandwich but they are absolutely justified by the 

courtesy, the calm and intimate environment and 

the high quality of food.

La panineria offre ampia possibilità di scelta con una varietà di assortimento rara-

mente riscontrabile in altri locali dello stesso genere. Nel menù i panini sono ordi-

nati secondo l’ingrediente caratterizzante (prosciutto, salame, hamburger) e sono 

presenti anche diversi panini per vegetariani/vegani. Il sapore è indimenticabile e 

la genuinità e freschezza degli ingredienti è garantita dalla possibilità di vederli, in 

bella vista, attraverso una bacheca trasparente che già prima di sedersi fa venire 

l’acquolina in bocca.

Noi abbiamo provato il “Polpetta Donna Margherita” (hamburger, lardo pancettato, 

tuma siciliana, prosciutto cotto e salsa tartara) e il “Polpetta ledop” (hamburger, 

emmenthal dop, pancetta foresta nera scottata, funghi porcini trifolati e melenzane 

grigliate).

Da sottolineare sicuramente la qualità del pane, a lievitazione naturale, fragrante 

ed estremamente sapido che aggiunge quel tocco in più ai panini, questi sì, che 

lasciano soddisfatti anche per dimensioni e quantità.

Il posto è piccolo e con pochi tavoli ma è raffinato e in bella vista sugli scaffali ci 

rubrica curata da Agato Blog Staff

Ledop è una panineria in via Cesareo nota per la particolarità dei suoi prodotti. Gli 

antipasti sono presentati in maniera impeccabile perché anche l’occhio vuole la sua 

parte e il sapore non è da meno, sia per fantasia sia per gusto; si mangiano con 

grande piacere e purtroppo anche con grande rapidità.




sono ampie varietà di ottimi vini. Il servizio è efficiente e i 

camerieri davvero gentili. I prezzi sono medio-alti per una 

panineria ma la spesa di qualche euro in più è assoluta-

mente giustificata dalla cortesia, dall’ambiente tranquillo e 

raccolto e dalla qualità del cibo che è davvero elevata.



BIOLOGICI,
ANCHE NEI MINIMI DETTAGLI.
Organic, in every detail too.

Nel 2014 Rallo riparte da questo concetto, 

introducendo su alcuni vini della propria linea un 

tappo senza alcuna impronta di carbonio, biologico e 

completamente riciclabile.

In 2014 Rallo makes a new start from this concept by 

adopting, for some wines in its production, a totally 

recyclable cork without any carbon footprint.


