[ama bianco

Jose Rallo, alla guida del marketing
di f)n{mqﬁfgt_r!{n prepara

e rieelfa Hpmn siciliana da gf.’#fl'f."ﬂ
con un grande Chardonnay doc

I onnafugala & un .:['n',in'-' storico che rimd da a “Il Gatto-
. pardo” di Giyseppe Tomasi di Lampedusa. Nella tradi-
_zione slaa indicare posse fenti di campagna nel cuore
del Belice, in particolare il palazzo di Santa Margherita,
dove si rifugid Maria Carolina di Borbone, luggita da
Napali all‘arrivo delle truppe napoleoniche. Questa vi-
cenda ha ispirato l'effige della testa di donna con i capel-
li al vento, diveniata il simbolo dell'azienda, i cui vigneti
si estendono proprio in guella zona. Storie di un passalo
isolano che la famiglia Rallo, litolare di Donnafugala, ha
recuperato ponendosi alla guida della rinascita enologi-
ca regionale. Vivacissima e piena di inleressi, & anche
un'ollima cantante di jazz e musica sudamericana, Jose
Rallo rappresenta perfettamente l'evoluzione di un'impre-
sa che ha saputo sfruttare al massimo le caralleristiche
lipiche del microclima siciliano: inverni temperali ed
estali con forti escursioni lermiche lra giorno e nolte, im-

porlanti per ottenere uve sane, mature, ricche di aromi.
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Ingredienti per 4 persong

2 splpale (branzin)

oa g 600 cad, -

pomodorint df Paching g 300 -
3 patate -

cappes safal of Pantelleria -
dglio - prezzemoto - imaong -
2680 Dango -

olio extravergine d'aliva -

sale - pepe.

Tempo: circa 40°

1- Dopo aver Wito | pieciol a
pomodonini, Livateli bene sotio
latgua comenls & SOOCCIOLlES
2-3- Squamate leggermenis |
pesci per non lacerare by pelie,
quindi incideleli dalle branchiz
la cavith anale, eviscerated, sala-
1oli ¢ pepatel, 4-5- Pelate Ie pata-
18, sclacquatele pol tapliaele a
fotting @ scottalels per un minuto
In ncqua ballenta salata, acidulata
con un cucehiaio di aceto bianco.
6« Risciacquate anche dal sale,
passandola sotto Facqusa corren-
fe, una (rossa manciata di cappe-
i nani di Pantelleria (cirea g 40).
7- Strofinate infine deficatamenta
| pesci, da ambo i b, con mezzo
lmone (impedird alla pelle di
lacerarsl o ritirarsi in cotfura).
8- Inuna tegka da lomo che possa
andare in Lrvola, preparate un leflo
di palate, dsponendo ke fetling
sbolieniate in “giri” concentric,
9. Accomodale le spigole sulle
patate @ copritele completamente
con | pomodorini 1agliali a spic-
chi, 10-11- Unite alcuni gambi
di prazzamolo, 4 spicchi d'aglio
interl, | cappan, abhondante olio
¢ infornate a 200 °C per circa
20-25'. Stormate, logliete | gambi
di prezremolo & soshituiteli con
un trito di prézzemolo fresco, poi
semvile le spigole con il saporito
intingalo, accompagnals da un
bianco, il Chidrandd del Merio
2001 Contessa Entellina DOC.

TR TI



