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A Spasso con
le stagioni

lMmaverl

verdure pr

Le verdure di stagione e i loro bene ci sulla pelle

La primavera porta con sé un’esplosione di colori e Integrare  queste  verdure nella  nostra
sapori freschi, perfetti per rinnovare la nostra DOLPHQWD]LRQH QRQ VLJQL FD
tavola e il nostro benessere. stagionalita, ma anche dawm boost naturale alla

bellezza della pelle, preparandola al sole estivo
Con l'arrivo di temperature pit miti, la natura ci con un'alimentazione ricca e bilanciata.
offre ortaggi ricchi di vitamine, minerali e
antiossidanti, ideali non solo per il gusto, maanche || Matching dei Sapori: Abbinamenti
per la salute della nostra pelle. *XVWRVL H 9%HQH FL SHU OD
=XFFKLQH DVSDUDJL SLVHOOL HDpoFaver scopevied leH mgravigiieQolie @eardure
sono solo alcune delle protagoniste della stagione. primaverili, esploriamo alcuni abbinamenti
Le zucchine, leggere e ricche di acqua, aiutano a perfetti che non solo arricchiscono il gusto dei
mantenere la pelle idratata e luminosa, mentre gli WXRL SLDWWL PD UHJDODQR DQEFK
DvSDUDJL H L FDUFLR FRQ OGominge Ringedigns UNcEW ¢di  vitamine,
depurative, favoriscono I'eliminazione delle antiossidanti e nutrienti aiuta a mantenere la pelle
tossine, donando un incarnato pit fresco e radioso. luminosa, elastica e protetta dagli agenti esterni.
| piselli, invece, sono una fonte naturale di Ecco quattro pairing deliziosi e funzionali da
collagene vegetale, utile per mantenere la pelle sperimentare in cucina!

elastica e tonica.
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- XFFKLQH

Perché funziona?

Le zucchine sono ricche di acqua e vitamina C,
ideali per idratare e rinfrescare la pelle, mentre la
curcuma, con il suo potente effetto
DOWLQ DPPDWRULR
impurita, regalando un incarnato piu uniforme e
radioso.

Come usarli?

Prova le zucchine saltate in padella con un pizzico
di curcuma e olio extravergine d'oliva per un piatto
detox, oppure abbinale a una crema di legumi per
un primo piatto dal gusto speziato e avvolgente.

$VSDUDJL

Perché funziona?

Gli asparagi sono noti per le loro proprieta
depurative e ricchi di glutatione, un potente

antiossidante che combatte i radicali liberi. Le
mandorle, le noci e i pistacchi, invece, apportano
acidi grassi essenziali e vitamina E, fondamentali
per mantenere la pelle elastica e contrastare la
secchezza.

Come usarli?
Un’ottima idea e preparare un pesto di asparagi e
mandorle, perfetto per condire la pasta.

SLVHOOL

Perché funziona?

| piselli sono una fonte naturale di collagene
vegetale e di vitamina A, che aiuta a mantenere la
pelle giovane e compatta. Il peperoncino, invece,
stimola la circolazione sanguigna, donando un
aspetto piu sano e luminoso al viso, oltre a favorire
Il metabolismo.

Come usarli?

Puoi creare una vellutata di piselli con un tocco di
peperoncino per un piatto leggero ma energetico,
oppure usarli insieme in un sugo fresco per condire
la pasta e dare un twist piccante ai tuoi piatti
primaverili.

DLXWD D ULGXUUH

&XUFXPD

URVVRUL H

JUXWWD 6HFFD

=XFFKLQH =HQJHUF
Perché funziona?

Le zucchine, oltre a essere ricche di acqua e
vitamina C, contrastano la secchezza e la perdita di
elasticita. Lo zenzero, invece, € un potente
DOWLRVVLGDQWH H DQWLQ DPPD)
stimola la circolazione sanguigna e aiuta a
SXUL FDUH OD SHOOH ULGXFHQGR

Come usarli?
Vellutata di zucchine e zenzero: un primo piatto

SHSHUR Qdferllo@ d§Reggermente speziato, perfetto per un

pasto leggero e detox.

Con questi abbinamenti non solo porterai in
tavola piatti innovativi e gustosi, ma darai anche
un contributo prezioso alla salute della tua pelle!



L’ occhio vuole la sua parte

Sorrenlino

PASTIFICIO

SPAGHETTONI CON ZUCCHINE NOVELLE, LIMONE E

VAS\ VA= 2O

La ricetta che segue celebra I'essenza degli ingredienti freschi e di alta qualita.
Le zucchine novelle, sono un vero tesoro della stagione. Acquistate quando sono al loro a
freschezza e sapore, aggiungono una nota di dolcezza e leggerezza alla preparazione. Il |

FRQ OD VXD IUHVFKH]]D YLYDFH FRQIHULVFH XQD QR
zenzero fresco aggiunge profondita e carattere alla salsa, creando un equilibrio perfetto.

INGREDIENTI per 4 PERSONE

> 320 g di Spaghettoni Bio (LAnima di Grano)
> 2 zucchine novelle

> Scorza di 1 limone

> 1 cucchiaio di zenzero fresco grattugiato

> Sale q.b.

> Pepe nero q.b.

> Olio extravergine d’oliva g.b.

> 100 ml di panna vegetale

recipe & photo
Sonia Sereni
Casalmaggiore (LOM)

PREPARAZIONE

Fase 1
Portare a ebollizione una pentola d’acqua salata per la cottura della
pasta. Nel frattempo, lavare bene le zucchine e tagliarle a rondelle sottili.

Fase 2

,Q XQD SDGHOOD JUDQGH VFDOGDUH XQ OR
medio. Aggiungere le zucchine tagliate e cuocere per qualche minuto,
PHVFRODQGR GL WDQWR LQ WDQWR QFK« Q
ma ancora croccanti.

Fase 3

Aggiungere la scorza grattugiata di limone e lo zenzero fresco grattugiato
alle zucchine. Mescolare bene. Scolare gli spaghettoni al dente e tenere
da parte un po’ di acqua di cottura della pasta.

Fase 4

Aggiungere la panna vegetale alle zucchine in padella e mescolare. Se
necessario, stemperare la panna con un po’ di acqua di cottura della
pasta per ottenere una consistenza cremosa. Aggiustare di sale e pepe.

Fase 5
Aggiungere gli spaghettoni scolati nella padella con le zucchine e la salsa.
Mescolare delicatamente per far amalgamare tutti gli ingredienti.

Fase 6
Continuare a saltare la pasta e le zucchine in padella per un paio di
PLOQXWL QFK« OD SDVWD QRQ UDJJLXQJH OL

Fase 7/
Servire gli Spaghettoni con zucchine novelle, limone e zenzero caldi,
guarnendo con un po’ di scorza di limone grattugiata fresca.


https://www.pastificiosorrentino.com/spaghettoni-zucchine-limone-zenzero/

Se il cibo € il linguaggio
piu universalmente
umano, ogni cucina e lo

specchio di una societa

-Marino Niola

La cucina
di tutti |
glorni

Hai poco tempo per
cucinare e sei alla ricerca

di piatti semplici e veloci?
6HL VHPSUH LQ G
guale menu proporre ai

tuoi bambini? Ecco 2

ricette pensate per i tuoi
salva pranzo/cena pronti

FeS“Vlté, IN mezz’ora 0 poco piu,

adatte sia a cuochi esperti

rl Cetta d a che a principianti dei

fornelli.

sfoderare per
le occasioni.

Non sempre e semplice interpretare in sens
gastronomicogli eventi e le ricorrenze, anche
perché quando si tratta di preparare ricette per
eventi importanti le strade sono due: tradizione
R LOQQRYD]LRQH

6SHVVR SHU ™ 2 VXI FLHQWH RPELQDUH LQ PRGR
diverso tra loro gli ingredientipensarne di

nuovi, o agire direttamente sull’impiattamento

H VXOOH JXDUQL]JLRQL

La ricetta che vi vogliamo proporre €
Spaghetti alla chitarra al nero di seppia con
crema di piseli



Ricetta da sfoderare per le occasioni

Sorrenlino
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SPAGHETTI ALLA CHITARRA AL NERO DI SEPPIA ¢

CREMA DI PISELLI

Gli spaghetti alla chitarra al nero di seppia con crema di piselli sono un piatto delizioso e
ubl QDWR SHUIHWWR SHU FKL DPD VSHULPHQWDUH 4

delicati del nero di seppia e dei piselli, creando un contrasto visivo e gustativo davvero spe
nero di seppia dona un sapore leggermente salmastro, mentre la crema di piselli, conferisc

dolcezza e freschezza al piatto, bilanciando perfettamente il gusto deciso del nero di seppi

INGREDIENTI per 4 PERSONE

> 320 g Spaghetti alla Chitarra IGP (L'Oro di
Gragnano)

> 16 g Nero di seppia

> 300 g Piselli freschi

> 4 patate medie

> 2 cucchiaini di inulina (facoltativa)

> Sale g.b.

> Olio di oliva g.b.

recipe & photo
Roberta Gaccione
Rossano (CAL)

PREPARAZIONE

Fase 1
OHWWHUH D EROOLUH L SLVHOOL LQ DEERQG
cotti, scolarli e mettere da parte.

Fase 2

,Q XQ WHIJDPH VFDOGDUH XQ OR GeROLR HJ[
caldo, aggiungere i piselli scolati e le patate tagliate a fettine sottili. Far
cuocere per 10-12 minuti, aggiungendo mezzo bicchiere di acqua

durante la cottura.

Fase 3

Trasferire i piselli con le patate nel boccale del frullatore. Aggiungere un
SL]JLFR GL VDOH H OD LQXOLQD IDFROWDWL
crema liscia e omogenea.

Fase 4
Nel frattempo, cuocere gli spaghetti alla chitarra in abbondante acqua
VDODWD EROOHQWH 4XDQGR VDUDQQR FRW\

Fase 5

In un salta pasta, versare gli spaghetti con il nero di seppia € un mestolo
GL DFTXD GL FRWWXUD OHVFRODUH EHQH Q
in modo omogeneo alla pasta.

Fase 6
Impiattare con la crema di piselli sul fondo e al centro gli spaghetti al
nero di seppia.


https://www.pastificiosorrentino.com/spaghetti-alla-chitarra-nero-di-seppia-piselli/
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Spaghetti alla Chitarra - L'Oro di Gragnano

4UALCHE INFO

Limpasto
Le semole, attentamente selezionate, unite
allacqua di sorgente formano I'impasto

/ID WUD ODWXUD
/leLPSDVWR DWWUDYHUVDQG
la rugosita e la sagoma desiderata

Lessiccazione

La pasta riposa su telai per piu
di 48 ore, a temperature tra i
40° C e i 60°C

Il confezionamento

/D SDVWD WUD ODWD DO EU
dall’asciugatura, viene confezionata in sacchet
100% riciclabili

[7 O <&

E RICAVATA DA SEM@NDO LA
ACQUA GRANO

7 o 4
- )
PASTA SORGENTE ot GRAGNANO

SCOPRI IL PRODOTTO


https://www.pastificiosorrentino.com/prodotto/spaghetti-alla-chitarra/
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le ricette semplici e gustose PASTIFICIO

RISONE CON ZUCCHINE E PRIMO SALE

RORJL

n primo
porito,

INGREDIENTI per 4 BAMBINI PREPARAZIONE

Fase 1
Iniziare lavando e tagliando le zucchine a rondelle saottili.

> 300 g di Risone Primi Pasti

> J GL =XFFKLQH FRO RUH Fase 2 -
_ In una padella grande, versare mezzo bicchiere d’acqua,

> 300 g primo sale l'olio extravergine d'oliva, lo spicchio d’aglio tagliato a
> Qlio g.b. meta e il basilico; portare a bollore.
> Acqua g.b.
> Aglio g.b. Fase s .

N AXDQGR OeDFTXD DYUC¢C UDJIJLXQWR LO
> Basilico g.b. ]XFFKLQH H ODVFLDU FXRFHUH SHU

saranno morbide.

Fase 4

Nel frattempo, portare a ebollizione una pentola d’acqua
salata e cuocere il risone seguendo le istruzioni sulla
confezione.

Fase 5

Scolare la pasta al dente e trasferirla nella padella con le
zucchine, mantecare bene. Impiattare la pasta e guarnire
con dei cubetti di primo sale.


https://www.pastificiosorrentino.com/risone-zucchine-primo-sale/

Sorrenlino

le ricette semplici e gustose PASTIFICIO

PAPPARDELLE CON ASPARAGI E GAMBERETT]

Ortaggio dal sapore delicato che viene da sempre associato all’'arrivo della primavera e
I'’Asparago; nella ricetta che segue e proposto in versione cremosa per esaltare al meglio |l

la corposita delle nostre Pappardelle. Come accompagnamento alla crema di asparagi so
XwLOL]]DWL L JDPEHUHWWL L SRPRGRULQL FRQ W SH
WHPSR HLQ QH L SLQROL WRVWDWL SHU GDUH XQ WRH

recipe & photo
Benedetta Rocco
Pisa (TOS)

INGREDIENTI per 4 PERSONE PREPARAZIONE
Fase 1
Per prima cosa tagliare a meta i pomodorini e cuocerli con olio, origano,
> 320 g di Pappardelle IGP (L’Oro di zucchero, sale, pepe in forno preriscaldato a 150° per 90 minuti.
Gragnano) Fase 2
> 10]0) g di Asparagi Shollentare in acqua salata gli asparagi (privati della parte coriacea) per

5 minuti, poi metterli in ammollo con acqua e ghiaccio

> 400 g di Gamberetti rosa
> 250 g di Pomodorini Fase 3

> 40 g di Pinoli Con un mixer frullare gli asparagi ben scolati con olio, sale e pepe; e

: o cuocere i pinoli in forno a 180° per 5 minuti.
> Uno spicchio d'aglio

> Un cucchiaio di zucchero Fase 4
= Origano q.b. Cuocere le pappardelle nellacqua di cottura degli asparagi e, a parte,

rosolare i gamberetti (privati dell’intestino sul dorso) con olio e uno
> QOlio evo q.b. spicchio d’aglio per 2 minuti.
> Sale e Pepe g.b. Fase 5

Una volta pronta la pasta, scolarla e condirla con la crema di asparagi, i
SLQROL L JDPEHUHWWL HL SRPRGRULQL FR


https://www.pastificiosorrentino.com/pappardelle-asparagi-e-gamberetti/

Pasti cio Sorrentino, questo Il nostro Impegn

,O 3DVWL FLR 6RUUIKO®IzQ Ri |ID S D UapwraseazA del marchio BIO da al consumatore la

7XWHOD GHOOD 3DVWD GL *UDJQD @®tezzg di avere acquistato un prodotto

/IH VHPROH ELRORJLFKH VRQR FH U Wwacciglleydallageyra, @la $avola’ e dalle proprieta

SHU OD WXWHOD GHO FRQVXPDWHRawleticte enptinzignali eecrllerti.

FHUWL RIDOOR 22005 utile alla sicurezza /ID FHUWL FD]JLRQH %LR @ WXWHOL

DOLPHQWDUH , VWLWXWR SHU OD &HUWL FD]LRQ
QDWR QHO

rimi
Ypasti

ol "Anima 4
(41 GiNno

80 pastificio artigianale
biologica la pasta dei piccoli

N - 4
“—_ “——
I'Oro di Graghano I’Anima di Grano I’Anima di Grano Integrale Bio Primi Pasti
pasta di semola di grano duro pasta di semola di grano pasta di semola di grano duro pasta di semola di grano

certi cata pasta di Gragnano |.G.P.duro biologica certi cata Bio  biologica integrale certi cata Bio duro 100% biologica certi cata

Bio adatta ai bambini
SCOPRI I NOSTRI PRODOTTI

La nostra Storia

,O SDVWL FLR 6RUUHQWLQR VRUapse [Empe@mb@EQ @Q Rentamente. Dalla

nell'incantevole scenario della valle dei Mulini. Alla preparazione dell'impasto al confezionamento,
tradizione centenaria dei padri si unisce l'uso di JHVWHQGR WXWWD OD OLHUD GLI
materie prime di qualita. Adoperiamo le migliori che racchiude in se la tecnica e il gusto di una
miscele di semola di grano duro, lavorate con tradizione secolare.

wubD OH GL EURQ]J]R ODVFLDQGR HVVLFFDUH OD SDVWD D


https://www.pastificiosorrentino.com/pasta-trafilata-al-bronzo/
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