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INGREDIENTI: 300 g di riso parboiled Sisa, 100 g di feta, 1 cetriolo, 300 g di zucchinette novelle, 1 cipollotto, 300 g di pomodorini, 
3-4 foglie di menta, 1 mazzetto di basilico, 10 g di finocchietto, peperoncino Sisa q.b., olio extravergine di oliva Sisa q.b., sale Sisa q.b., 
1/2 bustina di zafferano

PREPARAZIONE: 
 Lavate il cetriolo, asciugatelo, eliminate parzialmente la buccia con l'aiuto di un pelapatate, tagliatelo a metà nel senso della lun-
ghezza ed eliminate i semi interni con l'aiuto di uno scavino. Tagliate la polpa a dadini e trasferiteli in una grossa ciotola. Lavate e 
asciugate i pomodorini, divideteli a metà, eliminate i semi e tagliate la polpa a dadini. Lavate le zucchinette, eliminate le estremità 
con un coltello e tagliatele a fettine. Pulite il cipollotto, tagliatelo a fettine e riunite tutte le verdure nella ciotola con il cetriolo.
v Lavate e asciugate le erbe aromatiche: spezzettate il basilico, tritate la menta e tagliate il finocchietto con le forbici, facendoli cadere 
in una ciotolina. Unite 4-5 cucchiai di olio e un pizzico di peperoncino e fate riposare per circa mezz'ora.     
w Lessate il riso in acqua bollente salata in cui avrete sciolto lo zafferano. Scolatelo al dente, raffreddatelo sotto acqua corrente, asciu-
gatelo su un telo e unitelo alle verdure. Sbriciolate la feta nel mix aromatico preparato, versatelo sul riso, mescolate bene e servite.

1 2 3

Riso aromatico con 
e verdurine crude
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Fe ta
STEP	BY	STEP

45' 4 DIFFICOLTÀ



INGREDIENTI: 600 g di fettine di vitello, 1 spicchio d'aglio, 50 g di Parmigiano Reggiano Sisa a lamelle, 150 g di pomodorini 
ciliegia, 50 g di rucola, 1 dl di vino bianco Sisa, olio extravergine di oliva Sisa q.b., sale Sisa q.b., pepe Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Disponete le fettine di vitello tra 2 fogli di carta da forno e appiattitele con il batticarne. Distribuite sulle fettine le foglie di 
rucola e il parmigiano reggiano a lamelle. Salate e pepate.
v Arrotolate le fettine a involtino e fissatele con spago da cucina o con stecchini.     
w Rosolate lo spicchio di aglio spellato con poco olio in una padella. Rosolate gli involtini su tutti i lati a fuoco vivo, irrorate con 
il vino bianco e fatelo evaporare.
x Abbassate la fiamma, aggiungete i pomodorini ciliegia e proseguite la cottura per altri 5-6 minuti. Regolate di sale e pepe e 
servite.

rucola
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MENÙ	DI	STAGIONE

25' 4 DIFFICOLTÀInvoltini alla 

Ecco a voi un nuovo sfizioso menù che profuma già di estate!
Albicocche, rucola e lattuga sono pronte a deliziarvi con il loro gusto inconfondibile.

Buon appetito!





INGREDIENTI: 250 g di riso Roma Sisa, 50 g di burro Sisa, 30 g di Grana Padano grattugiato Sisa, 1 piccola lattuga, 
8 cipollotti, 80 g di scamorza bianca Sisa a dadini, 1 l di brodo vegetale, pepe Sisa q.b., sale Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Lavate i cipollotti, tagliate la parte verde delle foglie e scottatela per 2-3 minuti. Raffreddatela sotto l'acqua corrente. Imbur-
rate 4 stampini da 2,5 dl e foderateli con le foglie. Affettate la parte bianca e stufatela con il burro rimasto per 5-6 minuti.
v Tostate il riso nel condimento e cuocetelo unendo poco brodo alla volta. Intanto lavate la lattuga, tagliatela a striscioline e 
unitela al riso.  
w A cottura quasi ultimata spegnete il fuoco, unite il grana, salate, pepate e fate riposare per 5 minuti. Alternate negli stampi 
il riso e la scamorza, fate riposare per altri 5 minuti e sformate.

Charlotte con cipollotti e lattuga

5  
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Ricca di gusto, la Scamorza Bianca Sisa è un formaggio a pasta filata perfetto per farcire 
i vostri panini, rendere ancora più filante e saporita la pizza e arricchire le vostre ricette. 
La trovate nei nostri supermercati nel formato da 250 g.

55’ 4 DIFFICOLTÀ
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INGREDIENTI: 500 g di albicocche, 4 uova Sisa, 120 g di zucchero Sisa + 2 cucchiai per il caramello, 5 amaretti, 
1 dl di vino bianco Sisa, 1 stecca di cannella, 1 baccello di vaniglia

PREPARAZIONE: 
 Lavate e denocciolate le albicocche. Cuocetele con 40 g di zucchero, il vino, la cannella e la vaniglia per 30 minuti 
circa a fuoco moderato. Fate raffreddare le albicocche, eliminate la cannella e la vaniglia e frullate la frutta con lo sci-
roppo fino a ottenere una purea fluida e omogenea.
v In una ciotola amalgamate la purea con le uova, gli amaretti ridotti in polvere e 80 g di zucchero. Per il caramello 
fate fondere 2 cucchiai di zucchero in una piccola casseruola, unite 1 cucchiaio di acqua e mescolate. Velate con il ca-
ramello il fondo e le pareti di uno stampo da budino da 1 litro e fate raffreddare.
w Versate nello stampo il composto di albicocche, copritelo e fatelo cuocere a bagnomaria in forno a 180° per 1 ora 
circa. Quando il budino è pronto lasciatelo intiepidire e trasferite in frigorifero per almeno 2 ore. 
x Servitelo da solo, oppure con panna montata o con albicocche saltate in padella con una noce di burro, vaniglia e 
una spolverizzata di zucchero.

MENÙ	DI	STAGIONE

Budino di albicocche e amaretti
120’ 6 DIFFICOLTÀ
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ricette di Licia Cagnoni - foto di Piermichele Borraccia
Menu DEL MESE
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La mozzarella di bufala è un prodotto caseario tipico della Campania, il cui nome deriva dalla “mozzatura”, 
una tecnica ancora utilizzata per separare l’impasto, con indice e pollice, in singoli pezzi 
ed ottenere la classica forma tondeggiante della mozzarella. 

La Mozzarella di Bufala Campana DOP Gusto&Passione viene prodotta utilizzando unicamente 
latte di bufala proveniente da allevamenti certificati, secondo quanto previsto dal disciplinare 
della Denominazione di Origine Protetta e del Consorzio di Tutela della Mozzarella di Bufala Campana. 

Il suo sapore unico la rende particolarmente gustosa da consumare al “naturale”, 
rigorosamente a temperatura ambiente, ma può essere arricchita anche 
con un filo di olio extravergine di oliva. Ottimo anche il classico abbinamento 
con pomodorini ciliegini, tonno, pepe, sale e un filo di olio. È, inoltre, il prodotto 
ideale per arricchire primi piatti o per dare un sapore ancora più deciso 
alla pizza fatta in casa.

Mozzarella di Bufala Campana DOP Gusto&Passione

Salumi a Fette Gusto&Passione

PRODOTTI DEL MESE

Con la selezione di Salumi a Fette della linea Gusto&Passione portare in tavola tutto il gusto della tradizione italiana 
non è mai stato così facile. Gusto&Passione offre, infatti, un’ampia gamma di salumi tipici del territorio italiano: una vera e 
propria degustazione di DOP e IGP, salumi stagionati e cotti secondo tradizione.

Prosciutto Crudo di Parma DOP Stagionato 18 o 24 Mesi, Salame Felino IGP, Culatello, Prosciutto Cotto Nazionale Alta quali-
tà, Pancetta, Coppa, Bresaola, Mortadella, Antipasto Emiliano, ce n’è davvero per tutti gusti! Grazie alla partnership con 
Slow Food Italia, inoltre, la linea Gusto&Passione si è arricchita di ulteriori salumi a fette tipici, realizzati secondo antica 
tradizione: Guanciale Stagionato, Sbriciolona Chiantigiana e Mortadella realizzata secondo Antica Ricetta.

I Salumi a fette Gusto&Passione e Gusto&Passione Selezione Slow Food sono ideali per un antipasto, un aperitivo o per 
la farcitura di piatti gourmet: un viaggio sensoriale alla scoperta dei sapori e dei profumi delle eccellenze del nostro Paese.

di albicocche e amaretti
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INGREDIENTI: 400 g di pasta da pane, 80 g di salame morbido, 100 g di ricotta bio VerdeMio, 50 g di olive taggiasche 
denocciolate Gusto&Passione, 2 rametti di rosmarino, olio extravergine di oliva Sisa q.b., sale grosso Sisa q.b.    

PREPARAZIONE: 
 Spellate il salame, sbriciolatelo grossolanamente, mescolatelo con la ricotta e incorporatelo alla pasta da pane senza lavorarla 
troppo (altrimenti si sgonfia).
v Foderate una placca con un foglio di carta da forno, ungetelo con un po' di olio e disponetevi l'impasto allargandolo bene con 
le mani.
w Irrorate la schiacciata con un giro d'olio e cospargetela con le olive ridotte a rondelle, il rosmarino a ciuffetti e una presa di 
sale grosso. Cuocete in forno caldo a 200° per 20 minuti circa e servite ben caldo.

al salame, olive e rosmarino

IO	NON	SPRECO

Il salame vi guarda dal frigorifero già da un po’ e volete finirlo in modo originale?
Vi proponiamo due ricette gustosissime, che amerete al primo assaggio! 

Schiacciata 35' 4 DIFFICOLTÀ
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Frittata di pasta
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INGREDIENTI: 250 g di spaghetti bio VerdeMio, 7 uova Sisa, 70 g di salame, 70 g di provola affumicata, 30 g di Grana 
Padano grattugiato Sisa, olio extravergine di oliva Sisa q.b., sale Sisa q.b., pepe Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Lessate la pasta. Intanto tagliate a dadini il salame spellato e la provola. Sbattete le uova in una terrina con il grana, regolate 
di sale e pepate.
v Scolate la pasta leggermente al dente. Passatela velocemente sotto l'acqua fredda, scolatela molto bene, trasferitela nella 
terrina con il composto di uova e mescolate.
w Scaldate 2 cucchiai di olio in una padella antiaderente di 20 cm di diametro. Versatevi metà del composto di pasta e uova, 
distribuitevi sopra il salame e la provola e ricoprite con il composto di pasta rimasto.
x Cuocete la frittata a fuoco vivo per 30 secondi, abbassate la fiamma e continuate la cottura per 5 minuti circa, girate la 
frittata aiutandovi con un coperchio, cuocete per altri 5-7 minuti e servite.

9  

30' 4 DIFFICOLTÀ
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ricette di Licia Cagnoni - foto di Piermichele Borraccia
Menu DEL MESE

 
 

 
 

 

 

 
 

 
 

 

 

8   



©
S

til
e 

Ita
lia

 E
di

zi
on

i
©

S
til

e 
Ita

lia
 E

di
zi

on
i

RICETTA	SPRINT

INGREDIENTI: 350 g di spaghetti bio VerdeMio, 3 spicchi d'aglio, 1 ciuffo di prezzemolo, 3 cucchiai di pasta di acciughe Sisa, 
5 cucchiai di olio extravergine di oliva Sisa, sale Sisa q.b., pepe Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Tritate l'aglio e fatelo rosolare in una padella con l'olio, aggiungete la pasta d'acciughe, mescolate per qualche istante 
su fuoco basso e spolverizzate con metà del prezzemolo tritato.
v Cuocete gli spaghetti in abbondante acqua bollente salata, scolateli al dente, trasferiteli nella padella, lasciateli insapori-
re per qualche istante.
w Completateli con il prezzemolo rimasto e una generosa macinata di pepe. 

Spaghetti acciughe e prezzemolo 
10’ 4 DIFFICOLTÀ
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VINI	&	BEVANDE

Da sempre amato nel Nord-Est del nostro 
Paese e diventato, negli anni, un must 
dell’aperitivo (e non solo) in tutta Italia, 

lo Spritz ha origini lontane. La sua nascita, infatti, 
risale al periodo della dominazione asburgica sul 
territorio lombardo-veneto tra il 1700 e il 1800 
(anche se, secondo alcuni, tutto è cominciato ai 
tempi della Serenissima nel 1500, dove gli operai 
navali - per sostenere il ritmo del duro lavoro nei 
cantieri - erano soliti fare uno spuntino a base di 
pane e bicchieri di vino diluiti con acqua).

UNA VERSIONE “ANNACQUATA”
Tornando agli austriaci, essi trovavano piuttosto 
forti i vini della zona, così iniziarono ad allungarli 
con dell’acqua gassata, in modo da addolcirne il 
sapore e abbassarne il grado alcolico: Spritz, del 
resto, deriva dal verbo tedesco “spritzen” (spruzza-
re) e la sua versione originaria (che si trova ancora 
soprattutto in Friuli Venezia Giulia) prevede proprio 
vino bianco e acqua frizzante.

UN COCKTAIL, TANTE VERSIONI
Già nei primi anni del 1900 compaiono alcune rivi-
sitazioni: l’acqua gassata viene sostituita da quella 
di Seltz e, dagli anni ’20, s’inizia ad aggiungere il 
bitter. Da qui le versioni quasi non si contano: c’è 
lo Spritz con l’Aperol e quello con il Select (tipico di 
Venezia e della laguna), c’è la variante con il Cam-
pari ma anche quelle con amari come Martini e 
Cynar. Per non parlare del vino: in alcune zone si 
usa il vino bianco frizzante, in altre quello fermo e, 
in altre ancora, il Prosecco!

LA RICETTA UFFICIALE
Nonostante le sue numerose versioni, comunque, 
la ricetta “ufficiale” del cosiddetto Spritz Veneziano 
è quella decretata nel 2011 dall’International Bar-
tenders Association (IBA). Volete cimentarvi nella 
sua preparazione? Procuratevi 4 cl di Aperol, 6 cl di 
Prosecco, seltz o soda e cubetti di ghiaccio. Innan-
zitutto, riempite il calice con qualche cubetto ghiac-
ciato, versate il Prosecco, poi l’Aperol e, infine, ag-
giungete una spruzzata di seltz o soda, mescolando 
il tutto. Se vi piace, decorate con una fettina di 
arancia appoggiata sul bordo del bicchiere. Buon 
aperitivo!

Immancabile	negli	aperitivi	degli	italiani,	lo	Spritz	è	un	cocktail	colorato,	fresco	
e	non	particolarmente	alcolico,	che	deve	le	sue	origini	agli	austriaci.	

Spritz,  il re dell’aperitivo
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ITALIA	IN	TAVOLA

INGREDIENTI: 300 g di farina di grano tenero tipo 00 Sisa + quella per lo stampo, 150 g di burro Sisa + quello per lo stampo, 
1 bicchierino di grappa friulana, 150 g di montasio fresco, 50 g di montasio stagionato, 100 g di ricotta bio VerdeMio, 100 g di 
prosciutto San Daniele Gusto&Passione in unica fetta, 2 uova Sisa, 2 rametti di timo, sale Sisa q.b., pepe Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Fate la pasta. Raccogliete la farina sulla spianatoia, unite un pizzico di sale e il burro a pezzetti e amalgamate gli ingredienti fino a ot-
tenere delle grosse briciole; unite 3-4 cucchiai di acqua, la grappa e impastate. Avvolgete la pasta in pellicola e mettetela in frigorifero.       
v Grattugiate i due tipi di montasio con la grattugia a fori grossi. Tagliate il prosciutto crudo a fettine non troppo sottili, eliminate 
il grasso in eccesso, poi tagliate le fettine a pezzetti; sbattete leggermente le uova con un pizzico di sale e pepe.       
w Preparate la farcia. Raccogliete in una terrina i formaggi, unite la ricotta e i pezzetti di prosciutto, incorporate le uova sbattute e mesco-
late bene con un cucchiaio di legno fino a ottenere un composto omogeneo; regolate di sale e profumate con le foglioline di timo.  
x Riprendete la pasta e stendetela con il matterello sulla spianatoia infarinata allo spessore di 3-4 mm, avvolgetela morbidamen-
te sul matterello e svolgetela sopra uno stampo di 24 cm di diametro, imburrato e infarinato.
y Fate aderire la pasta stesa alle pareti interne dello stampo con tocchi leggeri delle dita per evitare di ammorbidirla troppo, poi 
passatevi sopra il matterello in modo da tagliare via la parte che sborda.
z Trasferite il composto di formaggi e prosciutto nello stampo, livellate la superficie con una spatola e passate in forno già caldo a 
180° per 45-50 minuti; a cottura ultimata sfornate, spolverizzate con il timo, lasciate intiepidire, sformate la torta su un piatto e servite.

Torta friulana (Friuli Venezia Giulia)

85’ 6 DIFFICOLTÀ
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INGREDIENTI:
300 g di pasta (tipo cavatelli o fusilli caserecci o gemelli o strozzapreti), 400 
g di sarde fresche, 1 cipolla, 30 g di pinoli Sisa, 100 g di finocchietto selva-
tico, 30 g di uva sultanina bio VerdeMio, 1/2 bustina di zafferano, 2 ac-
ciughe sotto sale, olio extravergine di oliva Sisa q.b., aceto di vino 
bianco Sisa q.b., sale Sisa q.b., pepe Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Priva le sarde di testa, interiora e squame, aprile con le dita, elimina 
la lisca, lavorando sotto un getto di acqua fredda corrente (metti sotto un 
grande colino per raccogliere gli scarti) e sciacquale sotto acqua fredda 
corrente. Fai asciugare le sarde su carta da cucina. Pulisci allo stesso mo-
do le acciughe e immergile per 5 minuti in acqua acidulata con aceto. 
Sgocciolale, asciugale, tamponandole con carta da cucina, e riducile a 
pezzetti.   
v Metti il finocchietto in una pentola con abbondante acqua fredda. Por-
ta a bollore, sala e preleva il finocchietto con un mestolo forato. Conserva 
l'acqua di cottura per cuocere la pasta. Sciogli lo zafferano in poca acqua 
calda e fai ammorbidire l'uvetta in acqua tiepida.
w Spella la cipolla, tritala e falla dorare in una padella con un filo di olio 
per 2 minuti. Aggiungi lo zafferano sciolto nell'acqua, l'uvetta sgocciolata, 
le acciughe e i pinoli e fai rosolare il tutto per 2-3 minuti. Unisci anche le 
sarde e il finocchietto tritato finemente e cuoci per 2 minuti.
x Riporta a bollore l'acqua del finocchietto, immergi la pasta, lessala per 
il tempo indicato sulla confezione e scolala.  Completa, facendo saltare la 
pasta nella padella con il condimento per 1-2 minuti e servi.

13  

Pasta
con le sarde (Sicilia)

INGREDIENTI:
400 g di semola di grano duro, 50 g di pecorino romano, 50 g di Grana 
Padano grattugiato Sisa, 50 g di noci sgusciate bio VerdeMio, olio 
extravergine di oliva Sisa q.b., 30 g di pinoli Sisa, 1 mazzetto di ba-
silico, 2 rametti di timo, 2 rametti di maggiorana, 1 rametto di origano, 
1 spicchio di aglio, 1 pizzico di peperoncino Sisa, sale Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
Versate la semola sulla spianatoia, unite una presa di sale e 2 dl 
circa di acqua tiepida e impastate a lungo fino a ottenere un composto 
sodo e omogeneo. Avvolgetelo in un foglio di pellicola e lasciatelo ri-
posare in un luogo fresco per un'ora.                             
v Riunite nel mixer le foglie di basilico, maggiorana, timo e origano, il 
pecorino e il grana grattugiati, i pinoli, i gherigli di noce, l'aglio, il pepe-
roncino e una presa di sale. Frullate gli ingredienti, unendo a filo 1 dl di 
olio circa, fino a ottenere un pesto omogeneo.       
w Stendete la pasta a mano oppure con l'apposita macchinetta in una sfoglia 
dello spessore di circa 2 mm. Con una rotella tagliapasta liscia ricavate delle 
tagliatelle di circa 1/2 cm di larghezza e di circa 10-12 cm di lunghezza.
x Cuocete la pasta in abbondante acqua salata in ebollizione con un  cuc-
chiaio di olio, scolatela al dente e conditela subito con il pesto preparato.    

Ceriole al pesto
(Umbria)

Proveniente da agricoltura biologica, l’Uva Sultanina Bio VerdeMio è un ottimo snack 
durante il corso della giornata, ma è anche ideale da aggiungere nello yogurt a colazione 
o come ingrediente per arricchire di gusto le vostre ricette, sia dolci che salate.

33’ 4 DIFFICOLTÀ

55’ 4 DIFFICOLTÀ
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LEGGERE	&	SFIZIOSE

INGREDIENTI: 3 pesche nettarine, 150 g di amaretti secchi, 100 g di frollini senza latte e senza uova Equilibrio&Piacere, 
150 g di ricotta bio VerdeMio, 50 g di burro Sisa, 700 g di yogurt greco magro bianco Equilibrio&Piacere, 90 g di albumi 
di uova Sisa, 120 g di zucchero a velo Sisa, 2 cucchiai di zucchero di canna bio VerdeMio, 50 g di gocce di cioccolato 
fondente Sisa, 10 g di gelatina in fogli, 2-3 cucchiai di latte parzialmente scremato Sisa, 3 cucchiai di liquore amaretto, 1/2 
bicchiere di vino Moscato o passito.    

PREPARAZIONE: 
 Frullate nel mixer gli amaretti e i frollini, poi unite la ricotta, il burro ammorbidito, il liquore e frullate nuovamente. Sten-
dete il composto in uno stampo a cerniera di 26-28 cm e compattatelo con un cucchiaio.
v Mescolate gli albumi con lo zucchero a velo. Trasferite il recipiente a bagnomaria e montate con la frusta, finché gli albumi 
sono densi, lucidi e caldi. Fateli intiepidire su acqua ghiacciata.
w Scaldate il latte, scioglietevi la gelatina e mescolatelo allo yogurt in una ciotola. Incorporate gli albumi montati e le gocce 
di cioccolato.     
x Versate la mousse nello stampo, livellatela con una spatola e fatela addensare in frigo per 4-5 ore.
y Affettate le pesche e cuocetele in padella con il vino e lo zucchero di canna per pochi minuti. Fatele raffreddare nello 
sciroppo. Al momento di servire la torta, disponete le pesche sulla superficie, sovrapponendole leggermente.

20’ 4 DIFFICOLTÀ

Cheesecake leggera alle pesche  

14   

I Frollini Senza Latte e Senza Uova Equilibrio&Piacere, disponibili nel 
formato da 10 porzioni salva freschezza, sono ottimi per chi ha un’intolleranza 
o per chi vuole restare leggero ma senza rinunciare al gusto. Ottimi a colazione 
o come ingrediente per preparare deliziosi dolci.
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Ricotta al forno guarnita

INGREDIENTI: 300 g di ricotta romana, 20 g di Grana Padano grattugiato Sisa, 2 albumi di uova Sisa, 30 g di ci-
polla rossa di Tropea, 200 g di carote, 300 g di zucchine, 20 g di speck a listarelle, 100 g di pane siciliano, 1/2 limone, 
maggiorana q.b., olio extravergine di oliva Sisa q.b., sale Sisa q.b., pepe Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Lavorate la ricotta con il grana, gli albumi, la scorza di limone grattugiata e un pugno di maggiorana tritata. Salate, 
pepate e dividete in 4 stampi da 1,5 dl. Infornate a 200° per 30 minuti e sformate.         
v Dorate lo speck in poco olio e disponetelo sugli sformati.     
w Tagliate cipolla, carote e zucchine a dadi, saltatele nella padella con il fondo dello speck per 3-4 minuti e salatele.
x Tagliate il pane a fettine, tostatelo e servitelo con gli sformatini di ricotta e le verdure saltate.

50’ 4 DIFFICOLTÀ
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INGREDIENTI: 320 g di conchiglie rigate, 2 melanzane oblunghe, 20 foglie di basilico, 150 g di ricotta bio VerdeMio, 30 g di noci 
sgusciate bio VerdeMio, olio extravergine di oliva bio VerdeMio q.b., olio di semi di arachide Sisa q.b., sale Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Lavate le melanzane, mondatele e tagliatele a fette sottili.  Passate le foglie di basilico con un panno umido e raccoglietele nel 
frullatore; unite 5 cucchiai di olio d'oliva e poco sale e frullate fino a ottenere una salsa omogenea.   
v Tritate grossolanamente le noci. Asciugate bene le fette di melanzana e friggetele, poche alla volta, in abbondante olio per 
friggere, scolandole man mano su carta da cucina.
w Cuocete la pasta in abbondante acqua salata, scolatela e conditela subito con la salsa al basilico diluendola, se necessario, con 
un po' dell'acqua di cottura della pasta.
x Unite le fettine di melanzana, la ricotta a fiocchetti e cospargete tutto con le noci tritate. Se vi piace, accompagnate con grana 
grattugiato.
  

Conchigl i e con melanzane

16   

45’ 	4 DIFFICOLTÀ
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benvenuta estate 
con le 



Sorbetto di pesche al vino passito
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INGREDIENTI: 600	g	di	pesche	bianche,	100	g	di	zucchero di canna bio VerdeMio,	80	g	di	zucchero Sisa,	
40	ml	di	vino	bianco	passito

PREPARAZIONE: 
 Fate	sciogliere	a	fuoco	dolce	lo	zucchero	di	canna	e	quello	semolato	con	120	ml	di	acqua	e	lasciate	raffreddare	lo	sciroppo.
v Sbucciate	le	pesche	tranne	una	(qualche	pezzettino	di	buccia	darà	colore	al	sorbetto),	denocciolatele	e	frullatele.	Quindi
unite	il	vino	e	lo	sciroppo	di	zucchero.
w	Versate	il	composto	nella	gelatiera	e	azionatela	per	15	minuti,	fino	a	ottenere
un	sorbetto	liscio	e	morbido.	Servitelo	subito	in	coppe	o	bicchieri	alti.	Se	vi	piace,
aggiungete	una	cannuccia	colorata	e	decorate	con	pezzettini	di	pesca.

40’ 	4 DIFFICOLTÀ





Stefania Colasuono mirtilli Tutti pazzi per i  

18



SUPERFOOD

Ne esistono di diversi tipi, caratterizzati 
da varie tonalità, ampiamente utilizzati 

in cucina e preziosi alleati del nostro 
benessere: sono i mirtilli, piccoli 

superfood ricchi di proprietà benefiche.

Appartenente	alla	famiglia	delle	Ericaceae	
e,	più	nello	specifico,	al	genere	Vaccinium,	
il	mirtillo	è	un	vero	e	proprio	superfood,	

dalle	dimensioni	piuttosto	piccole	ma	dalle	gran-
di	proprietà.	Ne	esistono	diverse	varietà,	ma	le	
più	celebri	sono	il	mirtillo	blu,	nero,	rosso	e	ame-
ricano,	che	crescono	soprattutto	nelle	zone	mon-
tane	o	sulle	colline.

IL RE DEGLI ANTIOSSIDANTI
Questi	frutti	saporiti	contengono	poche	calorie	
(circa	25	kcal	per	100	g)	e	sono,	invece,	ricchi	di	
acqua.	Buono	l’apporto	di	fibre	e	molto	interes-
sante	la	quantità	di	micronutrienti,	dalle	vitami-
ne	(A,	gruppo	B	e	C)	ai	sali	minerali	(calcio,	fo-
sforo,	sodio,	potassio	e	ferro).	A	contraddistingue-
re	il	mirtillo,	però,	è	soprattutto	l’elevato	conte-
nuto	di	antiossidanti,	che	aiutano	l’organismo	a	
ridurre	i	radicali	liberi	contrastando	così	l’invec-
chiamento	cellulare.	

FACCIAMONE SCORTA!
Un’azione	fondamentale	per	il	nostro	benessere,	
ma	non	certo	l’unica.	Il	consumo	regolare	di	que-
ste	preziose	bacche,	infatti,	favorisce	anche	la	
corretta	circolazione	sanguigna,	rafforza	i	capil-
lari,	ha	un	effetto	antinfiammatorio	e	contribuisce	
a	ridurre	il	rischio	di	malattie	cardiovascolari.	Non	
solo:	i	mirtilli	partecipano	all’eliminazione	dei	
batteri	responsabili	della	cistite	e	salvaguardano	
la	salute	degli	occhi,	molto	probabilmente	perché	
in	grado	di	migliorare	l’afflusso	di	sangue	e	ossi-
geno	verso	di	essi	e	limitare	l’insorgere	di	infiam-
mazioni.	

GUSTIAMOLI AL MEGLIO
I	mirtilli	sono	ottimi	da	gustare	al	naturale:	a	
colazione,	ad	esempio	aggiunti	allo	yogurt	o	al	
porridge,	ma	anche	come	goloso	e	sano	spuntino	
nel	corso	della	giornata.	Possono	essere	utilizza-
ti	anche	per	rendere	ancora	più	deliziosi	biscotti,	
torte	(pensiamo	alla	cheesecake)	e	crostate	o	
realizzare	buonissime	marmellate.	Non	dimenti-
chiamo,	infine,	il	succo	di	mirtillo,	una	bevanda	
rinfrescante	e	nutriente,	che	mantiene	inalterate	
le	proprietà	benefiche	dei	frutti.

19	
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IN AGEN
DA
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INGREDIENTI: 1 confezione di pasta sfoglia rettangolare, 
250 g di panna fresca, 80 g di mascarpone Sisa, 
zucchero a velo Sisa q.b., 100 g di zucchero Sisa, 
350 g di mirtilli (possibilmente con le foglie), 1 cucchiaio 
di succo di limone Sisa. 

PREPARAZIONE: 
 Srotolate la pasta sfoglia, appoggiatela sopra una plac-
ca rivestita di carta forno, coprite con un altro foglio di
carta e una placca identica e cuocete in forno a 200° per
18-20 minuti.
v Scoprite la pasta, cuocetela ancora 3 minuti, quindi
spolverizzatela con uno strato uniforme di zucchero a
velo e passatela sotto il grill per farlo caramellare (con-
trollatela a vista per non farlo bruciare).
w Fate raffreddare. Tagliate la pasta in 2 rettangoli gran-
di (lunghi e stretti) poi in 12 rettangoli piccoli tutti uguali.
Tenete da parte.
x Frullate 200 g di mirtilli, metteteli in un padellino con
60 g di zucchero semolato e il succo di limone e fate ri-
durre la purea della metà su fuoco medio; lasciate raffred-
dare. Montate la panna con il mascarpone e lo zucchero
semolato rimasto e incorporate la purea fredda.
y Trasferite la purea in una tasca da pasticciere a boc-
chetta liscia. Guarnite 8 rettangolini di pasta con fiocchet-
ti di panna ai mirtilli, aggiungendo i mirtilli freschi fra un
fiocchetto e l'altro.
z Sovrapponete 2 rettangoli farciti e 1 vuoto per ogni
porzione, guarnite con i mirtilli rimasti e foglie di mirtillo.
Servite subito.

Millefoglie 
ai mirtilli    

SUPERFOOD

INGREDIENTI: 200 g di fette di pane bianco Sisa, 200 g 
di mirtilli, 200 ml di latte intero, 2 cucchiai di zucchero di 
canna bio VerdeMio + quello per il decoro, 2 uova Sisa, 
150 g di farina di grano tenero tipo 00 Sisa, olio di 
semi per friggere Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Spezzettate il pane e raccoglietelo in una ciotola.
Unite il latte e lasciate ammorbidire per 10 minuti, quin-
di strizzate leggermente il pane per eliminare l'eccesso
di latte.
v Aggiungete nella ciotola le uova leggermente sbat-
tute con lo zucchero di canna, unite poi la farina, una
cucchiaiata alla volta, e mescolate. Per ultimi aggiunge-
te i mirtilli.
w Prelevate il composto a cucchiaiate e fatelo cadere
nell'olio di semi di arachide ben caldo. Friggete le frittel-
le rigirandole, finché saranno ben dorate, quindi scolate-
le con un ragno sulla carta per fritti. Cospargetele subito
con un po' di zucchero di canna e servitele ancora calde.

Frittelle di pane 
con mirtilli

20

45’ 8 DIFFICOLTÀ

50’ 4 DIFFICOLTÀ
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Millefoglie 
ai mirtilli    

INGREDIENTI: 4 piadine sfogliate all'olio Gusto&Passione, farina di grano tenero tipo 00 Sisa q.b., 75 g di songino, 100 g 
di insalata iceberg, 12 bocconcini di mozzarella di bufala Gusto&Passione, 400 g di pomodori merinda, basilico q.b., prezze-
molo q.b., menta q.b., 1/2 spicchio di aglio q.b., 2 fette di pane bianco Sisa, 1 uovo Sisa, pangrattato Sisa q.b., 2 cucchiai di 
semi di sesamo, olio di semi di arachide Sisa q.b., olio extravergine di oliva Sisa q.b., sale Sisa q.b., pepe Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Tritate le fette di pane nel mixer con l'aglio, una manciata di foglie di prezzemolo e basilico e 2 cucchiai di extravergine.
Lavate i pomodori, asciugateli, scavateli e farciteli con il composto preparato. Sistemateli in una teglia foderata con carta da
forno e fateli gratinare per 5 minuti sotto il grill del forno.
v Passate i bocconcini di mozzarella prima nella farina, poi nell'uovo sbattuto, quindi in una miscela di pangrattato e semi di
sesamo; ripetete di nuovo il passaggio nell'uovo e nella miscela e friggetele in una padella con abbondante olio caldo. Scola-
tele e asciugatele su carta assorbente.
w Scaldate le piadine su una piastra, sistematele nei piatti individuali e guarnitele con l'insalata, i pomodorini ripieni e le
mozzarelline fritte; condite con sale, pepe, olio e foglioline di menta.

SALATO,	CHE	PASSIONE
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Piadina guarnita con insalata ricca

Realizzata con materie prime selezionate e ingredienti di elevata qualità, la Piadina 
Sfogliata all’Olio Extravergine di Oliva Gusto&Passione conquista anche i palati più 
esigenti. Ottima per preparare vere e proprie ricette gourmet, è pronta in pochi minuti, 
farcita in base alla vostra fantasia.

45’ 4 DIFFICOLTÀ





Festeggiamo l’inizio di questa fantastica 
stagione con un dolce intramontabile, da 
poter realizzare in tante versioni golose. 

Qui vi lasciamo due ricette fresche 
e ricche di gusto, perfette per l’estate.

22   

L’ANGOLO	PÂTISSERIE

l’estate!   

22   

Un tiramisù per salutare  



Tiramisù di ananas  

INGREDIENTI: 6 savoiardi classici, 40 g di cioccolato fondente 90% 
cacao Gusto&Passione, 6 biscotti al cioccolato farciti di cioccolato, 2,5 
dl di caffè, 300 g di gelato alla vaniglia, 600 g di gelato al caffè, 1 tu-
betto di glassa pronta.

PREPARAZIONE: 
 Foderate le pareti e il fondo di uno stampo da plumcake con 
carta da forno bagnata e strizzata. Lasciate ammorbidire la me-
tà del gelato al caffè e poi spalmatela sul fondo dello stampo, 
aiutandovi con una spatolina. Immergete i savoiardi nel caffè 
freddo e disponeteli sopra il gelato, senza lasciare spazi vuoti. 
Trasferite il tutto in freezer per almeno 30 minuti.
v Nel frattempo fate ammorbidire il gelato alla vaniglia, quindi 
riprendete lo stampo e spalmatelo sui savoiardi, livellatelo e 
coprilo con i biscotti al cioccolato. Completate con il gelato al 
caffè rimasto e compattate bene il tutto con l'aiuto della spato-
lina. Trasferite lo stampo in freezer per almeno un paio d'ore.
w  Grattugiate il cioccolato fondente con una grattugia a fori 
grossi. Rovesciate lo stampo su un piatto da portata rettangola-
re o su un vassoio ben freddi. Sfilate lo stampo e staccate deli-
catamente la carta da forno rimasta attaccata al gelato.
x Spolverizzate la superficie con il cioccolato grattugiato prepa-
rato. Affettate il tiramisù gelato con un coltello riscaldato in acqua 
bollente e servite subito.

Tiramisù ghiacciato  

40’ 6 DIFFICOLTÀ

23  

INGREDIENTI: 1 ananas, 250 g di mascarpone Sisa, 50 g di zucchero Sisa, 3 uova Sisa, cannella macinata Sisa q.b., 
cacao in polvere q.b., scorza grattugiata di un limone, sale Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Preparate la crema: rompete le uova e sgusciate gli albumi e i tuorli 
in 2 ciotole separate.    
v Sbattete i tuorli con lo zucchero, la scorza di limone e un cucchiaino 
di cannella finché diventano spumosi; incorporatevi il mascarpone, me-
scolando con un cucchiaio fino a ottenere una crema omogenea; conser-
vatela in frigo.  
w Montate con le fruste a neve ferma gli albumi freddi con un pizzico 
di sale, poi incorporateli alla crema al mascarpone, mescolando con 
movimenti dal basso verso l'alto finché risultano ben amalgamati; ver-
sate il tutto in una piccola pirofila, cospargete con abbondante cacao 
setacciato e conservate in frigorifero per almeno un'ora.  
x Sbucciate l'ananas, privatelo del ciuffo e tagliatelo a dischi di 5 mm 
di spessore; sistemate le fette sulla griglia, cuocetele 5 minuti per lato, 
fatele raffreddare, poi riducetele a tocchetti. Servite l'ananas in bicchieri 
bassi e larghi, alternando strati di frutta e crema tiramisù.

25’ 8 DIFFICOLTÀ
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Dalla cremosità irresistibile e dal 
gusto delicato, il Mascarpone Sisa è 
l’ingrediente ideale per trasformare le tue 
ricette in vere e proprie specialità. Lasciati 
conquistare dal suo sapore avvolgente e 
dalla sua morbida consistenza per creare 
dolci sfiziosi, ma anche per arricchire i 
tuoi primi e secondi piatti.





Polpette 
INGREDIENTI: 300	g	di	alici	pulite	e	diliscate,	100	g	di	polpa	di	pesce	bianco	(a	piacere	merluzzo	o	nasello),	1/2	scalogno,	
30	g	di	mollica	di	pane	raffermo,	1	albume	di uovo Sisa,	1	mazzetto	di	prezzemolo,	latte	intero	q.b.,	8	piccoli	pomodo-
rini	costoluti, sale Sisa	q.b., olio extravergine di oliva Sisa	q.b.

PREPARAZIONE: 
 Ammorbidite	la	mollica	nel	latte,	poi	strizzatela	bene	e	mettetela	nel	mixer	con	lo	scalogno	a	pezzetti	e	1	cucchiaio	
di	foglie	di	prezzemolo.	Azionate	qualche	istante	per	tritare	gli	ingredienti.	Aggiungete	la	polpa	di	pesce,	le	alici,	l'al-
bume,	una	presa	di	sale	e	frullate	il	tutto.
v	Con	le	mani	leggermente	unte	d'olio,	formate	8	polpettine.	Allineatele	in	un	cestello	per	la	cottura	a	vapore,	rive-
stito	di	carta	da	forno.	Sistemate	il	cestello	in	una	pentola	con	2-3	dita	di	acqua	calda	sul	fondo.	Portate	sul	fuoco,	
mettete	il	coperchio	e	cuocete	per	12-15	minuti	da	quando	esce	il	vapore.			
w	Tagliate	la	calotta	dei	pomodori	e	svuotateli	parzialmente.	Salateli	e	conditeli	con	un	filo	d'olio.	Sistemate	al	centro	
le	polpette,	coprite	con	le	calotte,	fissate	con	stecchini	e	servite.

PICCOLI	CHEF

45’ 4 DIFFICOLTÀ
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di pesce al vapore 
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NEWS	DAL	WEB
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Il 2022 è un anno ricco di novità per Instagram, il social 
network appartenente alla famiglia Meta (come Facebook 
e Whatsapp) di Mark Zuckerberg, dedicato principalmente 

alla pubblicazione di foto e video.

STORIE E… 
Tra le nuove funzionalità degli ultimi mesi, ad esempio, sono 
arrivati i “like” alle storie, che permettono di inviare un “mi piace” 
(indicato tramite un cuoricino) alle persone che seguiamo e di 
cui abbiamo apprezzato il contenuto pubblicato. Una nuova 
reazione, dunque, che consente di interagire ulteriormente con 
la community in modo semplice e immediato.

… PAUSE!
Curiosità verso i post degli altri, pubblicazione di foto, video o 
reel sul nostro profilo, scambio di messaggi privati in direct: può 
capitare che Instagram catturi la nostra attenzione per più del 
dovuto! Ecco, allora, che gli sviluppatori hanno lanciato la funzione 
“Prenditi una pausa”: è ora possibile, infatti, ricevere un promemoria 
che ci ricorda di uscire dal social, perché abbiamo raggiunto il 
tempo massimo di navigazione (da noi selezionato tra le varie 
opzioni disponibili). 

SEMPRE AGGIORNATI SUGLI ULTIMI POST
Una delle ultime novità lanciate dalla piattaforma, inoltre, riguarda 
l’organizzazione del proprio feed (l’home page in cui vengono 
visualizzati i post pubblicati da chi seguiamo). Cliccando sul logo 
Instagram in alto a sinistra, infatti, possiamo scegliere se vedere 
- sempre in ordine cronologico - quelli dei Seguiti (l’impostazione 
tradizionale, insomma) oppure quelli dei Preferiti.

LA LISTA DEI PREFERITI
Di cosa si tratta? Il social ci dà la possibilità di creare una lista di 
persone o pagine (al massimo 50) che verranno contrassegnate 
da una stellina, così da poter vedere subito i nuovi contenuti da 
loro pubblicati e non perderci neanche un post! Quando 
aggiungiamo o togliamo utenti dai Preferiti, questi non ricevono 
nessuna notifica: il tutto per tutelare la privacy delle nostre attività.  

Sono	tante	le	novità	lanciate	in	questi	mesi	
dal	famoso	social	network,	per	assicurare	

agli	utenti	un’esperienza	sempre	più	coinvolgente	
e	personalizzata.

Un anno di novità 
per Instagram 



NOVITÀ

Scopri di più sul nostro impegno per la sostenibilità su  www.golfera.it

LA PERFETTA UNIONE TRA BENESSERE E BONTÀ
Tutto il Gusto della Leggerezza è la nuova occasione per assaggiare 
salumi ricchissimi di sapore, dai contenuti nutrizionali in linea con i 
principi della moderna alimentazione, preparati con materie prime 
italiane selezionatissime, ideati e creati dall’esperienza e dalla capacità di 
innovazione di Golfera specialista, da sempre, di prodotti unici, fatti bene e 

in armonia con il benessere.

*(fonte: dati IRI totale Italia Salumi 
Peso Imposto+Peso Variabile rilevati 
in Iper+Super+LSP/SPT AT Dic21).

GOLFETTA è il salame 
più venduto in Italia*

Un prodotto innovativo, il 
tacchino come non lo avete mai 
gustato: 100% tacchino italiano 

stagionato con solo 3% di grassi, 
ad alto contenuto proteico e 

ridotto contenuto di sodio.



Stefania Lorusso

Una casa pulita ed 

Fare le pulizie domestiche in maniera ecosostenibile è più facile di quanto 
si creda, utilizzando prodotti che abbiamo sicuramente in cucina e che 
si trasformano in preziosi alleati per far risplendere la nostra casa.

eco-friendly    

26   



PILLOLE	DI	SOSTENIBILITÀ

eco-friendly    
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U na	casa	splendente,	igienizzata	e	amica	dell’am-
biente?	È	possibile	ricorrendo	a	dei	semplici	
trucchi,	che	strizzano	l’occhio	all’ecosostenibili-

tà	e	vedono	protagonisti	alcuni	prodotti	che	abbiamo	
abitualmente	in	dispensa.	Quali?	Aceto	bianco,	bicarbo-
nato	e	limone	sono	i	principali.

PAVIMENTI BRILLANTI
Pensiamo,	ad	esempio,	alla	pulizia	dei	pavimenti.	Innan-
zitutto,	sarebbe	una	buona	regola	togliersi	le	scarpe	
all’ingresso,	evitando	così	di	portare	nelle	varie	stanze	
lo	sporco	raccolto	in	giro,	per	poi	indossarle	sull’uscio	di	
casa,	appena	prima	di	uscire.	In	questo	modo,	sui	pavi-
menti	si	accumulerà	meno	sporcizia	e	sarà	più	semplice	
lavarli.	Per	farlo	in	maniera	ecofriendly,	saranno	suffi-
cienti	acqua	molto	calda	e	aceto:	un	ottimo	rimedio	per	
pulire	in	profondità	e	rispettare	l’ambiente.

AMICO NUMERO UNO
L’aceto,	inoltre,	è	un	ottimo	anticalcare	per	scrostare	
lavelli,	rubinetterie	e	vetri	e	può	essere	utilizzato	anche	
come	brillantante	per	la	lavastoviglie.	È	un	alleato,	poi,	
del	bucato	perché	sostituisce	perfettamente	l’ammorbi-
dente	in	lavatrice	senza	lasciare	odori.	

IL POTERE DI LIMONE E BICARBONATO
Particolarmente	utile	per	igienizzare	è	il	bicarbonato	che,	
semplicemente	diluito	in	acqua,	è	in	grado	di	pulire	
pavimenti,	mobili	e	sanitari.	Efficiente	anche	per	rimuo-
vere	le	macchie	da	vestiti,	tappeti	e	divani,	è	ideale	
inoltre	per	la	pulizia	del	frigorifero,	del	freezer	e	del	
forno	da	cui	toglie	facilmente	i	cattivi	odori.	Per	un’azio-
ne	ancora	più	mirata,	si	può	aggiungere	del	succo	di	li-
mone	sia	all’aceto	che	al	bicarbonato,	dalle	importanti	
proprietà	antibatteriche.
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I benefici 
della camminata 
a piedi nudi

Camminare a piedi scalzi, a casa o in mezzo alla natura, comporta 
una serie di effetti benefici sia per il corpo che per la mente.
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SALUTE	&	BENESSERE

In	Nuova	Zelanda	si	chiama	“barefooting”	
e	indica	lo	stile	di	vita	di	chi	ama	cammi-
nare	a	piedi	nudi:	sì,	perché	questa	attività	

è	un	vero	e	proprio	toccasana	per	la	nostra	sa-
lute,	sia	fisica	che	mentale.

ALLEATA DEL CORPO…
Camminare	scalzi	sul	pavimento	di	casa	o	im-
mersi	nella	natura	(in	spiaggia,	su	un	prato,	in	
riva	al	lago	o	al	fiume),	infatti,	regala	al	nostro	
corpo	numerosi	benefici:	una	migliore	postura,	
ad	esempio,	ma	anche	il	rafforzamento	della	muscolatura	dei	piedi	e	la	riduzione	del	gonfiore	di	gambe	e	
caviglie.	A	beneficiarne,	inoltre,	sono	la	circolazione	del	sangue	e	la	traspirazione	della	pelle.	Questa	pra-
tica,	poi,	aiuta	il	corpo	a	ritrovare	naturalmente	il	proprio	equilibrio	e	a	distribuire	correttamente	il	peso.

… E DELLA MENTE
Camminare	a	piedi	nudi	ha	importanti	ripercussioni	anche	sulla	mente,	soprattutto	grazie	alla	stimolazione	
di	alcuni	circuiti	nervosi	che	alleggerisce	le	tensioni	e	lo	stress	accumulati.	Si	tratta,	quindi,	di	un’attività	
molto	rilassante,	che	ci	rigenera	completamente	migliorando	il	nostro	umore.

ATTENZIONE SE
Nonostante	tutti	questi	benefici,	però,	la	camminata	scalza	non	è	adatta	proprio	a	tutti.	Gli	esperti,	infatti,	
la	sconsigliano	a	chi	soffre	di	diabete	(che	rende	più	fragile	e	sensibile	la	pelle,	quindi	più	esposta	a	lesio-
ni)	e	di	problemi	osteoarticolari,	come	alluce	valgo,	artrite,	tallonite	e	fascite	plantare.	
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Federica Bartoli

Anche il nostro cane può avere paura 
dell’acqua: vediamo come aiutarlo
per superarla al meglio e, magari, 
fargli scoprire quanto sia divertente 
fare una nuotata!

Acqua, (non) 
ti temo! 



PET	IN	FAMIGLIA
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Proprio	come	succede	a	noi	umani,	anche	ai	cani	può	
accadere	di	avere	paura	dell’acqua:	mentre	alcuni,	
infatti,	appena	vedono	una	pozzanghera,	un	lago,	un	

fiume	o	il	mare	sono	pronti	a	tuffarcisi	dentro,	altri	si	terro-
rizzano	e	ne	stanno	quanto	più	lontani!	

DA	COSA	DERIVA	LA	PAURA?
Il	timore	può	dipendere	da	diversi	motivi:	uno	dei	più	comu-
ni	riguarda	il	fatto	che	Fido	si	approcci	all’acqua	quando	è	già	
adulto,	quindi	prova	per	questa	novità	molta	diffidenza.	Al	
contrario,	ci	sono	cuccioli	che	vengono	forzati	a	entrare	in	
acqua	e,	spaventandosi,	la	associano	a	emozioni	negative.

RICONOSCERE	I	SEGNALI
I	segnali	di	allarme	sono	piuttosto	facili	da	riconoscere.	Av-
vicinandosi	a	riva,	ad	esempio,	il	cane	inizia	a	tirare	il	guin-
zaglio	verso	la	direzione	opposta	oppure	si	sdraia	per	farci	
capire	che	non	vuole	continuare	a	muoversi.	In	altri	casi,	
invece,	si	agita,	si	divincola	e	può	addirittura	tremare.	

CI	VOGLIONO	TEMPO	E	PAZIENZA
Per	aiutarlo	a	superare	questa	paura	dobbiamo	avere	molta	
pazienza	e	procedere	un	passo	alla	volta.	Di	certo,	quello	che	
non	bisogna	fare	è	forzare	Fido	a	entrare	in	acqua	né	buttar-
lo	dentro	all’improvviso.	È	molto	utile,	invece,	fargli	prima	
conoscere	l’ambiente	e	lasciarlo	libero	di	decidere	se	avvici-
narsi	con	noi	all’acqua	o	restare	a	guardarci	al	sicuro.	Quando	
avrà	preso	un	po’	di	confidenza	e	si	sentirà	pronto,	sarà	lui	a	
seguirci	e	inizierà	il	divertimento	insieme!
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June Jones, timida bibliotecaria trentenne, 
non ha mai lasciato il sonnolento villaggio 
inglese in cui è cresciuta. Solitaria e riservata, 
preferisce trascorrere il tempo sepolta nei li-
bri piuttosto che avventurarsi nel mondo, e si 
chiude sempre di più in se stessa e nei ricordi, 
sopravvivendo con cibo da asporto cinese e 
rileggendo i suoi libri preferiti a casa. A un certo punto, però, il 
consiglio comunale annuncia di voler chiudere la biblioteca dove 
June lavora e lei è costretta a uscire da dietro gli scaffali e trovare 
il coraggio necessario per salvare il proprio lavoro, il cuore della 
comunità e il luogo che custodisce i ricordi più cari di sua madre. Un 
gruppo di eccentrici ma devoti frequentatori della biblioteca decide 
di portare avanti una campagna, "Friends of Chalcot Library", per 
impedirne la chiusura e June, sostenendo la stessa causa, si apre 
ad altre persone per la prima volta da quando sua madre è morta. 
Incontra Alex Chen, un vecchio compagno di scuola diventato av-
vocato, che è tornato in città per prendersi cura del padre malato, 
ed è disposto a dare una mano. I sentimenti di Alex per June sono 
evidenti a tutti tranne che a lei, ma la vita riserva sempre delle sor-
prese e, per salvare il luogo e i libri che significano così tanto, June 
dovrà finalmente imparare a fidarsi degli altri. E forse, combattendo 
per la sua amata biblioteca, potrà salvare anche se stessa.

Cantante: Tommaso Paradiso
Distribuzione: Island Records

Sono undici le tracce dell’ultimo album del cantautore romano, 
ex cantante dei The Giornalisti. Nato nel corso della pandemia, 
il disco è un vero e proprio dialogo con l’ascoltatore, in cui Tom-
maso Paradiso racconta come ha vissuto quel periodo e quali 
erano i suoi pensieri. I bra-
ni affrontano diversi temi, 
dalla paura alla solitudine, 
da una nuova serenità all’a-
more, dalla libertà al senso 
di incertezza. Si tratta del 
suo primo progetto da soli-
sta, in cui l’artista ha voluto 
tornare all’essenza più pura 
della canzone, senza arran-
giamenti né sintetizzatori, 
rifacendosi ai grandi della 
musica italiana e straniera. 

Regia: Paul Thomas Anderson 
Distribuzione: Eagle Pictures

Licorice Pizza è ambientato nella San Fer-
nando Valley degli anni Settanta e racconta 
la storia di un giovane liceale, il quindicen-
ne Gary Valentine, con una carriera avviata 
come attore sin dall'infanzia. Il giorno in cui 
a scuola si scatta la foto per l'annuario, Gary 
incontra Alana Kane, una ragazza di diversi 
anni più grande di lui, da cui rimane fortemente colpito. I due ini-
ziano a frequentarsi e a passare diverso tempo insieme, stringendo 
sempre più amicizia, tanto che finiscono per avviare un'azienda di 
letti ad acqua, gestita da Gary, ma con Alana come dipendente. 
Siamo nel 1973 e questi due giovani vivono diverse avventure, 
correndo da una parte all'altra della città, crescendo giorno dopo 
giorno e innamorandosi, tra un litigio e l’altro. Una curiosità: il titolo 
del film riprende il nome di una catena di negozi di dischi califor-
niana, non più esistente, che si rifaceva a un modo di dire sui dischi 
non venduti, paragonati a una pizza alla liquirizia.

Console: xBox

“Alzati, Senzaluce, e lasciati guidare dalla grazia verso la conquista 
dell'Anello ancestrale, il cui potere ti renderà lord dell'Interregno”. 
Esplora l'ignoto e combatti minacce mortali, in un mondo in cui 
lande sconfinate e dense di pericoli si intersecano senza soluzio-
ne di continuità a dedali sotterranei, dalle sontuose architetture 
tridimensionali. Oltre a creare da zero l'aspetto del tuo eroe, puoi 
personalizzarne l'equipaggiamento scegliendo armi, corazze e in-
cantesimi. Sviluppa le sue 
capacità in base al tuo stile 
di gioco, favorendo la forza 
fisica o puntando sulle prati-
che magiche. Vivi una storia 
sfaccettata narrata da fram-
menti, un dramma epico 
in cui le vicende di ciascun 
personaggio s’intrecciano 
sullo sfondo dell'Interregno. 
Oltre alla modalità multipla-
yer classica, che permette 
di connettersi direttamente 
agli altri giocatori, il gioco in-
clude una funzione asincro-
na online che rende tangi-
bile la presenza di altri eroi.

Consigli

Space Boy

La biblioteca delle ultime possibilità Elden Ring

Licorice pizza

da non lasciarsi sfuggire!

MUSICA

LIBRI

FILM E SERIE TV

GAMING

TEMPO	LIBERO




