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EDITORIALE

Eccoci entrati nel vivo 
dell’autunno, una stagione dall’at-

mosfera magica che trasforma parchi, bo-
schi, giardini e città con le sue tinte calde e av-

volgenti. Avvolgenti sono anche i sapori e i profumi 
delle ricette che possiamo preparare con le primizie di 

questi mesi: castagne e funghi, cachi e zucca sono i nuovi 
protagonisti della tavola, tutti da gustare e pronti a farci 
venire l’acquolina in bocca. Tanta cucina, come sempre, ma 
anche numerosi spunti per il benessere e il tempo libero vi 
aspettano in questo numero di “Sorrisi Magazine”, insieme 
a consigli e curiosità sul mondo sostenibile e sui nostri 
amici animali. Se, poi, volete assecondare la vostra vo-

glia di viaggiare non vi resta che scoprire le bellezze 
di Siracusa, il gioiello siciliano di cui vi parliamo 

nella nostra immancabile rubrica dedicata 
ai viaggi. Pronti per un nuovo mese 

insieme? Buona lettura!
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INGREDIENTI: 
500 g di farina di grano tenero tipo 00 Sisa, 25 g di lievito fresco di birra, 1 grappolo di uva rosata, 2 piccole cipolle rosse, 1 ciuffo di 
salvia, 150 g di pasta fresca di salame, 60 g di pecorino toscano a scaglie grosse, zucchero Sisa q.b., olio extravergine di oliva Sisa q.b., 
sale Sisa q.b., pepe q.b.

PREPARAZIONE: 
 Sbriciola il lievito in 1 dl di acqua tiepida con 1 cucchiaio scarso di zucchero e lascia riposare il composto per 10 minuti. Metti la farina in 
una ciotola capiente, fai la fontana e versa al centro il lievito e 1 cucchiaino di sale. Mescola il tutto incorporando poco a poco 1,5 dl di ac-
qua, impasta energicamente fino a ottenere un panetto omogeneo, mettilo in una ciotola oliata, coprilo e fallo lievitare per 2 ore in luogo 
tiepido. Riprendi poi l'impasto e sgonfialo a pugni chiusi; incorpora 40 ml di olio, lavoralo, coprilo e fai lievitare per altri 30 minuti. Stacca e 
lava gli acini, asciugali e incidili appena sul fondo. Spella le cipolle e tagliale a spicchi sottili, sbriciola grossolanamente la pasta di salame. 
v Stendi l'impasto preparato in una teglia bassa ben oliata, partendo dal centro e allargandolo verso i bordi. Lascialo riposare per altri 30 
minuti, poi spennellalo in superficie con 3 cucchiai di olio emulsionati con 1 cucchiaio di acqua salata. 
w Distribuisci gli acini, facendoli affondare leggermente nella focaccia e lasciando liberi i bordi; aggiungi le cipolle, le foglie di salvia, la pa-
sta di salame, il pecorino, un filo di olio e pepe macinato al momento. Cuoci la focaccia in forno già caldo a 220° per 25-30 minuti e servi.

Focaccia

STEP BY STEP

all'uva, salvia e pecorino

75' 4 DIFFICOLTÀ
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MENÙ DI STAGIONE

INGREDIENTI: 
600 g di zucca, 2 scalogni, 50 g di uva sultanina Sisa, vino bianco Sisa q.b., aceto di vino bianco Sisa q.b., zucchero 
Sisa q.b., 2 foglie di alloro, rosmarino Sisa q.b., olio extravergine di oliva Sisa q.b., sale Sisa q.b., pepe Sisa q.b. 
 
PREPARAZIONE: 
 Eliminate la buccia della zucca con un coltello ben affilato e riducetela a cubetti di 1-2 cm di lato. Pulite gli scalogni e tritateli. 
v Fate ammorbidire l'uvetta in acqua tiepida. Rosolate gli scalogni a fuoco basso in una padella antiaderente con 3 cucchiai di 
olio. Unite la zucca, 4 cucchiai di aceto e un pizzico di zucchero. Salate e cuocete per 5 minuti. 
w Aggiungete l'uvetta sgocciolata e strizzata, l'alloro e il rosmarino e cuocete per 4-5 minuti. Eliminate alloro e rosmarino, 
spolverizzate con una macinata di pepe e servite.

Zucca in agrodolce

Nuove ricette, dai sapori autunnali, sono pronte a conquistarvi
con il loro gusto irresistibile. Buon appetito!

MENÙ DI STAGIONE

20' 4 DIFFICOLTÀ
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INGREDIENTI: 
1 rotolo di pasta brisée Sisa, 2 pere, 200 g di castagne lessate, 160 g di brie, 40 g di pancetta a fette Sisa, 1 mazzetto di 
timo, sale Sisa q.b., pepe Sisa q.b.
 
PREPARAZIONE: 
 Scaldate sul fuoco una padella con fondo antiaderente e fate rosolare dolcemente la pancetta per qualche minuto. Lavate le 
pere, tagliatele a fettine e rosolatele nella padella assieme alla pancetta in cottura. Aggiungete le castagne, una piccola manciata 
di foglioline di timo e una macinata di pepe. Fate saltare gli ingredienti a fuoco vivace per qualche istante in modo da farli insapo-
rire, salateli e poi lasciateli intiepidire. 
v Foderate una tortiera a bordo basso con la pasta brisée lasciandola sbordare. Punzecchiate il fondo con i rebbi della forchetta, 
riempitela con la farcitura appena preparata e livellatela senza premere troppo.
w Aggiungete il formaggio tagliato a fettine sottili, ribattete il bordo sulla farcia pizzicandolo delicatamente con le dita e cuocete 
la quiche a 200° per 30 minuti circa. Potete servirla sia calda sia tiepida.

Nuove ricette, dai sapori autunnali, sono pronte a conquistarvi
con il loro gusto irresistibile. Buon appetito!

60' 4 DIFFICOLTÀ

Quiche di pere e castagne
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INGREDIENTI: 
800 g tra pioppini, finferli e porcini, 2 tuorli di uova Sisa, 150 g di farina di grano tenero tipo 00 Sisa + quella per infa-
rinare i funghi, 2 dl di acqua minerale frizzante Equilibrio&Piacere, olio per friggere Sisa q.b., sale Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Pulite i funghi e affettate i porcini.
v Sbattete i tuorli e incorporate l’acqua minerale frizzante ghiacciata, il sale e 150 g farina.
w Infarinate leggermente i funghi, immergeteli un pezzo alla volta nella pastella e friggeteli man mano in abbondante olio caldo.

Tempura di funghi

MENÙ DI STAGIONEMENÙ DI STAGIONE

DIFFICOLTÀ40’ 4
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PRODOTTI DEL MESE

Dessert Proteici Equilibrio&Piacere
Voglia di uno spuntino gustoso, ma nutriente? Allora, non potrai assolutamente 
rinunciare ai deliziosi Dessert Proteici Equilibrio&Piacere, che trovi nei gusti 
Vaniglia, dall’aroma dolce e inconfondibile, Cacao, dal gusto ricco e intenso, e 
Caramello, caratterizzato dalle classiche note di zucchero cotto caramellizzato. 
Cremosi e dal sapore avvolgente, sono realizzati con latte di origine Grecia, non 
contengono lattosio e, inoltre, sono una vera carica di energia, poiché conten-
gono 20 g di proteine per vasetto. Pratici e comodi, perché disponibili in vaset-
ti monoporzione da 200 g, questi dessert sono il prodotto ideale in ogni mo-
mento della giornata: a cola-
zione per fare il pieno di 
energia, come spuntino per 
una pausa nutriente, soprat-
tutto post allenamento, o 
come fine pasto per coccolar-
si con un dessert fresco e 
ricco di gusto!

Tartufi Gelato Gusto&Passione
I Tartufi Gelato Gusto&Passione sono un elegante fine pasto 
da offrire a pranzo o a cena ai propri ospiti, ma anche una fresca 
merenda al cucchiaio per regalarsi un piccolo momento di pia-
cere. Realizzati con panna fresca italiana, sono disponibili nelle 
due varianti tradizionali: Tartufo Bianco, dove il sapore delicato 
del gelato alla panna si sposa perfettamente con il cuore di 
caffè dal gusto intenso, il tutto avvolto in una croccante granel-
la di meringa; Tartufo Nero, una vera delizia realizzata con ge-
lato al cacao e gu-
stoso ripieno di cre-
ma di latte, caratte-
rizzato dalla classica 
spolverata di cacao 
in superficie.

Infusi Biologico VerdeMio 
Negli Infusi Biologico VerdeMio trovi tutto il gusto della natura perché re-
alizzati con materie prime, accuratamente selezionate, ottenute da Agricoltu-
ra Biologica Certificata. Diversi i gusti tra cui scegliere per concedersi una 
pausa rilassante e depurativa: Mirtillo e Frutti Misti, un vero e proprio bouquet 
di essenze gustose racchiuse in una tazza calda; Semi di Finocchio, dal gusto 
e profumo inconfondibili, per le sue caratteristiche è ideale da bere soprat-
tutto dopo i pasti; Zenzero e Limone, dal profumo intenso e dal gusto spezia-

to, per un momento di benessere per 
l’intero corpo. Adatti per essere 
consumati in ogni momento 

della giornata, dopo aver-
li lasciati in infusione in 
acqua bollente, si pos-
sono degustare sia cal-
di che freddi.
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Catalogna con patate
INGREDIENTI: 
800 g di catalogna, 2 patate, 2 cipolle, 1 scalogno, 4 cucchiai di olio extravergine di oliva Sisa, 100 g di pomodori 
pelati Sisa, 40 g di pinoli Sisa, sale Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Pulite la catalogna, tagliatela a pezzi e lessatela per 15 minuti in acqua bollente salata.
v Lavate le patate, avvolgetele in alluminio e mettetele, insieme alle cipolle con la buccia, in forno caldo a 200° per 45 
minuti.
w Rosolate lo scalogno tritato in 4 cucchiai di olio, unite i pomodori pelati, i pinoli, la catalogna, le patate e le cipolle sbuc-
ciate e spezzettate. Salate e cuocete per 10 minuti.

IO NON SPRECO

Se in dispensa avete ancora qualche patata che ha perso, ormai,
la propria freschezza, non preoccupatevi: possiamo ancora recuperarle

per preparare delle ricette sfiziose!

70' 4 DIFFICOLTÀ

Lasciati conquistare dal sapore inconfondibile dei Pinoli Sisa, perfetti per una pausa 
golosa ma anche da utilizzare come ingrediente per rendere speciali numerosi ricette, 
sia dolci che salate, come il classico strudel e l’intramontabile pesto alla genovese.
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SOLO DA GRANO DECORTICATO100% ITALIANO

 M
I S C E L A  D

I FARINE 
  

  
POCO

RAFFINATE

www.molinispigadoro.com

CON GERME DI GRANO



INGREDIENTI: 
2 patate, 1 cipolla, rosmarino q.b., 150 g di salsiccia fresca al finocchietto, 200 g di salame tritato, 6 uova Sisa, 
olio extravergine di oliva Sisa q.b., sale Sisa q.b., pepe Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Grattugiate le patate sbucciate con la grattugia a fori grossi. Tritate una piccola cipolla, mettetela in una larga 
padella, unite qualche ciuffetto di rosmarino e un filo di olio e fatela soffriggere a fuoco basso, finché sarà appas-
sita.
v Unite le patate grattugiate, la salsiccia fresca al finocchietto e il salame tritato; fate rosolare a fuoco vivace per 
circa 10 minuti, mescolando spesso con un cucchiaio di legno.
w Trasferite tutto in una tortiera foderata con carta da forno. Sbattete le uova con un pizzico di sale e pepe, quin-
di versatele nella tortiera: distribuitele in modo omogeneo punzecchiando il composto con una forchetta, inforna-
te a 180° e cuocete per 20 minuti.
x Estraete la torta dallo stampo, eliminate la carta da forno, fate intiepidire e servite la torta a cubotti calda o 
tiepida.

55' 4 DIFFICOLTÀ

con patateQuadrotti
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RICETTA GOURMET

INGREDIENTI:
150 g di farina di castagne, 150 g di farina di grano tenero tipo 00 Sisa, 3 uova Sisa, 500 g di porri, 100 g di speck, 1 cucchiaino di 
semi di finocchio, 50 g di burro Sisa, sale Sisa q.b., pepe Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Mescolate le farine con un pizzico di sale e disponetele a fontana sulla spianatoia; sgusciate al centro le uova e incorporatele alle 
farine poco per volta. Quindi lavorate energicamente l'impasto, ricavatene una palla, copritela con un telo e lasciatela riposare per 20 
minuti. Dopodiché stendetela in una sfoglia sottile con l'apposita macchinetta e ricavatene le tagliatelle.  
v Pulite i porri privandoli delle radici, delle foglie esterne sciupate e della parte più verde, lavateli e tagliateli a rondelle. Fateli appas-
sire in un tegame con il burro, salate, pepate, unite metà dei semi di finocchio e 80 g di speck tagliato a listarelle e proseguite la cottu-
ra a fuoco moderato per 10 minuti. 
w Cuocete le tagliatelle preparate in abbondante acqua bollente leggermente salata. Fate rosolare i semi di finocchio e lo speck avan-
zati in un tegame antiaderente senza aggiungere alcun condimento; scolate la pasta, conditela con il sugo di porri e lo speck profuma-
to al finocchio e servite subito.

di porri e speck
con sugoTagliatelle di castagne    

DIFFICOLTÀ55’ 4
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VINI & BEVANDE

Èfresco, leggero e gustoso: parliamo dello 
Hugo, uno dei cocktail più apprezzati per 
l’aperitivo, che ha origini tutte italiane. È stato, 

infatti, il barman Roland Gruber di Naturno (in 
provincia di Bolzano) a inventarlo nei primi anni 
2000, quando era alla ricerca di un’alternativa al 
classico spritz (del resto, lo Hugo è definito proprio 
“lo spritz bianco”).

A BASE DI?
A differenziare questo cocktail dal “cugino” veneto, 
è la sostituzione del bitter con lo sciroppo di melissa, 
che a sua volta - col passare del tempo - ha lasciato 
spazio a quello di sambuco, meno dolce e anche più 
facile da trovare. Altro protagonista nella preparazione 
è il prosecco, da versare - dopo lo sciroppo - in un 
bicchiere molto freddo, dopo che avremo già inserito 
alcune foglie di menta. Ultimo step: aggiungiamo 
nel bicchiere dei cubetti di ghiaccio, mescoliamo il 
tutto e guarniamo con un ciuffetto di menta e una 
fettina di lime.

PERFETTO CON?
Lo Hugo è un cocktail fresco e frizzante, dal basso 
contenuto alcolico. È perfetto, abbiamo visto, da 
sorseggiare durante un aperitivo, abbinato ad esempio 
alla pizza ma anche a taglieri di salumi e formaggi, 
piatti a base di pesce affumicato e carni bianche.

Si chiama Hugo e, dai primi anni 2000, 
è diventato uno dei cocktail 
maggiormente richiesti per l’aperitivo. 
Scopriamone insieme le origini e la 
(semplice) preparazione.

Un aperitivo 
tutto italiano
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ITALIA IN TAVOLA

INGREDIENTI:
1/2 lepre già pulita, 2 carote, 2 cipolle, 2 costole di sedano, 1/2 litro di vino rosso Sisa, 50 g di pancetta dolce a cubetti Sisa, 
250 g di passata di pomodoro classica Sisa, 1 mazzetto di salvia, rosmarino e alloro, poco brodo, olio extravergine di oliva 
Sisa q.b., sale Sisa q.b., pepe Sisa q.b.  
Per le pappardelle: 500 g di farina di grano tenero tipo 00 Sisa, 4 uova Sisa, sale Sisa q.b., pepe Sisa q.b.   

PREPARAZIONE: 
 Tagliate la mezza lepre a tocchi, metteteli in una terrina, unitevi una carota, una costola di sedano e una cipolla a pezzi, 
versatevi sopra il vino, copritela e lasciatela riposare in luogo fresco per una notte.  
v Il giorno seguente tritate le verdure rimaste con la pancetta e fate soffriggere il trito in un largo tegame con 2-3 cucchiai di 
olio; quando le verdure saranno ben appassite aggiungete la carne scolata dalla marinata, salate, pepate e fate rosolare legger-
mente i pezzi.  
w Aggiungete la passata di pomodoro e il mazzetto di aromi e continuate la cottura a fuoco basso per circa un'ora e mezzo, 
bagnando di tanto in tanto con qualche cucchiaio di brodo.  
x Nel frattempo preparate le pappardelle: impastate la farina con le uova, un pizzico di sale e pepe e, se necessario, 2-3 cucchiai 
di acqua; lavorate energicamente la pasta finché sarà compatta, lasciatela riposare per 10-15 minuti, poi stendetela con l'appo-
sita macchina a rulli in larghe sfoglie dello spessore di circa 2 mm. Avvolgetele morbidamente su se stesse e tagliatele a strisce 
larghe 2 cm.  
y Srotolate le strisce di pasta, immergetele in abbondante acqua bollente salata e cuocetele al dente.
z Scolate dal sugo qualche pezzo di lepre, riducete la polpa a filetti e rimettetela nel tegame; aggiungete le pappardelle, spa-
dellate per un minuto e servite.

Pappardelle   con  sugo di lepre (Lombardia) 

DIFFICOLTÀ160’ 6
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con  sugo di lepre (Lombardia) 

INGREDIENTI: 
600 g di castagne fresche piccole, 200 g di lenticchie 
mignon secche Sisa, 50 g di lardo, 4 fette di pane case-
reccio tipo Toscano, 1 cucchiaio colmo di doppio concen-
trato di pomodoro Sisa, 2 cucchiai di misto per soffrit-
to Sisa, 2-3 rametti di timo, 3 foglie di basilico, 1 rametto 
di maggiorana fresca, 1 foglia di alloro, olio extravergine 
di oliva Sisa q.b., sale Sisa q.b., pepe Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Lavate le lenticchie e mettetele a bagno per un paio 
d'ore. Incidete le castagne con un coltellino e fatele arro-
stire nell'apposita padella forata per caldarroste finché la 
buccia risulterà bruciacchiata. Trasferitele in un recipiente 
sotto un panno ripiegato per 15' e, infine, sbucciatele. 
v Lessate le lenticchie in 1,5 l d'acqua con l'alloro. Taglia-
te il lardo a dadini e ogni castagna in 4 pezzi. In una pen-
tola, fate rosolare il lardo con le verdure per soffitto e il 
timo. Aggiungete le castagne, mescolate un poco e versa-
te un mestolo di brodo di cottura delle lenticchie in cui 
avrete diluito il concentrato di pomodoro. Unite le lenticchie 
già semicotte e proseguite la cottura per circa 15' aggiun-
gendo maggiorana e basilico tritati verso la fine. 
w Fate dorare nell'olio le fette di pane divise a metà, si-
stematele nei piatti fondi, versate la zuppa di castagne e 
lenticchie e servite.

Zuppa alla montanara (Abruzzo)

INGREDIENTI:
800 g di carne macinata di maiale, 2 limoni, 100 g di cacio-
cavallo, 2 ciuffi di prezzemolo, 2 cucchiai di olio extravergine 
di oliva Sisa, sale Sisa q.b., pepe Sisa q.b.
Per la pasta: 350 g di farina di grano tenero tipo 00 Sisa, 
25 g di lievito di birra, 2 cucchiai di olio extravergine di 
oliva Sisa, sale Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Preparate la pasta: disponete la farina a fontana e versa-
tevi al centro il lievito di birra, precedentemente sciolto in 1 
dl di acqua tiepida, l'olio e un pizzico di sale. Impastate accu-
ratamente, aggiungendo all'occorrenza ancora un po' di acqua 
tiepida. Quando avrete ottenuto un composto morbido e omo-
geneo, mettetelo a lievitare in un luogo tiepido per 2 ore.
v  Trascorso questo tempo, spianate la pasta sul tagliere 
dandole la forma di un rettangolo. In una terrina amalgamate 
assieme la carne macinata, il succo dei limoni, il caciocavallo 
grattugiato e il prezzemolo tritato, regolando di sale e pepe.
w Distribuite sulla sfoglia il ripieno di carne, quindi richiude-
tela e adagiatela in una teglia precedentemente unta di olio. 
Cuocete in forno caldo a 180-200° C per circa 30 minuti e 
servite.

Impanate ragusane (Sicilia)

105' 4 DIFFICOLTÀ

Piccole, ma ricche di proprietà benefiche: sono le Lenticchie Mignon Secche Sisa, disponibili nella confezione 
da 500 g. Facili e veloci da preparare, perché non richiedono un ammollo preventivo, rappresentano un ottimo 
contorno ma anche l’ingrediente in più per portare in tavola gustosi primi piatti, sfiziose zuppe nonché polpette 
e hamburger vegetali.
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GLI ALLEATI 
DEL TUO BENESSERE



LEGGERE & SFIZIOSE

INGREDIENTI:
500 g di polpa di coniglio, 300 g di cipolline bo-
rettane, 4 mele annurche o piccole Royal Gala, 
2 rametti di timo, 1 foglia di alloro, 1 fetta 
di speck, olio extravergine di oliva 
Sisa q.b., sale Sisa q.b. 

PREPARAZIONE: 
 Tagliate a dadi la polpa di co-
niglio e lo speck a striscioline,
private le mele del torsolo e ri-
ducetele a spicchi. Scaldate 4
cucchiai di olio in una casseruo-
la, unite la carne, 2 terzi del timo
e l'alloro e fate rosolare su fiam-
ma media per 3-4 minuti.
v Unite le cipolline, lo speck e le
mele; regolate di sale. Bagnate la
carne con un mestolo di acqua calda e
cuocetela coperta per circa 15 minuti.
w Alzate la fiamma e fate dorare le mele e il
coniglio a pentola scoperta. Servite insaporendo
a piacere con qualche fogliolina del timo rimasto.

Coniglio con le mele 40’ 4 DIFFICOLTÀ

INGREDIENTI:
800 g di chicche di patate Gusto&Passione, 16 

code di scampi non sgusciati, 300 g di cime di 
broccoletto, 1/2 limone, 1 spicchio di aglio, 
olio extravergine di oliva Sisa q.b., pepe-
roncino in polvere Sisa q.b., sale Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Pulite le cime di broccoletto, lavatele con

cura, asciugatele e tagliatele in 4 parti. Mettete 
a scaldare un filo d'olio in una padella con l'aglio 

non sbucciato, aggiungete le cime di broccoletto e 
fatele saltare a fuoco vivo per un paio di minuti. Abbas-

sate la fiamma, salatele, coprite e cuocete per altri 5-6 mi-
nuti, mescolando di tanto in tanto. Toglietele dalla padella e 

tenetele da parte, in caldo. 
v Lavate e asciugate il limone e ricavatene la scorza a filetti con 
l'apposito attrezzo, evitando accuratamente la parte bianca. Sgu-
sciate le code di scampo, eliminate il filetto nero intestinale e ro-
solatele a fuoco vivo nella padella con il fondo di cottura dei broc-
coletti; quando saranno diventate rosate, profumatele con la scorza 
del limone e aggiungete i broccoletti tenuti da parte. Saltate tutto 
insieme per un minuto, in modo che i sapori si amalgamino bene. 
w Lessate le chicche di patate in una pentola con abbondante 
acqua bollente salata, scolatele con un mestolo forato appena 
verranno a galla, senza sgocciolarle troppo, e mettetele nella pa-
della con gli scampi e i broccoletti. Insaporiteli con un pizzico di 
peperoncino, fateli saltare qualche istante, mescolando delicata-
mente, e servite subito.

Chicche di patate
con scampi e broccoletti 25’ 4 DIFFICOLTÀ

Realizzate con il 72% di patate fresche 
cotte al vapore, le Chicche di Patate 
Gusto&Passione ti aspettano nel pratico 
formato da 400 g, già suddiviso in due 
porzioni. Gustose e dalla consistenza 
vellutata, si abbinano perfettamente 
a ogni tipo di condimento,ad esempio 
il burro, il pesto e il ragù.
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3 BUONI SPESA DA

OGNI GIORNO

75 €
1 BUONO SPESA DA

IN ESTRAZIONE FINALE1.500 €

IN ESTRAZIONE FINALE
1 BUONO SPESA
DA 1.500€ 

IN PALIO 
OGNI GIORNO
3 BUONI SPESA
DA 75€

Da 75 anni nelle vostre case

DAL 15/08/2024 AL 30/11/2024
ACQUISTA 1 SISTEMA LAVAPAVIMENTI

+ 1 RICAMBIO O ALMENO 25 € DI PRODOTTI VILEDA

Sentir si  a  cas a è s traordinario

www.vileda.it

Turbo smart e Infinity Flex      
partecipano alla promo
Turbo Smart è l’innovativo sistema lavapavimenti che vanta 
un design esclusivo e ricercato nei dettagli. Il meccanismo 
di strizzatura a pedale permette di asciugare efficacemente 
il fiocco 100% in Microfibra. Turbo Smart assicura una profonda 
pulizia dei pavimenti senza alcuno sforzo.

Vileda Infinity Flex è la soluzione flessibile, perfetta  per il bucato 
di grandi dimensioni. Qualunque sia il capo da stendere, la griglia 
centrale che si allunga fino a 2 metri si adatta perfettamente 
alle proprie esigenze.

PARTECIPA SUL SITO WWW.DA75ANNIINSIEME.VILEDA.IT

SCOPRI DI PIÙ
Concorso a premi “DA 75 ANNI NELLE VOSTRE CASE” valido dal 15/08/2024 al 30/11/2024 presso i punti vendita fisici che espongono l’apposito materiale pubblicitario, nei relativi shop 
on-line e nello shop www.vileda.it dove saranno presenti i banner dedicati all’iniziativa e su www.amazon.it. Estrazione finale entro il 31/01/2025. Montepremi € 25.800,00 IVA Esente. 
Conserva il documento d’acquisto (unico). Per prodotti coinvolti e modalità di partecipazione consulta il regolamento su www.da75anniinsieme.vileda.it



CUCINA VEG

INGREDIENTI:
Per il ripieno: 1 kg di caco mela, 70 g di zucchero Sisa, 1 limo-
ne, 20 g di farina di grano tenero tipo 00 Sisa, noce mo-
scata Sisa q.b.
Per la base: 200 g di farina di grano tenero tipo 00 Sisa + 
quella per il piano lavoro, 10 g di lievito per dolci Sisa, 100 g 
di burro Sisa, 170 ml di panna fresca, 50 g di zucchero Sisa, 
20 g di zucchero di canna bio VerdeMio, sale Sisa q.b.
Per accompagnare: 150 g di panna acida

PREPARAZIONE: 
 Preparate il ripieno: mondate e sbucciate i cachi, poi taglia-
teli a spicchi. Trasferiteli in una ciotola e unite 2 cucchiai di
succo del limone, lo zucchero, un pizzico di noce moscata e la
farina. Mescolate per amalgamare bene gli ingredienti.
v  Per la base: setacciate la farina con il lievito e lavorateli
velocemente con lo zucchero semolato e il burro freddo a da-
dini fino a ottenere un composto a briciole. Unite 150 ml di
panna e un pizzico di sale e impastate rapidamente fino a ot-
tenere un composto omogeneo. Stendetelo con il mattarello sul
piano di lavoro leggermente infarinato in un rettangolo da 1 cm
di spessore.
w Tagliate la pasta con una rotella liscia in modo da ricavare 9
rettangoli da circa 5x8 cm. Trasferite i cachi con il loro succo in
una teglia rettangolare da 20x24 cm, copriteli con 8 rettangoli
di pasta; tagliate il rettangolo di pasta rimasto per ricavare 4
striscioline e sistematele in senso verticale in modo da coprire
i buchi tra le due file di rettangoli. Spennellate la superficie con
la panna rimasta, cospargetela con lo zucchero di canna e cuo-
cete il cobbler in forno a 180° per 50 minuti. Sfornatelo, lascia-
telo riposare 15 minuti e servitelo con la panna acida.

Cobbler di cachi
85’ 8 DIFFICOLTÀ

20’ 4 DIFFICOLTÀ

INGREDIENTI:
2 cipolle, 8 fette di pancarré Sisa, stracchino senza lat-
tosio Equilibrio&Piacere q.b., olive nere q.b., foglie di timo 
q.b., olio extravergine di oliva Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Stufate le cipolle con un filo d'olio e poca acqua.
v Tostate le fette di pancarré e farcitele con lo stracchino,
le cipolle stufate, le olive nere e foglie di timo.

Bruschette
con stracchino

Realizzato con latte 100% italiano, 
lo Stracchino Senza Lattosio 
Equilibrio&Piacere vi conquisterà 
con la sua freschezza. Gustoso e 
cremoso, è ideale da spalmare sul 

pane ma anche per farcire sfiziose focacce o arricchire 
primi e secondi piatti.

15  

©
St

ile
 It

al
ia

 E
di

zi
on

i

©
St

ile
 It

al
ia

 E
di

zi
on

i

©
St

ile
 It

al
ia

 E
di

zi
on

i



Riduce le macchie,
uniforma e illumina

                

Niacinamide
Dark spot 1200 mg

1.200 mg di Niacinamide 
purissima per ridurre 
macchie scure e imperfezioni 
della pelle causate da sole, 
invecchiamento cutaneo, 
fattori ormonali e acne. 

Ideale a tutte le età, è perfetto per 
viso, décolleté e mani, per una pelle 
più uniforme e luminosa.



Zucca :
tradizione,
benefici
e delizia
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Zucca : La zucca, con la sua versatilità in cucina e i suoi benefici per la salute, è 
molto più di un semplice ortaggio autunnale. Simbolo di tradizione
e cultura, rappresenta un ingrediente prezioso che continua
a sorprendere e deliziare, anno dopo anno, sulle nostre tavole.

tradizione,
benefici
e delizia

SUPERFOOD

La zucca, appartenente alla famiglia delle Cucurbitaceae, è originaria dell’America Centrale, dov’era coltiva-
ta già dalle civiltà precolombiane. Il suo nome deriva dal latino "cucutia", poi trasformato in "cocutia" e 
infine in "zucca" nell'italiano moderno.

BENEFICI PER LA SALUTE
Si tratta di un alimento nutrizionalmente ricco e versatile. È povera di calorie e contiene elevate quantità di vi-
tamine A, C ed E, oltre a sali minerali come potassio e magnesio. La vitamina A, in particolare, favorisce la salu-
te della vista e della pelle, mentre gli antiossidanti proteggono dall'invecchiamento cellulare. Le sue fibre sup-
portano la digestione, contribuendo al senso di sazietà. Oltre al suo valore nutritivo, la zucca è nota per le sue 
proprietà diuretiche e calmanti. L'olio estratto dai semi è spesso impiegato per il trattamento dei disturbi della 
prostata e per la sua azione antinfiammatoria. I semi stessi, ricchi di zinco, sono consigliati per il mantenimento 
della salute del sistema immunitario.

ZUCCA IN CUCINA: RICETTE TRADIZIONALI E INNOVATIVE
Questo ortaggio è un ingrediente base in molte cucine regionali italiane, da Nord a Sud. Uno dei piatti più iconi-
ci è il risotto alla zucca, tipico del Nord Italia, dove la dolcezza del vegetale si fonde armoniosamente con il riso 
cremoso e il Parmigiano. Altro piatto apprezzato è la vellutata di zucca, particolarmente amata nei mesi autun-
nali e invernali per la sua sensazione di comfort e calore. Non mancano le versioni dolci: la torta di zucca è un 
must, con l'aggiunta di spezie come cannella e noce moscata che esaltano il sapore. Negli ultimi anni, anche la 
cucina contemporanea ha accolto la zucca in modi innovativi, come l'uso della sua polpa nei ripieni di ravioli o 

nelle preparazioni a base di pasta fresca.

CURIOSITÀ
In diverse culture, la zucca ha una forte valenza simbolica. In Nord America, è associata all'autunno e 
in particolare alla festa di Halloween, dove viene trasformata in lanterne decorate chiamate “Jack-o’-
lantern”. Inoltre, esistono molte varietà di zucca, tra cui la popolare “butternut” e la zucca mantovana, 
caratterizzata dalla polpa dolce e soda. 

17  
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INGREDIENTI:
1 kg di zucca, 250 g di farina di gra-
no tenero tipo 00 Sisa, 2 amaretti, 
1 uovo Sisa, 30 g di Grana Padano 
Dop grattugiato Sisa, 40 g di burro 
Sisa, 6 foglie di salvia, ricotta affumi-
cata grattugiata q.b., sale Sisa q.b., 
pepe Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Tagliate a pezzi la zucca, cuoceteli per 
50' nel forno a 180° e riducete la polpa in 
purè. Incorporatevi la farina, gli amaretti frul-
lati, l’uovo, il grana padano e un pizzico di sale.
v Lavorate fino a ottenere un impasto sodo, divi-
detelo in lunghi cilindretti, tagliateli a tocchetti e riga-
teli. Fate fondere il burro in un tegamino con le foglie 
di salvia.
w Lessate gli gnocchi in acqua salata bollente e sco-
lateli quando vengono a galla. Conditeli con il burro 
aromatico, pepe e ricotta affumicata grattugiata.

Gnocchi 
di zucca

70’ 4 DIFFICOLTÀ

40’ 4 DIFFICOLTÀ

INGREDIENTI: 
1 kg di zucca, 1 uovo Sisa, olio extra-
vergine di oliva Sisa q.b., farina di 
grano tenero tipo 00 Sisa q.b., pan-
grattato Sisa q.b., 80 g di burro Sisa, 
sale Sisa q.b., pepe Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Private la zucca della buccia, svuo-
tatela dei filamenti e dei semi, quindi 
con uno scavino ricavate dalla polpa 
tante palline. Passatele prima in un ve-
lo di farina, poi nell'uovo sbattuto con 
sale e pepe e infine nel pangrattato.
v Fate successivamente scaldare in una 
casseruola il burro con 5 cucchiai di olio; 
immergetevi le palline di zucca e fatele 
dorare.
w  Toglietele dal recipiente con una 
schiumarola e mettetele a perdere l'un-
to di cottura su carta assorbente da cu-
cina. Servitele ben calde.

Palline di zucca

SUPERFOOD
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LATTE

LATTE

LATTE

Concorso a premi “LA COLAZIONE SI TINGE DI AZZURRO” valido dal 01/10/2024 al 02/12/2024. Montepremi € 23.787,00 (IVA inclusa).
Acquista 2 prodotti Colussi a scelta. Conserva il documento d’acquisto.  Registrati al sito e scopri subito se hai vinto. Regolamento completo disponibile su www.concorsocolussi.it

ACQUISTA 2 CONFEZIONI A SCELTA
TRA I PRODOTTI COLUSSI

CONSERVA LO SCONTRINO
VAI SU WWW.CONCORSOCOLUSSI.IT

Prova a VINCERE

3 Moka

Ogni Giorno

✗ 320 g di fusilli Sigma o altra pasta corta  ✗ 200 g di salsiccia fresca  ✗ 300 g di acini di uva nera   
✗ 1/2 bicchiere di vino rosato o rosso  ✗ olio extra vergine di oliva  ✗ sale e pepe

1. Formate con la salsiccia una dozzina circa di palline rotolando l’impasto tra le mani, oppure sbriciolatela. 
Trasferite le sfere in una capace padella antiaderente a bordi alti o in un wok e fatele rosolare senza l’aggiunta  
di altri grassi per circa 5-8 minuti, o finché la salsiccia non sarà leggermente abbrustolita.
2. Sfumate con il vino e lasciate evaporare un paio di minuti, poi unite gli acini, conditeli con sale e pepe e cuoceteli 
per altri 2 o 3 minuti mescolandoli alla salsiccia per farli insaporire, in ogni caso fino a che non saranno leggermente 
appassiti ma non sfatti.
3. Nel frattempo cuocete la pasta in abbondante acqua salata per il tempo indicato sulla confezione, scolatela  
al dente e trasferitela direttamente nella padella col condimento. Mantecate qualche istante aggiungendo un filo 
d’olio e una spolverata di pepe a piacere e servite subito.

Pasta “ubriaca” con uva, 
salsiccia e vino

persone4 preparazione25’ cottura10’



champignon e speck

SALATO, CHE PASSIONE

INGREDIENTI:
250 g di pasta da pane, 600 g di champignon, 80 g di speck a fette Sisa, 120 g di Gruyère, 1 scalogno, 1 mazzetto di prezze-
molo, 1 rametto di rosmarino, olio extravergine di oliva Sisa q.b., farina di grano tenero tipo 00 Sisa per la lavorazione, 
sale Sisa q.b., pepe Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Tritate lo scalogno e soffriggetelo in un tegame con un filo d'olio; unite gli champignon ben puliti e affettati nel senso della 
lunghezza, salate, pepate e lasciate appassire per una decina di minuti, eliminando quasi tutto il liquido di vegetazione dal fondo 
del tegame, man mano che si forma.
v Insaporite con una manciata di prezzemolo tritato, togliete i funghi dal fuoco e lasciateli intiepidire. Stendete la pasta da pane 
con il matterello sul piano di lavoro infarinato, formando un rettangolo spesso pochi mm; cospargetela con le foglie di prezzemolo 
rimaste e gli aghi di rosmarino tritati e schiacciatela ancora un po' con il matterello per farle aderire bene. 
w Trasferite la pasta su un foglio di carta da forno, distribuitevi sopra i funghi, lo speck tritato grossolanamente e il formaggio a 
dadini, lasciando un bordo libero di 2-3 cm; arrotolate la pasta partendo da un lato lungo e aiutandovi con la carta; sigillate lo stru-
del e trasferitelo su una placca foderata con carta da forno, spennellate la superficie con un po' d'olio, incidetela con taglietti pro-
fondi e cuocete in forno a 200° per 25 minuti.

.

Strudel di pane, 65’ 4 DIFFICOLTÀ
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35’ cottura

✗ 250 g di ditaloni rigati  ✗ 300 g di polpa fine Sigma   
✗ 2 rametti di rosmarino  ✗ metà dei fagioli neri già cotti   
✗ 4 fette di lardo  ✗ 3 cucchiai di trito di sedano, carote  
e cipolla  ✗ olio extra vergine di oliva Sigma  ✗ sale

1. In una casseruola fate soffriggere il trito con olio, rosmarino  
e lardo, poi versate i fagioli. Lasciate insaporire qualche 
minuto, poi aggiungete la polpa di pomodoro, sale e 1/2 litro 
d’acqua. 
2. Cuocete per circa 20 minuti, poi prelevate 1/3 dei fagioli 
e frullateli a parte con il minipimer; teneteli da parte. Versate 
la pasta nella casseruola e lasciatela cuocere aggiungendo 
acqua calda, se necessario.
3. Quando la pasta sarà al dente aggiungete i fagioli frullati  
che avete tenuto da parte, aggiustate di sale e portate  
a cottura. 
4. Prima di impiattare, lasciate riposare la zuppa per qualche 
minuto e poi servite con un giro d’olio e altro rosmarino,  
se piace.

persone4 10’ preparazione

Pasta e fagioligiovedì



L’ANGOLO PÂTISSERIE

Le castagne sono, senza dubbio, le regine dell’autunno. Buone da gustare
crude, arrosto o lesse, possiamo utilizzarle anche per preparare dei golosi dolci.

Crostate e torte, creme e budini: lasciamoci conquistare da tanta bontà!

Il lato dolce
delle castagne

20



✗ 1 kg circa di sedano rapa  ✗ 1 testa d’aglio + 1 spicchio  ✗ rametti di timo  ✗ olio extra 
vergine di oliva  ✗ 4 fette di pane casereccio  ✗ 4 uova fresche medie da allevamento  
a terra Sigma  ✗ brodo vegetale  ✗ sale e pepe

1. Pelate e lavate il sedano rapa, poi tagliatelo a tocchetti. Tagliate anche la testa d’aglio a metà 
orizzontalmente e disponete entrambi su una teglia foderata con carta da forno. Condite con 
olio, sale e pepe e qualche foglia di timo e cuocete in forno preriscaldato a 180°C per circa 30 
minuti, fino a quando non si saranno completamente ammorbiditi.
2. Estraete gli spicchi d’aglio dalla buccia e frullateli col sedano rapa assieme a un filo d’olio, 1 
bicchiere di brodo e un pizzico di sale, se necessario, fino a ottenere un composto cremoso.
3. Tostate il pane con un filo d’olio, poi strofinatelo leggermente con lo spicchio d’aglio restante. 
Preparate le uova in camicia.
4. Sistemate ogni uovo su un crostino di pane e ponete quest’ultimo sulla vellutata nel piatto. 
Completate con un filo d’olio, pepe e altro timo.

persone4 preparazione20’ cottura40’

Vellutata di sedano 
rapa e aglio arrosto con 
crostone e uovo poché



INGREDIENTI:
400 g di castagne lessate, 400 g di cioccolato fondente 90% cacao 
Gusto&Passione, 100 g di ricotta bio VerdeMio, 5 cucchiaini di miele 
millefiori Sisa, 100 g di nocciole sgusciate bio VerdeMio, 50 g di 
mandorle sgusciate Sisa, 50 g di pistacchi, 2 cucchiaini di polvere di 
caffè, 60 g di burro Sisa, latte intero q.b.

PREPARAZIONE: 
 Frulla castagne, ricotta e metà del miele, aggiungi un filo di latte e 
continua a frullare finché avrai ottenuto una crema omogenea. Trasferisci 
la crema in una ciotola e lasciala riposare. Intanto nel mixer riduci la frut-
ta secca a grana grossa, versala in un'altra ciotola, aggiungi il miele rima-
sto e amalgama il tutto. 
v Fai sciogliere a bagnomaria il burro e il cioccolato fondente spezzetta-
to, quindi unisci la polvere di caffè e mescola bene finché avrai ottenuto 
una crema liscia.
w Distribuisci in ogni bicchiere la crema di cioccolato e caffè, aggiungi la 
crema di castagne e con un cucchiaio leggermente inumidito uniforma la 
superficie. Prima di servire, guarnisci con la granella di frutta secca.

Cioccocrema
alle castagne 15’ 4 DIFFICOLTÀ

INGREDIENTI:
500 g di castagne pulite, 60 g di zucchero Sisa, 1 cucchiaio ab-
bondante di cacao amaro, 5 dl di panna fresca, 1 cucchiaio di 
zucchero a velo Sisa, 70 g di mandorle pelate Sisa, 2 dl di 
latte intero, 200 g di savoiardi, 8 marron glacé, ciliegine candite 
q.b., 1 disco di pan di Spagna, 1 foglia di alloro, sale Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Lessate le castagne in abbondante acqua con l'alloro e un piz-
zico di sale, scolatele ben cotte e passatele calde al passaverdura. 
Versate in una casseruola lo zucchero semolato, il cacao e il latte 
e cuocete per 10 minuti finché lo zucchero sarà sciolto. Unite la 
purea di castagne e proseguite la cottura a fuoco basso, mescolan-
do, finché l'impasto si raccoglierà a palla.
v Foderate di pellicola uno stampo da charlotte da un litro. Rivesti-
telo con uno strato di composto di castagne e fate riposare in frigo.
w Tostate le mandorle in una padella, poi tritatele finemente nel 
mixer. Montate metà panna, unite le mandorle e lo zucchero a 
velo e riempite lo stampo con il composto. Appoggiatevi il pan di 
Spagna facendolo aderire bene all'impasto e tenete in frigo per 
almeno 3 ore.
x Montate a neve la panna rimasta. Sformate la charlotte e de-
coratela con ciuffi di panna montata, i savoiardi, le ciliegine e i 
marron glacé.

Charlotte di castagne

La Ricotta Biologica VerdeMio, realizzata esclusivamente con 
latte italiano, è pronta a conquistarti con il suo 
gusto dolce e la consistenza cremosa.
È perfetta per un secondo fresco e leggero
o per preparare qualche ricetta sfiziosa, come 
la pasta ripiena ma anche i famosi cannoli 
siciliani e la crostata con il cioccolato.

DIFFICOLTÀ105’ 8
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si possono formare dei depositi di calcare che rendono 
l’elettrodomestico meno efficiente e più energivoro.

Asciugatura
I vestiti vanno tolti dalla lavatrice appena termina 
il lavaggio, per evitare che si formino pieghe 
difficili da eliminare col ferro da stiro. I capi bianchi 
– temperature e spazi permettendo – possono essere 
stesi all’aperto e al sole, mentre quelli scuri, delicati,  
o con colori vivaci, è bene farli asciugare all’ombra in un 
posto aerato per salvaguardare i colori. L’asciugatura 
all’aria aperta, o in un locale aerato, fa risparmiare 
rispetto all’asciugatrice che in media consuma sui 
500 Kwh annui per una famiglia di quattro persone.

Come stendere 
correttamente il bucato?
Gli indumenti vanno stesi appendendoli dalla parte 
più pesante o voluminosa (ad esempio, i pantaloni e 
le gonne dalla vita), così che l’acqua scenda con più 
facilità. Le camicie, le maglie e le T-shirt è bene siano 

appese alle grucce, mentre i maglioni vanno coricati. 
Cercate di distendere asciugamani e lenzuola il più 
possibile.

Ferro da stiro
Cosa stirare? Il minimo indispensabile, come T-shirt, 
magliette, camicie, pantaloni e gonne. Lenzuola, 
salviette, biancheria e jeans si possono anche  
solo piegare bene e poi riporre in armadio e cassetti. 
Per non stirarli vanno però stesi in modo impeccabile.

lefarinemagiche.it
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dei fantasmi

INGREDIENTI:
400 g di patate, 1 dl di latte intero, 40 g di burro Sisa, 400 g di polpa di zucca, semi di sesamo neri 
q.b., prezzemolo q.b., sale Sisa q.b.

PREPARAZIONE: 
 Sbucciate le patate lessate ancora calde, passatele allo schiacciapatate direttamente in una 
casseruola. Unite il latte caldo, il burro, sale e lasciate sul fuoco fino a ottenere un purè sodo.
v Fate lo stesso con la polpa di zucca già cotta. Versate il purè di patate in una tasca da pastic-
ciere con bocchetta tonda e create i fantasmini, premendo in verticale a più riprese.
w Con 2 cucchiaini formate le zucche con purè di zucca. Applicate semini di sesamo neri per fare 
gli occhi dei fantasmini e chips tagliate a bastoncino per fare i piccioli delle zucche. Servite con 
foglioline di prezzemolo.

PICCOLI CHEF

Danza  

45’ DIFFICOLTÀ4
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Il benessere dei nostri capelli dipende da tanti fattori, tra cui l’asciugatura.
Per proteggerli il più possibile possiamo affidarci alla tecnologia, che ci offre prodotti

sempre più all’avanguardia pensati proprio per salvaguardare la nostra chioma.

Capelli secchi e sfibrati sono, spesso, un vero e proprio 
incubo da cui non sempre si riesce a uscire con 
facilità. Asciugatura, utilizzo di piastra e ferro, colo-

razione tendono, infatti, a danneggiare la nostra chioma. Ma 
come possiamo salvaguardare il benessere e la bellezza dei 
capelli?

TECNOLOGIA AVANZATA
Ci viene in aiuto la tecnologia che, in questi anni, ha messo 
a punto diversi prodotti pensati proprio per scongiurare il più 
possibile i danni provocati dal calore eccessivo a cui sono 
sottoposti frequentemente. Passi da gigante sono stati com-
piuti, in particolare, per quanto riguarda il phon che è sempre 
più un prezioso accessorio di styling.

ASCIUGACAPELLI ALL’AVANGUARDIA
Gli asciugacapelli di ultima generazione sono quelli a ioni ne-
gativi che, a differenza dei modelli tradizionali, non seccano 
ulteriormente i capelli evitando che si sfibrino e si spezzino. 
Questo perché gli ioni negativi emessi rompono le molecole 
d’acqua, che vengono assorbite dal capello e lo reidratano.

UNA CHIOMA IN SALUTE
Asciugare i capelli con questa tipologia di phon, dunque, ha diver-
si vantaggi, non solo per il nostro benessere ma anche per quello 
dell’ambiente! Sì perché la tecnologia a ioni, dividendo le moleco-
le d’acqua e favorendone l’assorbimento, consente di accorciare i 
tempi di asciugatura con un minore utilizzo di energia elettrica. Per 
quanto riguarda, invece, i benefici sui capelli, oltre a renderli mag-
giormente idratati, li lascia più morbidi e lucidi. Non solo: è in 
grado di eliminare anche l’elettricità statica (causata dagli ioni 
positivi), rendendo la messa in piega più facile e duratura.

TIP TECH

La tecnologia “salva” capelli

Sara Conversano
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L’Unione europea porta avanti il proprio impegno nella 
riduzione della plastica monouso: negli ultimi mesi, infatti, 
sono entrate in vigore nuove misure, tra cui quella relativa 
ai tappi attaccati alle bottiglie (e non solo).

alla plastica
Continua la "lotta"  
Stefania Colasuono
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L’estate appena trascorsa ha visto l’entrata 
in vigore di una nuova misura presente 
nella direttiva sulla plastica monouso del 

2019, attraverso la quale l’Unione europea ha 
vietato - a partire dal 2021 - la vendita di pro-
dotti in plastica monouso, come piatti, bicchieri, 
posate, cannucce e cotton fioc. 

I COSIDDETTI “TETHERED CAP”
Questa misura riguarda l’obbligo di commercializzare 

solo bottiglie in plastica con i tappi attaccati (i cosiddet-
ti “tethered caps”). L’obiettivo? Far sì che tappo e bottiglia 

vengano buttati insieme nello stesso momento e che, di 
conseguenza, i tappi non vengano dispersi nell’ambiente come, 

purtroppo, accade spesso con gravi ripercussioni sui livelli di inquina-
mento. 

NON SOLO BOTTIGLIE DI PLASTICA
La normativa non riguarda, però, esclusivamente le bottiglie di plasti-
ca ma anche gli imballaggi compositi come, ad esempio, i contenito-
ri di succhi di frutta e latte, realizzati per lo più con l’assemblaggio di 
materiali diversi come plastica e cartone. Non sono contemplati, in-
vece, bottiglie e contenitori in vetro.

UNA MAGGIORE SENSIBILIZZAZIONE
La misura relativa ai “tethered caps” mira, dunque, a ridurre l’impatto 

ambientale provocato dai tappi dispersi ma, al 
contempo, vuole sensibilizzare maggior-

mente i consumatori su un uso re-
sponsabile dei prodotti e sull’im-

portanza del riciclo di tutti i 
componenti dell’imballaggio 
utilizzato (tappo compreso).

PILLOLE DI SOSTENIBILITÀ

Continua la "lotta"  
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La danza 
classica: 
eleganza e 
disciplina 
nel mondo 
dell’arte

La danza classica, o balletto, è una forma d'arte antica che combina musica, movimento ed espressione corporea, 
con radici profonde nelle corti rinascimentali italiane e francesi. Si distingue per la sua grazia, precisione e per la 
tecnica rigorosa che richiede ai danzatori il massimo controllo del corpo. Fondata su posizioni codificate e passi che 

vengono eseguiti con rigore e delicatezza, si è evoluta nel tempo, incorporando vari stili e tecniche provenienti da diverse 
tradizioni culturali.

LE ORIGINI DEL BALLETTO
Il balletto moderno nasce nelle corti rinascimentali italiane nel XV secolo, ma fu in Francia, sotto il regno di Luigi XIV, 
che la danza classica assunse la sua forma più strutturata e prestigiosa. Il Re Sole, appassionato di danza, fondò l'A-
cadémie Royale de Danse nel 1661, gettando le basi per lo sviluppo del balletto come arte indipendente. Da qui deri-
va anche il vocabolario della danza classica, che è ancora oggi interamente in francese, con termini come plié, arabesque 
e pirouette che descrivono specifici movimenti e posizioni.

TECNICA E DISCIPLINA
La danza classica richiede anni di allenamento intenso, caratterizzato da esercizi ripetitivi alla sbarra, pratica dell'equi-
librio, flessibilità e forza. Una delle tecniche distintive è il lavoro sulle punte, in cui i ballerini – soprattutto donne – ese-
guono passi complessi sollevati sulle punte dei piedi, utilizzando apposite scarpette rinforzate. Questa tecnica è sinoni-
mo di leggerezza e fa sembrare i movimenti sospesi in aria, quasi privi di peso.

STIMOLA FORZA E COORDINAZIONE 
Gli esercizi alla sbarra, la precisione nei movimenti, l'allineamento del corpo e la forza muscolare sono solo alcuni degli 
elementi tecnici che distinguono la danza classica da altre forme di danza. Ogni danzatore impara a sviluppare forza, 
flessibilità e coordinazione, ma anche espressività emotiva, poiché la danza non è solo una dimostrazione fisica, ma 
una narrazione che coinvolge mente e corpo.

LE SCUOLE DI BALLETTO
Diverse scuole e stili di danza 
classica si sono sviluppati in 
vari Paesi nel corso dei secoli. 
Le più influenti includono la 
scuola francese, nota per il suo 
stile elegante e pulito; la scuo-
la italiana, che enfatizza la po-
tenza fisica e la tecnica virtuosa; 
la scuola russa, famosa per la 
sua espressività e spettacolarità. 

LA DANZA CLASSICA
NEL MONDO MODERNO
Sebbene la danza classica sia 
tradizionalmente legata a uno 
stile formale e rigoroso, essa 
ha saputo evolversi nel tempo. 
Negli ultimi decenni, molti co-
reografi moderni hanno esplo-
rato nuove modalità espressive 
all'interno del balletto, mescolando elementi di danza contemporanea, modern jazz e altre forme di arte visiva. Oggi, 
infatti, diverse compagnie continuano a portare avanti la tradizione del balletto classico, ma con un occhio sempre ri-
volto all'innovazione e all'inclusione di nuove tecniche e idee.

La danza classica è un’arte senza tempo, che combina grazia,
disciplina e creatività. Pur radicata in secoli di tradizione, 
continua a evolversi e a ispirare nuove generazioni di ballerini 
e spettatori. 

SALUTE & BENESSERE

27  



Federica Bartoli

Il gatto dagli 
occhi blu
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Dalla straordinaria bellezza
 e dal carattere dolcissimo,
il Siamese stringe con la 
propria famiglia un forte 
legame di affetto e fiducia.

PET IN FAMIGLIA

I l Siamese, presente in Europa a partire dal XIX seco-
lo, è originario dell’antico Siam (la Thailandia di oggi), 
nel sud-est asiatico. A caratterizzarlo, un portamento 

elegante e una corporatura esile ma muscolosa, con zampe 
lunghe e piedi ovali. La testa è sottile e le orecchie sono grandi 
e a punta; gli occhi, a mandorla, ammaliano tutti grazie al loro 
meraviglioso colore blu intenso. 

LA PARTICOLARITÀ DEL MANTELLO
Il Siamese è famoso anche per il suo splendido pelo, che ha una particolarità: cambiare colore du-
rante le fasi di crescita del gatto. Appena nato, infatti, il piccolo felino ha il mantello bianco, ma già 
dopo pochi giorni compaiono le prime zone scure su muso, orecchie, coda e zampe. Tra le colora-
zioni riconosciute ci sono, ad esempio, il beige, il crema, il bruno e il blu.

AFFETTUOSO E INTELLIGENTE
Dal carattere socievole e curioso, il Siamese ama trascorrere il tempo in compagnia della propria 
famiglia umana, con cui comunica spesso con miagolii e suoni per ricevere attenzioni. È anche 
molto intelligente e impara con facilità gli insegnamenti che riceve. Amante dei bambini, si diverte 
a giocare con loro, ma non disdegna neanche i momenti di relax totale durante il giorno.
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Siracusa è una città che offre un viaggio nel tempo, permettendo 
ai visitatori di camminare sulle stesse strade che furono percorse 

da filosofi, guerrieri e imperatori. Con il suo straordinario 
patrimonio storico, archeologico e culturale, rimane uno dei 
luoghi più affascinanti della Sicilia, un crocevia tra oriente e 

occidente che incanta e affascina da oltre duemila anni.

un tesoro siciliano 
tra storia, arte e cultura

Siracusa:
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S        iracusa, situata sulla costa sud-orientale della Sicilia, è 
una città dalle radici antiche, un gioiello che ha attra-
versato millenni di storia, influenzata da civiltà greche, 

romane, arabe e normanne. Fondata dai Greci nel 734 a.C., 
divenne una delle più potenti città del Mediterraneo antico, 
grazie alla sua posizione strategica e al suo sviluppo culturale. 
Oggi è patrimonio mondiale dell’Unesco, un luogo dove storia, 
architettura e natura si fondono in un panorama incantevole.

LA STORIA DI SIRACUSA
Il mito racconta che fu fondata dall'eroe greco Archia e, in 
breve tempo, si espanse diventando un faro di cultura e po-
tere militare, con un'influenza che si diffondeva ben oltre i 
confini della Sicilia. Durante il V secolo a.C., la città raggiunse 
l’apice della sua grandezza, diventando un centro di cultura 
filosofica e letteraria, capace di attrarre figure del calibro di 
Pindaro e Platone. Nel corso della sua storia, Siracusa non fu 
solo un centro culturale, ma anche il teatro di conflitti impor-
tanti. Respinse numerosi attacchi, ma cadde nel 212 a.C.: una 
sconfitta che segnò la fine della sua indipendenza e l’inizio 
della dominazione romana.

IL PATRIMONIO ARCHEOLOGICO
Oggi, Siracusa è famosa per il suo eccezionale patrimonio 
archeologico. Uno dei luoghi simbolo è l'Isola di Ortigia, il 
cuore antico della città, dove si trovano monumenti di grande 
valore storico e artistico. Qui sorge il maestoso Duomo di Si-
racusa, costruito sui resti di un antico tempio dorico dedicato 
ad Atena, il quale rappresenta un esempio straordinario di 
fusione tra architettura greca e cristiana. Un altro sito di enor-
me rilevanza è il Parco Archeologico della Neapolis, che ospi-
ta il celebre Teatro Greco. Costruito nel V secolo a.C., questo 
teatro scavato nella roccia è uno dei più grandi e meglio 
conservati del mondo antico. Ancora oggi, in primavera, il 
teatro si anima con la stagione delle rappresentazioni classiche, 
dove le tragedie greche rivivono in un'atmosfera senza tempo.

VIAGGI
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LA TRADIZIONE A TAVOLA
La città ha saputo rinnovarsi 
anche dal punto di vista gastro-
nomico, fondendo i sapori del-
la tradizione siciliana con in-
fluenze moderne. I mercati 
locali, come il mercato di Orti-
gia, offrono una varietà di pro-
dotti freschi e tipici, tra cui il 
pesce, le arance, il miele e i 
formaggi locali. Le trattorie e i 
ristoranti di Siracusa sono fa-
mosi per piatti come la pasta 
con le sarde, il couscous di pe-
sce e il tonno alla griglia, che 
raccontano storie di contamina-
zioni culturali millenarie.

LE TESTIMONIANZE ROMANE E BIZANTINE
Nonostante le sue radici greche, Siracusa con-
serva anche numerose testimonianze della 
dominazione romana. Tra queste, l'anfiteatro 
romano, un’imponente struttura risalente al III 
secolo d.C., dove venivano organizzati giochi di 
gladiatori e battaglie simulate per il divertimen-
to delle folle. I Romani modificarono profonda-
mente la città, integrando le strutture greche 
preesistenti e aggiungendo nuovi edifici, tra-
sformandola così in una città all'avanguardia 
del loro impero. Successivamente, Siracusa di-
venne una città di rilevanza strategica durante 
l'epoca bizantina, quando fu per breve tempo 
la capitale dell’Impero Bizantino sotto l'impe-
ratore Costante II. Questo periodo lasciò tracce 
nell'architettura e nelle tradizioni della città, in 
particolare nei mosaici e nelle decorazioni re-
ligiose che ancora oggi possiamo ammirare.

SIRACUSA, CITTÀ MODERNA 
Siracusa è una città moderna 
che guarda al futuro, senza mai 
dimenticare il suo ricco passato. 
Il turismo culturale è una delle 
sue principali fonti di ricchezza, 
con turisti provenienti da tutto 
il mondo alla scoperta dei suoi 
tesori archeologici e naturali. 
Oltre alla storia e all'arte, offre 
anche un ambiente naturale 
straordinario, con la Riserva Na-
turale Orientata Cavagrande del 
Cassibile e la Riserva Marina del 
Plemmirio, che permettono ai 
visitatori di immergersi in pae-
saggi incontaminati.
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ANCHE DA CASA LA TUA SPESA è SISA!
SISAONLINE.IT

Fare la spesa diventa facile... con SISA è Online:  
il servizio dei supermercati SISA che ti permette di ordinare la spesa 

comodamente da casa tua con il tuo smartphone, pc o tablet! 
Sarà sempre il tuo punto vendita di fiducia a preparare la tua spesa, 

semplificandoti la vita!

online
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