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+ Un resort dove ¥
q] e Tatta g storia:

Sorge a Cassibile, nel luogo dove il 3 settembre 1943 fu firmato Parmistizio tra il Regno
d’Italia e gli alleati. Con annessi ristorante, parco e orto, & stato voluto da Lucia
Pascarelli, che ha dedicato parte della sua azienda agricola all’accoglienza di lusso
DI SAMANTHA GAIARA - FOTO DI ALFIO GAROZZO




In questa foto:
esteso su circa
2.000 m?, l'orto del
resort Donna
Coraly, nei pressi di
Siracusa, &+
costituito da 32
aiuole di 4 m?
ciascuna, delimitate
da mattoni in pietra
locale di Comiso.
Gli ortaggi, coltivati
biologicamente,
sono impiegati nella
cucina a chilometro
zero del nistorante.




1. Lucia Pascarelli
Sinatra di Camemi
gestisce il resort
Donna Coraly, sorto
nel cuore dell’azienda
agricola che oggi
produce olio

e grani antichi,

2., Uno scorcio del
grande parco con
gaure ed Hemerocallis
in primo piano,
esemplari di Cycas
revoluta e Chamaerops

humilis ‘Etna Star’
sullo sfondo,

3. Ancora uno
scorcio dell’orto del
resort siciliano,
Pagina a lato: dal
giardino del
ristorante si osserva
la casa padronale
fortificata risalente
all'Ottocento. In
primo piano due
bordure di rose
bianche ‘lceberg’,
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a masseria fortificata & stata costruita a inizi Q|
cento e da allora non ha mai tradito la sua vocazione agrica|
Negli anni, sui tredici ettari di terreno si sono succedute colf
vazioni di patate, grano, mais, olivi, fruttiferi e ortaggi. Ogl
grazie a Lucia Pascarelli, I'attuale proprietaria, parte del'
zienda e stata trasformata per accogliere chi desidera trascy|
rere qualche giorno di relax in un luogo esclusivo, in mezze |
verde, a due passi dal mare e da mete artistiche di valore (S
cusa & a pochi chilometri). Le sei suite sono curate fin nel ma
mo dettaglio, ciascuna con il proprio piccolo ma deliziey
giardino privaro, dal quale si accede agli ampi spazi comun: |
cominciare dal grande orto e dal parco dove, su circa 5.08
metri quadrari, sono stati piantati alberi da frutto ed esse
della macchia mediterranea, accanto a palme e succulente.

IL PARCO

Donna Coraly il nome del resort. «Cosl si chiamava
nonna», dice Lucia Pascarelli, «alla quale ho dedicato qu
luogo, che ha aperto i battenti nel 2016. A lei, donna forte
insieme tenera, sono legati i ricordi piu belli della mia infan
quando venivo in Sicilia per le vacanze. Grazie a quei mom
I’'amore per questa terra mi & rimasto nel cuore, tanto che,
vivendo a Milano, non posso starne lontana per tro
tempo». || progetto di ristrutturazione & stato affidate
Manuela Schioppa Salvadego, architetto di fiducia d
proprietaria, che ha seguito la sistemazione sia degli s
interni sia di quelli esterni affidandosi, per le scelte botani
al vivaio Piante Faro di Catania. La maggior parte degli al
si trova nel parco dove la proprietaria ha voluto un cippe




per 4 persone Uy A 14
® 600 g di spigola® 65 g di sale ® 25 g di zucchero o Wi
semolato & 10 g di zucchero di canna ® mentuccia < B =
® zenzero candito ® timo, foglie di limone, trucioli di Ty ';
legno d’arancie, cardamomo, lavanda = 'L I

Per la crema di ricotta: ® 300 g di ricotta di pecora
® 50 ml di panna fresca ® erba cipollina ® sale :
Per il gazpacho siciliano: ® 50 g di cetrioli ® olio Evo W

® gomma xantana q.b. ® sale e pepe g
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Procedimento oF
Preparate una crema setacciando la ricotta

e lavorandola poi qualche istante alla planetaria
assieme alla panna; aggiustate di sale e unite
I’erba cipollina tritata. In una ciorola unite il sale,
lo zucchero semolato e quello di canna,
mescolate e utilizzate il composto per immergetvi
la spigola gia squamata e sfilettata. Mettete in
frigorifero, Trascorse sei ore circa, lavate il pesce,
asciugatelo e affumicatelo con i trucioli di legno
e le erbe utilizzando un apposito affumicatore,
quindi tagliatelo a fettine sottili. Dedicatevi ora
alla preparazione del gazpacho siciliano: frullate
cetriolo, sale, pepe, olio e gomma xantana,
passate al seraccio e mettete in frigorifero. Su un
piatto fondo versare un po’ di gazpacho siciliano,
sistemate il carpaccio di spigola, |a crema di
ricotta a cucchiaiate e guarnite con mentuccia e
zenzero candito.
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Ravioli alle sarde

per 4 persone

Per il ripieno: ® 40 g di finocchietto selvatico fresco ® 6-7 filetti

di sarde deliscate ® 60 g di ricotta ® 15 g di pinoli tostati

® ] scalogno ® Malvasia delle Lipari g.b. ® olio Evo ® sale e pepe
Per il fumetto: ® 600 g di scarti df pesce » 1 cipolla bianca ® 1 carota ® 1
gambo di sedano ® 2 spicchi di aglio ® prezzemolo ® olio Evo ® sale e pepe
Per lg salsa: ® 6 sarde e 1 scalogno e pistilli di zafferano q.b. ® pinoli
tostati q.b. ® uvetta  finocchietto selvatico ® mentuccia ® olio Evo

Procedimento

Rosolate nell’olio lo scalogno tritato, aggiungete i filetti di sarde
tagliati con meta delle cime di finocchietto e saltate per un paio
di minuti a fuoco medio-alto; sfumate con la Malvasia e fate
evaporare, Una volta cotte, lasciate intiepidire e versate in una
ciotola con i pinoli tostati e il resto delle cime di finocchietto
privato dei gambi. Aggiungete la ricotta, il sale e il pepe, e fate
riposare in frigo 30", Con questa farcitura nempite cinque grandi
ravioli a testa, che avrete ottenuto impastando farina, uova

e sale, poi passate al fumerto. Pulite e lavate gli scarti di pesce

e metteteli a rosolare in una casseruola con un po’ di cipolla e
olio Evo. Unite le altre verdure tagliate e gli odori, sale e pepe.
Aggiungete 1 litro di acqua e fate sobbollire per un’ora e mezza,
schiumando il grasso se necessario, A cottura ultimata filtrate
con un colino fine. In un’altra pentola soffriggete in olio lo
scalogno tritato, aggiungete le sarde deliscate e tagliate a strisce,
i pinoli, 'uvetta, un po’ di finocchietto selvatico sbollentato, lo
zafferano e il fumetto di pesce e fate ridurre la salsa. Lessate

i ravioli per tre minuti, adagiateli nella padella con la salsa e fate
legare. Servite guarnendo con mentuccia.

1. Piante di menta
in fiore, Sono
numerose le
aromatiche coltivate
nell'orto; tra le altre
finocchietto
selvatico, basilico

e peperoncini.

2. Gli chef del
ristorante scelgono
personalmente le
verdure da cucinare,
Pagina a lato: vista
dall’alto del parco

di Donna Coraly,

Al centre hanno
trovato posto
agrumi, alberi da
frutto ed essenze
tipiche della
vegetazione
mediterranea.

Il biolagherto, la cui
acqua & depurata
da sali, & invece
vicino alle suite,
'orto si trova sul
lato opposto.
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Sopra: le

appariscenti biolago, circondato
infiorescenze di da un morbido
Agapanthus africanus,  ta ppéto erboso, ha
rizomatosa con trovato posto un
foglie nastriformidi  romantico berceau commemorativo in pietra per far memoria del luogo in cu.
un bel verde in ferro battuto settembre 1943, fu firmato I"armistizio tra il Regno d’lta
brillante. Messa prodotto da gli alleati. Accanto al cippo, cresce un carrubo di &
a dimorain Unopitl (www. cinquant’anni e tutto intorno, disposti in cerchi concens
macchie in molti unopiu.it) fioriscono mandarini, aranci, pompelmi e limoni, oltre
angoli del giardino,  ombreggiato da alcune curiosita come il cedro mano di Buddha (CGitrus
ne diventa freschi tendoni ‘Digitata’) e il limone caviale (Microcitrus australasica) &
protagonista in tessuto di chiamato per la polpa composta di tante vescicole sferic’
durante |'estate. cotone bianco. agrumi lasciano poi il posto ad altri fruttiferi: mandeort.
bianchi, fichi, meli cotogni e corbezzoli, ai cui piedi si sw
una fitta vegetazione arbustiva ed erbacea di salvie, ags
lentischi, ibischi, lavande, gaure... Tante anche le palme
succulente, in fitte macchie accanto al biolago, dove &
bagno nell'acqua depurata da sali.

IL GRANDE ORTO
Nell’orto le trentadue aiuole di quattro metri qua
ciascuna sono distribuite su quattro ordinate file a rich:
alla mente la forma dell’hortus conclusus medievale
precisione quasi maniacale aiuta i cuochi a indive
rapidamente verdure e spezie necessarie», dice Lucia Pasc:
«perché nella cucina del ristorante, aperto a tutti, si ut
soltanto ingredienti a “metro zero”, raccolti poch:
prima di venire cucinati». Pomodori, melanzane, fave o
broccoli - spesso appartenenti ad antiche varieta
recuperate grazie alla sensibilita della proprietaria per &
dellz biodiversita in agricoltura - sono coltivati biologe
e raccolti soltanto quando completamente maturi, per §
di tutte le sfumature di sapore. ®

CRIPRODUZEN




Filetto di maialino
su crema di insalata

per 4 persone

® 300 ¢ di filetto di maialino dei Nebrodi  trucioli di legno di pesco

® rosmarino ® 300 g di insalata scarola ® gomma xantana ® olio Evo

® timo, sale ¢ pepe

Per la coulls di lamponi: ® 100 g di lamponi ® 80 g di zucchero

® gormma Xantana

Per la riduzione acida: ® 150 m! di vino blanco ® scalogno, timo, bacche di
ginepro e cardamomo

Per guarnire: = zeste di limone candite ® zenzero candito ® capperi fritti

® mandorle di Nota ® timo limone, maggiorana, mentuccia

Procedimento

Mettete il filetto in una busta sottovuoto con olio, sale, pepe

e timo; create il sottovuoto e cuocete a bagnomaria per un'ora
controllande, con I'aiuto di un termometro da cucina, che la
temperatura non superi 60 “C. Affumicate |a came con i trucioli di
legno e il rosmarine impiegando I'apposito affumicatore. Nel
frarrempo lavate e tagliate l'insalata, sbollentatela per due minuti in
acqua salata, raffreddatela in acqua e ghiaccio, scolatela
conservando |'acqua di raffreddamento e strizzatela; ora frullatela
con un po’ della sua acqua, aggiungete |'olio, la gomma xantana

e regolate di sale. Preparate la riduzione acida facendo evaporare
sul fuoco gli ingredienti di un quarto. Filtrate e fate raffreddare.
Frullate i lamponi con zucchero, gomma xantana e riduzione acida
a piacere; passate al colino cinese e conservate in frigorifero.
Mettete l'insalatina liquida in un piatto fondo, poi adagiatevi sopra
le zeste di limone candite, lo zenzero candito, i cappeni fritti, le
mandotle di Noto tagliate in quattro, il timo limone, la maggiorana
e la mentuccia. Completate il piatto con il maialino affumicato

e tagliato a fette sottili e condite il tutto con un filo di olio Evo.

Sotto: il ristorante
si affaccia su una
corte dove crescono
numerosi esemplari
di rose ‘Iceberg’, il
cul candore & messo
in evidenza dal
rustico tappeto
erboso di Cynodon
dactylon, poacea
verde intenso adatra
ai climi aridi.

A destra: Chamacrops




Sotto: di forma
irregolare, il biolago
a basso impatto
ambientale di
Biodesign (www.bio.
design) & rivestito da
sabbia stabilizzata
con resina.

1. Il salotto all’aperto
& arredato con
divani di Unopil

e tavolini artigianali
in pietra |ocale di
colore chiaro.
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Semifreddo di sedano

per 4 persone

Per la crema di sedano: ® 400 g di sedano ® 275 g swechero® 1.2 litro ¢
acqua ® 3 lime ® 300 g i panna montata ® 15 g i teguiks ® 50 g di albur
Per il crumble: @ 50 g di burro ® 40 g di zucchero ® 75 g & farina 00 » 40
uvetta ® 30 g di finocchietto selvatico ® 10 g di pinol ® 40 g di mandorle di
Noto ® aroma panettone ® scorza d ‘arancia ® sale

Per la crema di lime: ® 25 g di lime ® 15 g di zucchero 25 g di burro® 1 u
Per la coulis di fragole: ® 100 g di frugole ® 80 g di zucchero

PLer la riduzione acida: ® 150 mi di vino bianco ® scslogno, timo, bacche di

ginepro e cardamono, mentuccia

Per guarnire: ® mentuccia ® zeste di limone candite

Procedimento

Fate bollire il sedano in acqua con 200 g di zucchero per circa 3
fino a che diventa traslucido e il fondo di cottura uno sciroppo
piuttosto denso. Frullate e aggiungete il succo di lime e la tequil
Passate al setaccio, fate raffreddare e aggiungete la scorza di lin
grattugiata, Unite la panna montata e I'albume montato a nev
con 75 g di zucchero. Versate negli appositi stampi in silicone

e riponete in freezer per tre-quattro ore. Preparate il crumble
mettendo tutti gli ingredienti nel cutter, poi spostateli su un fog
di carta forno e cuocete a 170 °C per circa 12 minuti. Per la cre
al lime, fate sciogliere a bagnomaria meta dello zucchero, il suci
dilime e il burro. A parte, sbattete le uova e lo zucchero rimaste
Unite | due composti e portarte sul fuoco a 65 °C senza mai far
bollire. Rimestate fino a ottenere una crema densa e fate
raffreddare. Preparate la riduzione acida facendo bollire gli
ingredienti finché non si riducono di un quarto, filtrate e fate
raffreddare. Frullate le fragole con zucchero, gomma xantana

e riduzione acida, passate al colino cinese e tenete in frigo. Mett
sul piatto il semifreddo, la crema di lime, la coulis di fragole e il
crumble e guarnite con zeste di limone candite e mentuccia.




Per saperne di piu

Agrumi, insoliti e non

Proprio nel cuore del giardino la
proprietaria ha riservato un ampio spazio
alla coltivazione degli agrumi, sua grande
passione. «Sono il simbolo della Sicilia»,
dice Lucia Pascarelli, «e i loro frutti
colorati ne ricordano il sole e il calore».
Aranci, limoni, pompelmi, lime,
mandarini e cedr regalano frutti succosi
che gli chef impiegano in cucina. Ma non
mancano specie insolite e particolari
come |"australiano Microcitrus australasica,
meglio conosciuto come “limone caviale”
per la polpa composta di tante vescicole
sferiche, o l'asiatico Citrus medica
‘Digitata’ varieta nota come “mano di
Buddha”, intensamente aromatica,
anche se quasi priva di succo.

La melanzana
bianca

Regine della cucina siciliana,
nell'orto di Donna Coraly

le melanzane occupano
molto spazio. Tra le
numerose varieta coltivate
balza all’occhio la melanzana
bianca, chiamata
comunemente “pianta delle
uova”, Di probabile origine
turca, questa varieta poco
rustica & quindi perfetta per
la coltivazione al Sud.

A parte il colore, differisce
dalle “sorelle” viola

per ’epidermide molto
sottile e la polpa pil dolce

e compatta che, assorbendo
poco olio, la rende
particolarmente adatta

a essere fritta.

La coltivazione & semplice: le
piantine, che possono
raggiungere il metro di
altezza, si mettono a dimora,
una volta scongiurato il
rischio di gelate tardive,

in pieno sole, su file

distanti 90 cm e a 70 em di

L’olio ottenuto da un’antica cultivar

L'intero parco del resort Donna Coraly & delimitato da una
cortina argentata costituita da olivi, Si tratta di Olea “Zaituna',
un’antica cultivar autoctona della Sicilia orientale che Lucia
Pascarelli ha scelto di coltivare anche su cinque ettari di
terreno che circondano la proprieta, «Da qualche anno», dice,
«produco un olio extravergine spremuto a freddo, dal sapore
delicato e appena piccante, con un tipico retrogusto di
carciofor. La produzione, per ora limitata, & impiegata nella
cucina del ristorante ed & in vendita presso il resort.

Suite con giardino

Sei suite tutte diverse, ciascuna dotata di
un piccolo giardine privato, accolgono gli
ospiti di Donna Coraly. Sono arredate con
mobili antichi e colorati quadri astratti.

| pavimenti sono in pietra di Comiso con

distanza 'una dall’altra sulla
fila. La produzione di

frutti si protrae per I'intera
estate fino all’autunno.

intarsi di maioliche di Caltagirone dipinte
a mano (www.madeamano.it).

Info: Contrada San Michele, Siracusa,
tel. 0931 1799925 (dalle 9 alle 16,30),
cell. 338 6376121, 345 7018083,
www.donnacoralyhortel.it

CHIPRODUFICNE RISERVATA

La proget:tista Manuela Schioppa Salvadego, laureata in architettura a Milano, si
occupa di ristrutturazione e progettazione di spazi interni ed esterni, in Italia e all'estero.

| suoi progetti sono sempre caratterizzati da un grande rispetto per le architetture esistenti
e il paesaggio nel quale sono immerse. In giardino, dove possibile, mescola vegetazione
mediterranea ed esotica. Ha studio a Milano e a Brescia, cell. 335 216021,




