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Vino. Pane. Bellezza. Ospitalita.
Abbiamo raccolto le storie

di quattro nuclei familiari, uno
atipico, impegnaii con passione

a valorizzare il territorio

di DIANA DE MARSANICH

alvaguardano la natura. Ab-

bracciano le buone pratiche

sostenibili per mantenere la

terra sana e in salute. Gene-

rano posti di lavoro e danno
impulso economico al loro territorio. So-
no le terze e quarte generazioni di fami-
glie che hanno fatto la storia del nostro
Paese e portano avanti i sogni imprendi-
toriali di chi li ha preceduti. Come i Rallo,
che hanno saputo innovare lo stile e la
percezione del vino siciliano nel mondo, e
i Cacciola-Micciche che, sempre in Sicilia,
hanno preservato dalla cementificazione
uno dei pit bei tratti della costa di Cefall.
E gli Alfonsa-Zironi che a Bologna produ-
cono cosmetici animal-free, certificati
vegani. Ma siccome esistono anche fami-
glie atipiche, Natural style ha raccolto la
storia della comunita di San Leo: una
grande famiglia allargata riunita in una
cooperativa per salvare un bene comune
del borgo. Ecco le loro storie.
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bene comune
e un affare di famiglio

DONNAFUGATA

Sopra, il soggiorno
della Tenuta di
Contessa Entellina
(Pa), dimora della
famiglia Rallo. A lato,
la vista dei 302 ettari
di vignetoe 9 di
uliveto della Tenuta
Donnafugata
Contessa Entellina,
nel cuore della Sicilia
occidentale.

Usiamo il linguaggio universale dell’arte
per raccontare i nostri vini

Come nasce l'azienda di famiglia?
Da nostro padre Giacomo Rallo, un
imprenditore visionario, spiega José.
Quarta generazione di viticoltori, nel
1983 ha fondato con nostra mamma
Gabriella, Donnafugata, che oggi si
estende su 441 ettari di vigneto e com-
prende le antiche cantine di famiglia a
Marsala, dove hanno luogo i processi
di affinamento e imbottigliamento, la
cantina di Contessa Entellina, la can-
tina di Khamma a Pantelleria, i vigne-
ti di Vittoria e dell’Etna.

Qual & la visione che lega le tenute?
Le buone pratiche sostenibili che ab-
biamo adottato da oltre trent’anni.
Coltiviamo le uve senza fertilizzanti
chimici e diserbanti: la manutenzione
& meccanica e manuale. Le acque pio-
vane sono raccolte in bacini artificiali
e redistribuite sui campi. Valorizzia-
mo le varieta autoctone, abbiamo bot-
tiglie di vetro leggere e i tappi sono
derivati dalla canna da zucchero, a
zero emissioni di CO, e riciclabili.
L’arte caratterizza i vostri vini...

Si. NAstra’ mamma ha rivoluzionato il

mondo della viticoltura siciliana e il
modo di raccontare il vino. Negli anni
90 insieme all’artista Stefano Vitale
hanno creato le etichette d’autore: sia-
mo sta tiiprimia mettere un disegno
in etichetta! Sulle sue orme, io ho cre-
ato le degustazioni musicali Music &
Wine with the Brass Group, che ho
raccolto nel mio ultimo album Rebirth,
dedicato a tutti i wine lover. Salgo sul
palco, canto un brano jazz accompa-
gnata da mio marito e la sua band e
racconto al pubblico in maniera sinto-
nica uno dei nostri vini. La musica fa
esplodere il mondo sensoriale che c'e
dentroil calice. Per questo da quest’an-
no le nostre cantine propongono i Tour
& Tasting musicali: degustazioni gui-
date e brunch accompagnati dalla mia
musica.

Qual é I'insegnamento pili importan-
te che le & stato trasmesso?

Che esiste la parita di genere. Oggiio e
mio fratello Antonio portiamo avanti
insieme 'impegno dei nostri genitori
in favore del vino siciliano di qualita.

www.donnafugata.it »
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- -Da sinistra, Emanuele
Fratus, capo fornaio, Rita
Bellentani, coordinatrice
del Forno di-San Leo, & due
volontari della cooperativa.

COOPERATIVA FER-MENTI LEONTINE
Il nostro borgo ha messo le mani in pasta

Come nasce I'idea della cooperativa?
Nel 2019 gli abitanti di San Leo, un
piccolo borgo in provincia di Rimini,
hanno deciso di riportare in attivita il
forno locale che, dopo sessant’anni di
attivita, aveva chiuso per un gap gene-
razionale, spiega Samuele Nucci, con-
sigliere di amministrazione della Coo-
perativa Fer-Menti Leontine. Era un
forno a cui tutti erano legati oltre che
per il pane anche perché era un luogo
di ritrovo degli abitanti del borgo: ab-
biamo deciso di riaprirlo e renderlo di
tutti. E nata cosl Fer-Menti Leontine,
una cooperativa di lavoro che non ridi-
stribuisce gli utili ai soci, ma reinveste
il guadagno in altre attivita per creare
posti di lavoro sostenibili a favore del-
la nostra comunita, la nostra famiglia
allargata.

Che cosa fa il Forno di San Leo?
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Produce pane locale e a filiera corta,
varieta come il toscano con la pasta
madre e il Valmarecchia, fatto con i
cereali locali biologici di grani antichi.
In che modo vi sentite parte di una
grande famiglia?

Perseguiamo il bene della comunita,
creando posti di lavoro e restituendo
un senso di identita a chi il borgo lo
vive tutto ’'anno, non solo d’estate.

Le lavorazioni del pane sono fatte solo
di giorno, da mezzogiorno alle nove di
sera, per permettere a tutti di lavora-
re, ma vivere anche la famiglia. E con
la piattaforma di social farming Colti-
vatori di Emozioni, proponiamo espe-
rienze di turismo sostenibile: labora-
tori di panificazione ed escursioni in
e-bike nei sentieri dell’Alta Valmarec-
chia. www.coltivatoridiemozioni.com;
www.fermentileontine.it

Michela Balboni

Gianmarco Alfonso, responsabile formulazione
prodotti, Franca Zironi, responsabile parte
gestionale, e Sara Alfonso, responsabile della
produzione e della comunicazione di Rhea Cosmetics.

RHEA COSMETICS

Siamo i moschettieri
della bellezza etica

Com’é nata la vostra azienda familiare?
Da una visione di mia mamma Franca.
Siamo nati nel 1985 a Bologna, come di-
stributori, ma sotto la spinta di mio fra-
tello Gianmarco, formulatore, sei anni fa
abbiamo lanciato Rhea Cosmetics, il no-
stro brand di cosmetici, spiega Sara. Il
nome si riferisce alla reologia, la scienza
che studia lo scorrimento dei fluidi sulla
pelle, e alla figura mitologica di Rea, la
dea che ha sconfitto Crono, il Tempo. Non
a caso produciamo cronocosmetici.

Di cosa si tratta?

Di notte la pelle si rigenera, valutiamo gli
attivi che possono aiutarla di piti nel ciclo
sonno-veglia. E selezioniamo ingredienti
a chilometro zero e di natura etica, sia
nei confronti degli esseri umani sia del
pianeta. Siamo certificati VeganOk, cioé
non usiamo sostanze di derivazione ani-
male come la cocciniglia, ricavata dalle
coccinelle e presente in tre quarti dei
rossetti, e stiamo lavorando a un proget-
to di cellophane completamente biode-
gradabile. La produzione & alimentata
dal fotovoltaico e abbiamo un sistema di
recupero delle acque.

Pro e contro di lavorare in famiglia?
Corri il rischio di non staccare mai, ma
lavorare con i propri affetti ha un valore
inestimabile. Anche se mia mamma non
mi ha mai fatto sconti, prima di diventa-
re una business woman ho iniziato dal
magazzino, spedendo i pacchi!

rh meti
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LE CALETTE - ALBERI
DEL PARADISO

Lusso siciliano,
atmosfera di casa

Come nasce l'azienda di famiglia?

Da una coincidenza fortunata. | miei ge-
nitori erano entrambi proprietari di hotel
quando si sono innamorati e sposati,
spiega Gaia, terza generazione di alber-
gatori. Hanno unito la loro passione per
I'ospitalita e oggi, sulla costa di Cefalu.
Patrimonio UNESCO, la mia famiglia &
proprietaria de Le Calette, un albergo
dall'anima mediterrana costruito negli
anni Cinquanta da mio nonno Santino e
circondato da un giardino botanico di
quasi 2 ettari, con tre insenature private
sulla baia della Caldura e una spendida
vista sulla rupe che domina la citta. E in
campagna, in posizione panoramica sul-
la collina, abbiamo I'hotel Alberi del Pa-
radiso, circondato da mulini ad acqua.
C’e una visione che lega i due hotel?

La valorizzazione del territorio e la soste-
nibilita. Le architetture sono a basso im-
patto visivo, usiamo l'energia del sole per
riscaldare l'acqua delle camere e delle
piscine di entrambe le strutture che sono
inserite nel portale Sustainable First,
un'associazione che riconosce gli alber-
ghi che seguono i goal dell’Agenda 2030.
Prossima sfida?

Abbiamo appena aperto il nostro labora-
torio di pasticceria al pubblico. Si chiama
Mon Chou Chou, propone una rivisitazio-
ne dei classici dolci siciliani come la cas-
sata, e la gestione ¢ affidata a mio marito
Angelo, anche lui dara il suo contributo.
Vogliamo portare avanti il sogno di mio
nonno e continuare a essere una fonte di
lavoro per le generazioni a venire. Non
solo per la nostra famiglia, anche per il
territorio: d’estate contiamo piu di cento
dipendenti, molti dei quali lavorano con
noi da vent’anni. www.lecalette.it #

Sopra, la famiglia
Cacciola-Micciche,
proprietaria a Cefald
(Pa) de Le Calette e
Alberi del Paradiso. Da
sinistra, papa Angelo
Micciche, Gaia, il marito
Antonio D'Angelo e
mamma Francesca
Cacciola. A lato, il
gazebo della Maga Circe
per massaggi open air
con vista sui faraglioni.

© RIPRODUZIONE RISERVATA
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