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Nel tempo sospeso di questi
nostri giorni, nelle ore che tra-
scorrono senza frenesia, i gesti
hanno connotazioni diverse. La
sensibilità assume consistenza.
Non è così scontato toccare un
tessuto morbido, vedere i colori
da una finestra, percepire i pro-
fumi nell’aria. E il corredo di que-
sto presente, inimmaginabile so-
lo tre mesi fa, può veicolare nuo-
ve consapevolezze e potenziali-
tà, da custodire. Anzi, da allena-
re. Già, perché buona parte del
nostro essere nel mondo passa
attraverso i sensi. E a questi è
dedicata la pentalogia della
scrittrice torinese Desy Icardi.
Una scrittrice che, paradossal-
mente, fatica a leggere a causa
di una malattia degenerativa.
Le pagine raccontano solo a
chi può possedere le parole
con gli occhi?
«No, la lettura è un’esperienza
multisensoriale. Adelina, la pro-
tagonista del primo romanzo
della mia pentalogia, legge i ro-
manzi con l’olfatto perché l’odo-
re lasciato dagli altri lettori rac-
chiude le loro emozioni. Il libro
è il ponte per uno scambio tra
persone e storie».
In principio fu il «Profumo» di
Suskind a dare ’senso’ all’ol-
fatto. Lei stessa è partita da
questo, perché?
«Ho iniziato dal senso più antico
e primordiale, suggestivo. Vole-
vo scrivere un racconto, poi mi
è sfuggita la mano, e mi sono
trovata con un romanzo di quat-
trocento pagine».
La ragazza con la macchina da
scrivere del suo secondo ro-
manzo ritrova ricordi perduti
attraverso le dita che, quasi
possedute, compulsano sui ta-
sti della vecchia Olivetti rossa
parole di un flusso di coscien-
za. Dalia scrive al buio, è il suo
buio?
«Vivo in un mondo sfuocato, ma
non al buio anche se ne ho una
paura atavica. Ma il buio è mol-
to presente anche perché scri-
vevo d’inverno, il mattino pre-
sto. Certo, il romanzo più pro-
blematico sarà quello sulla vista
perché il mio modo di vedere è
diverso».
Eppure, gli occhi dilatano le
proprie possibilità come acca-
de a Rosina, un altro suo per-
sonaggio, che quasi cieca sa
essere veggente. Si può vede-
re lontano con altri sensi?
«Sì e no. Rosina è un omaggio a
me stessa, ma diciamo che la
storia della disabilità compensa-

ta talvolta mi innervosisce per-
ché non è detto che si sviluppi-
no in automatico, senza lavorar-
ci, altre capacità».
Sembra suggerire che chi si
riappropria del senso del limi-
te, mai percepito come in que-
sti tempi, può allenarsi a supe-
rarlo. Del resto, lei è formatri-
ce aziendale: accettare la fra-
gilità rende più solidi?
«Assolutamente sì, sono conten-
ta che si legga questo aspetto.
Credo nella volontà di superare
i propri limiti per farne, magari,
un punto di forza. Ho fatto mio
un vecchio proverbio piemonte-
se che dice di fare il fuoco con
la legna che abbiamo, cioè co-
me si può. Dobbiamo riuscire a
creare il fuoco dentro di noi».
Lei ha un passato di cabaretti-
sta. Quanto è potente l’arma
dell’ironia contro la forza del-
le difficoltà?
«L’ironia è in grado di migliora-
re qualsiasi cosa o, quantome-
no, di non peggiorarla. Allegge-
risce un po’ i problemi e li disin-
nesca. Io tengo anche un blog
dedicato alla comicità al femmi-
nile, Patata ridens».

Il sorriso è un senso aggiunti-
vo?
«È uno dei tanti ‘sesto senso’
che dobbiamo allenare perché
è prezioso. La mancanza di sen-
so dell’umorismo è una grossa
disabilità. E, quella sì, non te la
cura nessuna protesi».
Ora è al lavoro sul terzo sen-
so, l’udito. Che cosa le lascerà
il silenzio delle città svuotate
dal coronavirus?
«Il paesaggio è simile, un paese
ormai abbandonato. Probabil-
mente ci saranno echi di questi
giorni in cui è netta la percezio-
ne di un silenzio vero, seppur in-
naturale, che amplifica suoni pri-
ma impercettibili. In una biblio-
teca, per esempio, ogni piccolo
rumore è un boato, come oggi
nelle nostre strade. Paradossal-
mente, nei luoghi del silenzio i
rumori sono più significativi».
La sua Dalia trova la felicità in
un tempo a posteriori. La me-
moria è la lente per vederla?
«Forse percepiamo la felicità
nel presente, ma poi la vediamo
con gli occhi dei ricordi. Questa
è la maledizione dell’umanità».

© RIPRODUZIONE RISERVATA.
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Buona tavola
e fitness su misura
per la settimana

Viviana Varese prepara
il pranzo di Pasqua del suo
ristorante stellato Viva
restando a casa

Siamo tutti videoconnessi
ma gli occhi piangono:
ecco gli esercizi
per difendere la vista

Laurea al Dams in «teatro
d’animazione», Desy Icardi
vive e lavora a Torino come
formatrice aziendale, con
un passato di cabarettista
e di autrice di testi teatrali.
Per l’editore Fazi sta scrivendo
una pentalogia sui sensi di cui
sono già usciti «L’annusatrice
di libri», finalista all’European
union prize for literature,
e «La ragazza con la macchina
da scrivere».
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Dall’alto,
l’antipasto
pasquale,
il ceviche
peruviano
in versione
italica
con ricciola
o ombrina
o branzino
o cernia
a cubetti,
marinati,
battuta
di pomodoro,
peperone

rosso, cipolla
di Tropea,
menta e lime,
posato
su una passata
di datterini
rossi e gialli;
il carciofo
a rosa, bollito
10 minuti
con cipolle,
carote
e sedano, fritto
a temperatura
non elevata,
servito

con salse
di aglio, menta,
liquirizia, caffè
e cioccolato;
il tortello
a girella
ripieno di ragù
napoletano
dalla lunga
cottura,
portato
in tavola
ricoperto
da una fonduta
di pecorino
romano

di Paolo Galliani

Viva. Come l’acronimo del suo nome e del suo co-
gnome. Come il suo ristorante che campeggia al
piano alto di Eataly a Milano. E come lo stato d’ani-
mo di questa chef stellata, costretta a casa per-
ché il Covid-19 picchia duro, attenta a sfruttare le
giornate a disposizione: per un corso on line d’in-
glese, una sana lettura, e la voglia di cucinare per
sé e per le persone che ama. Viviana Varese è co-
sì: anticonformista, emotiva, sempre e comun-
que, affascinata da tutto quello che le sta attorno.
Appunto, Viva! Anche nell’idea di un pranzo pa-
squale che faccia il miracolo di divertire, in giorni
infelici come quelli attuali: «Ne abbiamo bisogno
– spiega – e se certi piatti richiedono molta pazien-
za, non importa: in questo momento, non è certo
il tempo che manca». Già. E allora, via con ricette,
semplici ma intriganti. Come quella della pizza frit-
ta, easy e friendly, da godere in qualsiasi momen-
to, anche per una merenda.
E per l’atteso pranzo, un menù ricco di buoni au-
spici. Il suo antipasto ideale? Il ceviche d’ispirazio-
ne peruviana ma in versione decisamente italica:
del pesce (ricciola, ma anche ombrina, branzino o
cernia) ridotto a cubetti, marinato con una battuta
di pomodoro, peperone rosso, cipolla di Tropea,
menta e lime, quindi posato su una passata di dat-
terini rossi e gialli. Per proseguire con un primo di
sostanza: la girella, un tortello del Plin arrotolato e
farcito con il ragù napoletano (in realtà si chiama
genovese), ampiamente citato da Eduardo De Fi-
lippo in un memorabile film dal titolo Sabato, do-
menica e lunedì. Una lunga liturgia: la cottura del-
la carne (1 chilo, tipo punta o reale) e delle cipolle
(3 chili) richiede 8 ore, a fuoco basso, facendo pri-
ma soffriggere e poi aggiungendo dell’acqua. Ma
il risultato è da applausi, specie se il tortello viene
rivestito di una fonduta di pecorino romano.
Senza accontentarsi. Perché, dopo il pesce e la
carne, c’è un secondo che è un omaggio alle ver-
dure di stagione, sublimato in un carciofo che Vi-
viana chiama Al di là del ghetto (è ispirato alla tra-
dizione ebraica), fatto bollire per 10 minuti con ci-
polle, carote e sedano, quindi fritto in due diverse
fasi in olio di semi, a temperatura non elevata. Ri-
sultato: il carciofo si allarga e si presenta come
una rosa, da portare a tavola con salse di aglio, di
menta, liquirizia e caffè e cioccolato. Piccoli effet-
ti speciali per arrivare al gran finale, a base di co-
lomba artigianale o di pastiera napoletana. Con
un consiglio aggiuntivo per la spesa: «Ci sono tan-
te cascine e aziende agricole che consegnano i lo-
ro prodotti a domicilio: aiutiamole a sopravvive-
re». E una riflessione coraggiosa sul mondo dell’al-
ta cucina, che è poi il suo. Puro buon senso. «Do-
po l’emergenza, nulla sarà più come prima. Penso
ad una ristorazione stellata ma più garbata e me-
no esibizionista, con un servizio attento ma meno
orpelloso e prodotti sempre di qualità ma più ac-
cessibili. La mia sfida sarà proprio questa: ridurre i
costi di gestione e mettere il cliente nelle condizio-
ni di vivere un’emozione gourmet senza spendere
150-160 euro. Scendere a 80-90 euro? Si può fa-
re. E ne prenda atto anche la guida Michelin».
Come dire: basta con il narcisismo e l’ostentazio-
ne. Conta la vita reale!

© RIPRODUZIONE RISERVATA

I C O N S I G L I

L’ARTE DI FRIGGERE
UN ANTICO SEGRETO
Ha un aspetto disinvolto e
un’aria peccaminosa. In effetti,
come ama ripetere la chef
Viviana Varese, la frittura è
un’autentica goduria. Che va
preparata con accortezza:

utilizzando sempre l’olio di
semi e immergendo la carne, il
pesce o le verdure in modo
delicato, quando la
temperatura è elevata (sui 180
gradi).
La pizza fritta è quasi la
metafora di questa tradizione
italica: l’impasto va appiattito
per formare un disco di circa 15
centimetri, quindi adagiato
nell’olio 2 minuti per lato.

Tempo leggermente più lungo
(3-4 minuti) per un buon fritto
misto.
L’apoteosi? La famosa polpetta
di pane, mischiando latte, uova
e formaggio spezzettato (ad
esempio quello avanzato
durante le feste) e rivestendo il
tutto con pane grattugiato.
Anche qui, 3 minuti. Per un
peccato. Perdonabilissimo.

© RIPRODUZIONE RISERVATA

LA CHEF STELLATA VIVIANA VARESE PENSA AL DOPO COVID

«OFFRIRÒ LA QUALITÀ DI SEMPRE A PREZZI PIÙ ACCESSIBILI»

«PASQUA A CASA
LA MIA CUCINA
È VIVA E DIVERTE»

Viva è il ristorante stellato che la chef Viviana Varese guida a Milano, al piano alto di Eataly;
in questi giorni la cucina è aperta solo in casa, il tempo per preparare grandi piatti non manca

Il nasello
in tempura
è una
delle varianti
del fritto
di pesce. Il fritto
classico ha tempi
e modi che
variano a seconda
del piatto
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Questi gli ingredienti necessari
per realizzare la ricetta.
Impasto
500 grammi farina 00
300 grammi acqua
15 grammi di sale fino
10 grammi zucchero
35 grammi olio evo
5 grammi lievito di birra
Pomodorini confit
300 gr pomodorini pachino
40 grammi olio evo
Pelle di mezzo
limone grattato
10 foglie di basilico
Un rametto di timo
3 spicchi di aglio in camicia
Sale quanto basta
Salsa di basilico
30 grammi basilico
50 grammi patata bollita
40 grammi pinoli
60 grammi olio evo
50 grammi acqua
Sale quanto basta
Bavarese di pomodoro
300 grammi passata
di pomodorini fresca (400
grammi crudi)
100 grammi panna fresca
15 grammi gelatina in fogli
Sale quanto basta
Limoni canditi
Un limone di Amalfi grande
50 grammi di zucchero
60 grammi di acqua

I LIMONI CANDITI E I POMODORINI CONFIT DANNO UN TOCCO GUSTOSO

LA RICETTA STELLATA PER UNA VARIANTE DEL PIATTO PIÙ ITALIANO

ECCO LA PIZZA FRITTA
NEL PIATTO PROFUMO
DI SOLE E DI AGRUMI G L I I N G R E D I E N T I

GELATINA E PANNA
PER LA BAVARESE
CHE NON TI ASPETTI

Il piatto più italiano, la pizza, in questi giorni di
quarantena sta lievitando in molte famiglie. La
classica, certo. Ma la chef stellata Viviana Varese
propone la variante «c’era una volta», cioè la piz-
za fritta. Seguiamo attentamente la ricetta in tutte
le sue fasi. E se il primo tentativo sarà magari un
po’ deludente, almeno il divertimento è certo.
Bavarese di pomodoro. Frullare a lungo i pomo-
dorini (400 grammi), setacciare con un colino e
quindi prelevare 300 grammi di passatina. Mette-
re i fogli di gelatina in acqua fredda e reidratare la
gelatina, prelevare 50 grammi di passatina e scal-
dare con microonde oppure sul fuoco, quindi ag-
giungere la gelatina e scioglierla dentro. A questo
punto, unire la passata calda con la gelatina alla
restante passata e incorporare bene; montare la
panna (semi-montata) e aggiungerla alla passati-
na; prendere degli stampi a mezza sfera e colare
dentro la bavarese; far raffreddare e rapprendere
in congelatore.
Impasto per la pizza. Dividere la farina e l’acqua
a metà, prendere metà dell’acqua e sciogliere il
lievito e lo zucchero, iniziare ad impastare con me-
tà della farina per almeno 10 minuti. Sciogliere
poi il sale nella parte restante di acqua e aggiun-
gere al primo impasto. Successivamente aggiun-
gere l’altra quantità di farina ed impastare 10 mi-
nuti. Inserire l’olio e continuare ad impastare. A
questo punto, far riposare l’impasto almeno
un’ora (coperto da un canovaccio molto spesso).
Passata l’ora, formare delle palline da 80 grammi
e metterle in un contenitore da frigorifero con co-
perchio, lasciando uno spazio di almeno 2 centi-
metri tra una pallina e l’altra. Bisogna chiudere il
contenitore e far lievitare un’altra ora a temperatu-
ra ambiente. Un consiglio: se si vuole utilizzarle su-
bito, far lievitare almeno 2 ore. Se invece si desi-
dera consumarle successivamente, mettere in fri-
gorifero dove dureranno almeno due giorni. In
ogni caso, si raccomanda di tirare fuori le palline
dal frigorifero almeno due ore prima di friggerle,
sempre coperte.
Salsa di basilico. Bollite in acqua salata le foglie
di basilico e raffreddate in acqua fredda. Asciuga-
te e frullate tutto insieme. La salsa può essere usa-
ta anche come pesto per la pasta (basta aggiunge-
re del pecorino o del Parmigiano reggiano).
Pomodorini confit. Bollite in acqua salata per 30
secondi i pomodorini, raffreddate in acqua fred-
da, poi togliete la pelle. Mettete in una teglia con
tutti gli altri profumi e l’olio e cuocete a 80 gradi
(per una notte, a forno bassissimo). I pomodorini
vanno coperti da olio di oliva.
Limoni canditi. Tagliare la pelle del limone con
un pelapatate e fare delle piccole strisce di pelle
di limone. Cuocere in un padellino per 15 minuti a
fiamma bassissima con lo zucchero e l’acqua.

Paolo Galliani
© RIPRODUZIONE RISERVATA

Direttamente nelle vostre case, con il nostro servizio 
di consegna a domicilio di vini in bottiglia e di 
vini sfusi, ottenuti dalla lavorazione delle uve che 
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Chardonnay dello Spumante Metodo Classico

Vini DOC e DOCG dei Colli Bolognesi

Richiedici il listino via email o via whatsapp
Via Castello 2257, loc. Castello di Serravalle, Valsamoggia (BO)
www.fedrizzivini.com | fedrizzivini@gmail.com | 3406189349
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Dall’alto,
panoramica
da Riva degli
Schiavoni,
sullo sfondo
l’isola
di San Giorgio
Maggiore
con l’omonima
basilica
progettata
da Andrea
Palladio;
piazza San
Marco che

nella
dimensione
surreale del
momento
ci trasporta
in un quadro
di De Chirico;
un’ambulanza
in Canal
Grande
all’altezza
della Stazione
ferroviaria
Santa Lucia,
in questi giorni
insolitamente

deserta;
in basso,
una vista
del Ponte
di Rialto la cui
costruzione
fu ultimata
nel 1591
generando
scetticismo
tra i veneziani
che ritenevano
sarebbe
presto crollato

di Enrico De Santis

Il Canaletto fu fotografo di Venezia, prima che la
fotografia fosse inventata settanta anni dopo la
sua scomparsa. Usava la camera ottica per dipin-
gere con maggior fedeltà possibile la sua città. Se
avessi visto queste fotografie di Venezia prima di
febbraio scorso, avrei spiegato l’assenza di perso-
ne con un meticoloso lavoro di fotoritocco. Inve-
ce, seppure oniriche, queste immagini rappresen-
tano la realtà delle nostre città, quasi del tutto de-
serte. Strade e piazze sembrano invitarci mostran-
do il loro lato più intimo. Tra queste, Venezia mo-
stra la sua bellezza senza celare il dramma del mo-
mento. Senza folla è spogliata ma pudica. E mo-
stra la se stessa del passato come mai aveva fatto.
I nostri centri storici hanno scenografie che non
cambiano al mutar del tempo. Sono le persone e i
loro vestiti a definire l’epoca nelle immagini di una
città storica. Come per magia, la loro assenza ci
consente di viaggiare nel tempo. La mancanza di
elementi attuali come veicoli e persone potenzia-
no l’immaginazione, e così guardando il Ponte di
Rialto come in un sogno, si possono udire le voci
di quanti lo giudicarono troppo pesante, quando
nel 1591 fu inaugurato. Si possono sentire le grida
di chi scommetteva sul suo crollo come era acca-
duto al precedente ponte in legno. E invece è an-
cora qui a ricordarci che la bellezza unisce ciò che
è distante, meglio di qualunque accordo. Oppure,
si può immaginare Dante che nel 1321 rientra a pa-
lazzo Soranzo dopo una visita all’arsenale Arzanà,
camminando nella terra battuta di Campo San Po-
lo. Qui solo le panchine rosse ci ricordano che sia-
mo in attesa di poter leggere un libro all’aperto se-
duti sopra di esse. E il viaggio nel sogno continua
lungo il rio Orseolo, dove l’acqua, immobile come
fosse dipinta, trasforma le gondole ormeggiate in
fenicotteri neri che dormono uno accanto all’al-
tro.
Ma è a Piazza San Marco che la dimensione sur-
reale ci trasporta in un quadro di De Chirico. Vuo-
ta, come uno spazio eterno, mostra per intero i di-
segni sul pavimento che servivano ad indicare le
posizioni dei banchi dei mercanti. In fondo come
un miraggio appare la Basilica di San Marco davan-
ti alla quale la Dogaressa e le sue serve procedo-
no verso Palazzo Ducale. Nel frattempo nel merca-
to di Campo della Pescaria è facile immaginarsi, in
pieno 700, una monaca che si nasconde tra le co-
lonne del mercato… inseguita da Casanova tra gli
odori dei banchi di pesce. Ma non c’è foto che pos-
sa descrivere il profumo di baccalà alla veneziana,
che a ora di pranzo riporta i sensi alla realtà.
Alle finestre ci sono davvero persone che man-
giano o leggono prendendo il sole, qualcuno ha
appeso drappi alle persiane per ricordare che ce
la faremo… altri con la scritta NoNav, la protesta
contro l’ingresso delle grandi navi dentro Venezia
che l’amico e maestro Gianni Berengo Gardin ha
denunciato con immagini più potenti di qualun-
que discorso. Venezia anche oggi è una città viva
a dispetto di chi la credeva un museo e senza turi-
sti mostra il meglio di sé per farli tornare presto,
ma più consapevoli.

© RIPRODUZIONE RISERVATA

IL FOTOGRAFO ENRICO DE SANTIS NELLA CITTÀ DESERTA

IN CAMPI, CALLE E PIAZZE SI RESPIRA UN’ARIA ANTICA

COSÌ RIAFFIORA
LA VENEZIA
DEL CANALETTO

Una vista del rio Orseolo, dove l’acqua sembra dipinta; Enrico De Santis ha realizzato
un analogo servizio per il magazine del New York Times dedicato a Milano e a Venezia
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IL PIANTO
Così fan tutti

Oltre all’uomo altri animali
lacrimano o piangono, magari
non consapevolmente, ad
esempio scimpanzè, elefanti,
orsi, cani. Ce lo conferma il
biologo Cesare Avesani del
Parco Natura Viva. Gli uomini
hanno un pianto di tipo
emotivo. Gli animali ci fanno
capire il loro comportamento
anche con versi accompagnati
da lacrime. Come la mamma di
un lupo con la criniera che ha
appena partorito i suoi cuccioli

DISINTOSSICHIAMO LO SGUARDO DALL’ECCESSO DI SCHERMI TECNOLOGICI

POCHI ESERCIZI PER DIFENDERE E FARE RIPOSARE LA VISTA

LACRIME DA TABLET
ANCHE L’OCCHIO
SI PUÒ ALLENARE

1

Uno studio tedesco rileva che
sono le donne a versare più
lacrime, tra le 30 e le 64 volte
l’anno, soprattutto per motivi
ormonali, contro le 6-17 volte
dei maschi. Chimicamente le
lacrime sono diverse. Quelle
emotive, rispetto alle
meccaniche, contengono più
proteine, manganese (serve
per la coagulazione del
sangue), potassio (regola la
pressione), prolattina e
corticotropina (per il sistema
immunitario)

Come gli occhi anche le
orecchie vengono sollecitate
più frequentemente dalle tante
call per lavoro o tra amici. Così
aziende come Signia e Widex
propongono visite gratuite a
distanza per prevenzione e per
capire a che punto le orecchie
hanno bisogno di aiuto. Non
molti sanno che si comincia a
perdere l’udito già dai primi
giorni della nascita, con il
primo picco a 20 anni

di Susanna Messaggio

L’eccessiva lacrimazione degli occhi è chiamata in ter-
mine medico epifora, dal greco «occhio che lacrima».
Le ghiandole che hanno il compito della formazione del-
le lacrime creano il film lacrimale, ossia la pellicola liqui-
da e densa che ci permette di lubrificare, difendere e
tenere gli occhi puliti. La natura fa sì che la composizio-
ne del film lacrimale sia formata da più elementi: una
parte acquosa, una lipidica e una destinata alla difesa. Il
numero di lacrime è prodotto dal nostro organismo in
equilibrio con il nostro sentire, se sono in eccesso ven-
gono drenate, grazie ad un sistema di scarico presente
sul lato interno dell’occhio.
Le cause di una eccessiva lacrimazione possono essere
l’occlusione del sistema di scarico con un conseguente
ristagno all’interno del sacco lacrimale. Con il passare
del tempo questo può portare ad episodi infiammatori
come un accesso o gonfiore al lato del naso con la pro-
duzione di muco per la presenza di batteri. Questo capi-
ta più spesso se si è in età matura, per il fumo, le polveri,
le allergie, le infiammazioni alla congiuntiva o per la
composizione anomala del film lacrimale.
Il primario della Uoc (unità operativa complessa di of-
talmologia) del policlinico San Marco di Bergamo, Clau-
dio Savaresi, ci invita in questo periodo in cui stiamo
usando per più ore computer, cellulari, tablet e scher-
mi, a disintossicarci dalla tecnologia, sviluppando dei
semplici esercizi ed accortezze per il nostro benessere.
La lacrima rappresenta la principale difesa alle infezioni
batteriche e con la sua lubrificazione e nutrizione funge
da veicolo – spiega il dottor Savaresi – per il benessere
dell’occhio e il mantenimento della trasparenza ottica.
La lacrima deve essere sempre presente e ben distribui-
ta. Dal semplice sbattere le palpebre, per interrompere
l’essicamento della superficie degli occhi. Il battito ser-
ve per indirizzare le lacrime verso lo scarico lacrimale.
Guardare a destra e sinistra, alzare leggermente la pal-
pebra superiore, con gli occhi prima aperti e poi chiusi,
guardando in alto e in basso. Se si rimane al chiuso ripe-
tere l’esercizio più volte per stimolare e migliorare la di-
stribuzione della lacrima sull’occhio. Se capita l’asteno-
pia, cioè oltre alla lacrimazione, l’arrossamento degli oc-
chi, fotofobia, dolore nella zona intorno agli occhi, sensi-
bilità e visibilità ridotta, è necessario interrompere l’atti-
vità e far riposare l’occhio, concentrando la vista verso
immagini più grandi e utilizzando sostituti lacrimali (col-
lirio) a base di l’acido ialuronico associato ad altri princi-
pi attivi e lenitivi.
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