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5 Made in I t a ly

Inaugurato nel 1998, l’Hemisfèric è stato 

progettato dal celebre architetto valenciano 

Santiago Calatrava.È un edificio spettacolare, che rappresenta un 

enorme occhio umano che sembra “vigilare” 

sulla città, simbolo dell’osservazione del 

mondo che gli spettatori, che possono arrivare 

a 300, scoprono attraverso sorprendenti 

proiezioni audiovisive. È caratterizzato da 

una copertura ovoidale lunga oltre 100 metri, 

all’interno della quale si trova un’immensa 

sfera che accoglie la sala proiezioni. L’intera 

struttura è circondata da un laghetto artificiale 

di 24.000 metri quadrati e dà vita ad un 

complesso di incredibile bellezza. L’anello 

perimetrale è intitolato a Carl Sagan, in 

omaggio al grande astronomo statunitense. 

L’Hemisfèric è la sala più grande del 

Paese che, in uno schermo concavo del 

diametro di 24 metri e 900 metri quadrati di 

superficie, ospita due sistemi di proiezione: 

1) il Cinema IMAX (10 volte più grande di 

un fotogramma tradizionale); 2) proiezioni 

digitali: rappresentazioni astronomiche e 

spettacoli di intrattenimento. 

La Cattedrale è il simbolo 
religioso per eccellenza della 
città. Il suo nucleo originario 
risale al XIII secolo, e il suo 
profilo è caratterizzato dal 

campanile di 51 metri chiamato 
El Miguelete. Ospita il Santo 

Graal, il calice che la leggenda 
vuole sia stato usato da Gesù 
Cristo durante l’Ultima Cena. 

La Lonja de la Seda (in 
italiano “Loggia della Seta”) 

è Patrimonio dell’UNESCO e 
attualmente ospita l’Accademia 
Culturale cittadina. Costruita 
nel 1469 come espressione 

della prosperità commerciale 
raggiunta dalla città, nei secoli 

seguenti fu appunto la sede del 
mercato della seta.

L’imposta di pubblicità, nel rispetto del regolamento locale, è a carico di chi lo espone in pubblico.

Acquario dal 20/01 al 18/02

Giorno 1 ore 7,37 ore 16,50
Giorno 7 ore 7,37 ore 16,55
Giorno 13 ore 7,36 ore 17,02
Giorno 19 ore 7,33 ore 17,09
Giorno 25 ore 7,29 ore 17,16
Giorno 31 ore 7,24 ore 17,24

� L.N. giorno 6 ore 2,28

� P.Q. giorno 14 ore 7,46

� L.P. giorno 21 ore 6,16

� U.Q. giorno 27 ore 22,10
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1 2 3 4 5 6

7 8 9 10 11 12 13

14 15 16 17 18 19 20

21 22 23 24 25 26 27

s. Agnese s. Gaudenzio s. Emerenziana           s. Francesco di Sales Conversione di s. Paolo ss. Tito e Timoteo s. Angela Merici 

Maria Madre di Dio ss. Basilio e Gregorio s. Genoveffa s. Elisabetta Anna Seton s. Amelia Epifania di N. S.

s. Raimondo di Peñafort s. Massimo di Pavia s. Giuliano s. Aldo s. Igino s. Cesira Battesimo di Gesù 

s. Felice s. Mauro  s. Marcello s. Antonio abate s. Margherita d’Ungheria ss. Mario e Marta ss. Sebastiano e Fabiano 

s. Tommaso d’Aquino s. Costanzo s. Martina        s. Giovanni Bosco

�

�

� �

Sett. 1

Sett. 2

Sett. 3

Sett. 4

Sett. 5
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7 Made in I t a ly

L’imposta di pubblicità, nel rispetto del regolamento locale, è a carico di chi lo espone in pubblico.
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Maria Madre di Dio 

ss. Basilio e Gregorio

s. Genoveffa 

s. Elisabetta Anna Seton 

s. Amelia 

Epifania di N. S.

s. Raimondo di Peñafort

s. Massimo di Pavia 

s. Giuliano 

s. Aldo

s. Igino 

s. Cesira

Battesimo di Gesù 

s. Felice 

s. Mauro  

s. Marcello 

s. Antonio abate

s. Margherita d’Ungheria 

ss. Mario e Marta 

ss. Sebastiano e Fabiano 

s. Agnese 

s. Gaudenzio

s. Emerenziana           

s. Francesco di Sales 

Conversione di s. Paolo 

ss. Tito e Timoteo 

s. Angela Merici 

s. Tommaso d’Aquino 

s. Costanzo 

s. Martina        

s. Giovanni Bosco

�

�

�

�

Sett. 1

Sett. 2

Sett. 3

Sett. 4

Sett. 5

k
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Giorno 1 ore 7,37 ore 16,50
Giorno 7 ore 7,37 ore 16,55
Giorno 13 ore 7,36 ore 17,02
Giorno 19 ore 7,33 ore 17,09
Giorno 25 ore 7,29 ore 17,16
Giorno 31 ore 7,24 ore 17,24

� L.N. giorno 6 ore 2,28

� P.Q. giorno 14 ore 7,46

� L.P. giorno 21 ore 6,16

� U.Q. giorno 27 ore 22,10

k
Acquario 

dal 20/01 al 18/02

FEB. 2019G E N N A I O  2 0 1 9

Made in Italy
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CODE
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ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO
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PACKAGING
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1_113_CATALOGO_CALENDARI_OK.indd   8 07/03/18   10.43



9 Made in I t a ly

Venezia è forse la città ital iana che più trasmette emozioni in ogni momento del l ’anno, che conserva intatto i l suo fascino e che merita di essere conosciuta in ogni suo angolo, anche e soprattutto al di fuori degl i it inerari turistici più famosi . È la sensazione di essere immersi in una dimensione magica, come in una grande macchina del tempo.

I locali lo chiamano “Canalazzo” ma senza intento 

dispregiativo: è soltanto il loro modo di identificare il 

Canal Grande, che attraversa la città per ben quattro 

chilometri, dividendo in due il centro storico; ha una 

forma di “S” rovesciata e in alcuni punti raggiunge anche 

i cinque metri di profondità. La sua ampiezza varia in base 

ai diversi punti: in alcuni raggiunge anche i settanta metri. 

Per ammirare la città da un punto di vista particolare basta 

prendere il vaporetto che percorre il Canale dalla stazione 

ferroviaria di Santa Lucia fino a Piazza San Marco: i palazzi 

che vi si affacciano sembrano fare a gara per catturare 

l’attenzione dei turisti. Osservandone la bellezza e gli 

stretti vicoli che si intravedono mentre il battello procede 

lentamente si capisce perché Venezia è, da sempre, una 

delle città più amate del mondo.

Piazza San Marco è i l salotto di Venezia, l ’unica a chiamarsi 

“piazza” (tutte le altre sono dette “campi” e “campiel l i ”) : un 

trapezio articolato e arioso con porticati da ambo i lati , 

caffè storici e tavol ini al l ’aperto. Culmina con la facciata in 

mosaico e le l inee oriental i del le cupole del la chiesa di San 

Marco ed è dominata dal l ’omonimo campanile.

Lo sapevi che...

VENEZIAVENEZIA
   

   
   

   
   

   
    

     
 Canal Grande
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Maria Madre di Dio 

ss. Basilio e Gregorio

s. Genoveffa 

s. Elisabetta Anna Seton 

s. Amelia 

Epifania di N. S.

s. Raimondo di Peñafort

s. Massimo di Pavia 

s. Giuliano 

s. Aldo

s. Igino 

s. Cesira

Battesimo di Gesù 

s. Felice 

s. Mauro  

s. Marcello 

s. Antonio abate

s. Margherita d’Ungheria 

ss. Mario e Marta 

ss. Sebastiano e Fabiano 

s. Agnese 

s. Gaudenzio

s. Emerenziana           

s. Francesco di Sales 

Conversione di s. Paolo 

ss. Tito e Timoteo 

s. Angela Merici 

s. Tommaso d’Aquino 

s. Costanzo 

s. Martina        

s. Giovanni Bosco

�

�

�

�

Sett. 1

Sett. 2

Sett. 3

Sett. 4

Sett. 5

k

Giorno 1 ore 7,37 ore 16,50
Giorno 7 ore 7,37 ore 16,55
Giorno 13 ore 7,36 ore 17,02
Giorno 19 ore 7,33 ore 17,09
Giorno 25 ore 7,29 ore 17,16
Giorno 31 ore 7,24 ore 17,24

� L.N. giorno 6 ore 2,28

� P.Q. giorno 14 ore 7,46

� L.P. giorno 21 ore 6,16

� U.Q. giorno 27 ore 22,10

k Acquario dal 20/01 al 18/02

Note

L’imposta di pubblicità, nel rispetto del regolamento locale, è a carico di chi lo espone in pubblico. Made in Italy
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 
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Roma, la Storia
Il Ponte degli Angeli

Il ponte Elio, dal Medioevo detto Ponte degli Angeli 

perché legato al vicino Castello, fu costruito, tra il 133 e il 

134, dall’imperatore Adriano per collegare la sponda 

sinistra del Tevere con il suo mausoleo, il monumentale e 

maestoso sepolcro, a imitazione di quello di Augusto 

lungo la Via Flaminia (oggi via del Corso). Un ponte, 

quindi, per un funerale, anche se imperiale!

Nel Medioevo il ponte assunse una particolare e fonda-

mentale importanza perché era l’unico e controllato 

passaggio a disposizione dei pellegrini che si recavano 

alla Basilica Vaticana – prima quella costantiniana e poi, 

dal XVI secolo, quella attuale – per recarsi sulla tomba 

dell’apostolo Pietro.

È il ponte più bello, per la regolarità, la simmetria, 

l’apertura della luce e la distanza degli archi.

Le statue degli angeli sono dieci, piene di movimento e 

di leggerezza nelle forme del corpo e nelle vesti agitate 

dal vento in una simbolica partecipazione al dolore della 

passione di Cristo. Un’altra delle grandi e felici intuizioni 

di Gian Lorenzo Bernini.

Nel 1668 Bernini, deciso che gli angeli avrebbero formato 

una Via Crucis vivente, ordina che otto dei grandi blocchi 

di marmo siano portati negli studi di alcuni scultori a lui 

legati per stile formale e condivisione di significati. A sé 

stesso riservò due blocchi, quelli che prenderanno la 

forma degli angeli recanti il cartiglio dell’Inri e la corona di 

spine.

Tra il 1669 e il 1670 le sculture sono portate a termine, 

anche se nel dicembre del 1669 muore Clemente IX, non 

prima d’aver disposto che le statue scolpite da Bernini 

siano affidate a un cardinale, perché straordinariamente 

belle, e sostituite da copie eseguite da allievi del grande 

maestro. Oggi le due statue ornano la chiesa di 

Sant’Andrea delle Fratte, a pochi passi da piazza di 

Spagna.

Così dal 1670 ad oggi le statue degli angeli con gli stru-

menti della Passione di Cristo accompagnano chi vuole 

andare alla Basilica di San Pietro percorrendo l’antica via 

giubilare.

Alla testa del ponte, sulla sponda opposta al Castello, 

stanno le statue di San Pietro con le chiavi (opera del 

Lorenzetto, 1534) e di San Paolo con la spada (scolpita da 

Paolo Romano nel 1464). Le basi delle due statue recano 

iscrizioni che ricordano, parafrasando l’antico detto 

romano, che sul ponte si dà la giusta retribuzione ai 

superbi, cioè li si accoglie pentiti e penitenti.

idd2
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1-364

2-363

3-362

4-361

5-360

6-359

7-358

8-357

9-356

10-355

11-354

12-353

13-352

14-351

15-350

16-349

Maria Madre di Dio

SS. Basilio e Gregorio v.

S. Genoveffa v.

S. Elisabetta Anna B. Seton

S. Amelia m.

Epifania di N. Signore

S. Raimondo di P.

S. Massimo di Pavia v.

S. Giuliano m.

S. Aldo eremita

S. Igino papa

S. Cesira di Arles

Battesimo di Gesù

S. Felice da Nola m.

S. Mauro ab.

S. Marcello I papa

17-348

18-347

19-346

20-345

21-344

22-343

23-342

24-341

25-340

26-339

27-338

28-337

29-336

30-335

31-334

S. Antonio ab.

S. Margherita d’Ungheria m.

SS. Mario e Marta m.

SS. Sebastiano e Fabiano m.

S. Agnese v.

S. Gaudenzio v.

S. Emerenziana v.

S. Francesco di Sales v.

Conv. di S. Paolo ap.

SS. Tito e Timoteo v.

S. Angela Merici v.

S. Tommaso d’Aquino

S. Costanzo di Perugia v.

S. Martina m.

S. Giovanni Bosco

giorno 1 ore 7,37 ore 16,50
giorno 7 ore 7,37 ore 16,55
giorno 13 ore 7,36 ore 17,02
giorno 19 ore 7,33 ore 17,09
giorno 25 ore 7,29 ore 17,16
giorno 31 ore 7,24 ore 17,24

L. N.
P. Q.
L. P.
U.Q.

giorno   06   ore   02,28
giorno   14   ore   07,46
giorno   21   ore   06,16
giorno   27   ore   22,10

LA LUNA

sett.   1

sett.   2

sett.   3

sett.   4

sett.   5

IL SOLE sorge tramonta
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SICIL
IA

SICIL
IA

Il Duomo di Palermo

Attorno al 1170, durante il regno di Guglielmo II, l’arcivescovo di 

Palermo, dalla tradizione ricordato col nome di Gualtiero Offamilio, 

iniziò la costruzione del nuovo Duomo. Si trattò in realtà della 

ricostruzione di una preesistente antica cattedrale gravemente 

danneggiata dal terremoto del 1169.

L’originaria costruzione gualteriana si sviluppava su un impianto 

basilicale suddiviso in tre navate, innestato ad un “santuario” costitu-

ito dall’assemblaggio del transetto con un corpo a tre absidi, di cui 

quella centrale di dimensioni maggiori.

Il sacro edificio, consacrato nel 1185, in onore di Maria Santissima 

Assunta, era ancora incompiuto alla morte del suo committente (e 

probabile architetto), avvenuta nel 1190, appena un anno dopo di 

quella del grande re Guglielmo II. 

La Cattedrale palermitana, la cui storia riflette e sintetizza quella 

della città, ha subito, attraverso i secoli, continui rimaneggiamenti, 

restauri, aggiunte e modifiche, di cui talune a volte discutibili. Alla 

prima metà del XV secolo, risale il prezioso portico della facciata 

meridionale, mirabile manufatto architettonico-scultoreo del mae-

stro della fabbriceria del Duomo, il “Magister Marammae” Antonio 

Gambara.

Il portico, ritenuto un grande capolavoro dell’arte siciliana, rimarca 

fortemente i caratteri stilistici dell’architettura catalana in gotico 

fiorito. Le tre arcate ogivali, di forma arabeggiante, fiancheggiate da 

due torri laterali, sono sovrastate da un grande timpano con 

elementi scultorei che raffigurano animali in movimento, figure 

vegetali e antropomorfe “l’albero della vita”. Sotto il portico, si trova-

no bassorilievi di grande interesse storico, che celebrano l’uno 

l’incoronazione di Vittorio Amedeo II di Savoia, l’altro quella di Carlo 

III di Borbone. Nel 1466 l’arcivescovo Nicola Puxades arricchì il 

duomo di un pregiatissimo coro ligneo intagliato fatto di 78 fastosi 

stalli corali, in stile gotico catalano.

Nel XVI secolo si volle ornare l’abside maggiore della chiesa con una 

grande tribuna marmorea, della cui esecuzione fu incaricato il più 

grande scultore siciliano del Cinquecento, Antonello Gagini. La 

famosa tribuna, che richiese più di mezzo secolo di lavoro (la termi-

narono i figli di Antonello), conteneva in due ordini di nicchie 47 

statue di santi ed era sovrastata dalla figura del  Padre Eterno tra una 

gloria di angeli. 

Nei continui tentativi di adeguare l’antico edificio allo stile architet-

tonico dei tempi, nel 1767 don Ferdinando Fuga, regio ingegnere 

alla corte dei Borboni, su commissione dell’arcivescovo Filangeri, 

elaborò un grandioso progetto di totale trasformazione e ammo-

dernamento della chiesa. Accantonato per molti anni, il progetto fu 

ripreso e  affidato a Giuseppe Venanzio Marvuglia e Salvatore 

Attinelli, che vi lavorarono dal 1781 al 1801. 

Tantissime le opere d’arte  nel Duomo del periodo rinascimentale. 

Tra le tante testimonianze oggi esistenti nel tempio, vi sono la 

cappella del Sacramento, l’altare del Crocifisso in cui si venera un 

antichissimo simulacro di Cristo, le acquasantiere di Gagini e Spata-

fora, un fonte battesimale di forma ottagonale, opera degli scultori 

Filippo e Gaetano Pennino,  e altre opere di grande pregio artistico.

SICIL
IA

SICIL
IA

Il Duomo di Palermo

Attorno al 1170, durante il regno di Guglielmo II, l’arcivescovo di 

Palermo, dalla tradizione ricordato col nome di Gualtiero Offamilio, 

iniziò la costruzione del nuovo Duomo. Si trattò in realtà della 

ricostruzione di una preesistente antica cattedrale gravemente 

danneggiata dal terremoto del 1169.

L’originaria costruzione gualteriana si sviluppava su un impianto 

basilicale suddiviso in tre navate, innestato ad un “santuario” costitu-

ito dall’assemblaggio del transetto con un corpo a tre absidi, di cui 

quella centrale di dimensioni maggiori.

Il sacro edificio, consacrato nel 1185, in onore di Maria Santissima 

Assunta, era ancora incompiuto alla morte del suo committente (e 

probabile architetto), avvenuta nel 1190, appena un anno dopo di 

quella del grande re Guglielmo II. 

La Cattedrale palermitana, la cui storia riflette e sintetizza quella 

della città, ha subito, attraverso i secoli, continui rimaneggiamenti, 

restauri, aggiunte e modifiche, di cui talune a volte discutibili. Alla 

prima metà del XV secolo, risale il prezioso portico della facciata 

meridionale, mirabile manufatto architettonico-scultoreo del mae-

stro della fabbriceria del Duomo, il “Magister Marammae” Antonio 

Gambara.

Il portico, ritenuto un grande capolavoro dell’arte siciliana, rimarca 

fortemente i caratteri stilistici dell’architettura catalana in gotico 

fiorito. Le tre arcate ogivali, di forma arabeggiante, fiancheggiate da 

due torri laterali, sono sovrastate da un grande timpano con 

elementi scultorei che raffigurano animali in movimento, figure 

vegetali e antropomorfe “l’albero della vita”. Sotto il portico, si trova-

no bassorilievi di grande interesse storico, che celebrano l’uno 

l’incoronazione di Vittorio Amedeo II di Savoia, l’altro quella di Carlo 

III di Borbone. Nel 1466 l’arcivescovo Nicola Puxades arricchì il 

duomo di un pregiatissimo coro ligneo intagliato fatto di 78 fastosi 

stalli corali, in stile gotico catalano.

Nel XVI secolo si volle ornare l’abside maggiore della chiesa con una 

grande tribuna marmorea, della cui esecuzione fu incaricato il più 

grande scultore siciliano del Cinquecento, Antonello Gagini. La 

famosa tribuna, che richiese più di mezzo secolo di lavoro (la termi-

narono i figli di Antonello), conteneva in due ordini di nicchie 47 

statue di santi ed era sovrastata dalla figura del  Padre Eterno tra una 

gloria di angeli. 

Nei continui tentativi di adeguare l’antico edificio allo stile architet-

tonico dei tempi, nel 1767 don Ferdinando Fuga, regio ingegnere 

alla corte dei Borboni, su commissione dell’arcivescovo Filangeri, 

elaborò un grandioso progetto di totale trasformazione e ammo-

dernamento della chiesa. Accantonato per molti anni, il progetto fu 

ripreso e  affidato a Giuseppe Venanzio Marvuglia e Salvatore 

Attinelli, che vi lavorarono dal 1781 al 1801. 

Tantissime le opere d’arte  nel Duomo del periodo rinascimentale. 

Tra le tante testimonianze oggi esistenti nel tempio, vi sono la 

cappella del Sacramento, l’altare del Crocifisso in cui si venera un 

antichissimo simulacro di Cristo, le acquasantiere di Gagini e Spata-

fora, un fonte battesimale di forma ottagonale, opera degli scultori 

Filippo e Gaetano Pennino,  e altre opere di grande pregio artistico.
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1-364

2-363

3-362

4-361

5-360

6-359

7-358

8-357

9-356

10-355

11-354

12-353

13-352

14-351

15-350

16-349

Maria Madre di Dio

SS. Basilio e Gregorio v.

S. Genoveffa v.

S. Elisabetta Anna B. Seton

S. Amelia m.

Epifania di N. Signore

S. Raimondo di P.

S. Massimo di Pavia v.

S. Giuliano m.

S. Aldo eremita

S. Igino papa

S. Cesira di Arles

Battesimo di Gesù

S. Felice da Nola m.

S. Mauro ab.

S. Marcello I papa

17-348

18-347

19-346

20-345

21-344

22-343

23-342

24-341

25-340

26-339

27-338

28-337

29-336

30-335

31-334

S. Antonio ab.

S. Margherita d’Ungheria m.

SS. Mario e Marta m.

SS. Sebastiano e Fabiano m.

S. Agnese v.

S. Gaudenzio v.

S. Emerenziana v.

S. Francesco di Sales v.

Conv. di S. Paolo ap.

SS. Tito e Timoteo v.

S. Angela Merici v.

S. Tommaso d’Aquino

S. Costanzo di Perugia v.

S. Martina m.

S. Giovanni Bosco

giorno 1 ore 7,37 ore 16,50
giorno 7 ore 7,37 ore 16,55
giorno 13 ore 7,36 ore 17,02
giorno 19 ore 7,33 ore 17,09
giorno 25 ore 7,29 ore 17,16
giorno 31 ore 7,24 ore 17,24

L. N.
P. Q.
L. P.
U.Q.

giorno   06   ore   02,28
giorno   14   ore   07,46
giorno   21   ore   06,16
giorno   27   ore   22,10

LA LUNA

sett.   1

sett.   2

sett.   3

sett.   4

sett.   5

IL SOLE sorge tramonta
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF

28
,8

 X
 4

7
2019

IL 3103

FIORI
Gennaio Luglio

Febbraio Agosto

Marzo

Aprile

Maggio

Giugno
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17 Made in I t a ly

La coltivazione del  giacinto vantatradizioni  molto antiche;  que sti  bell issimi f iori ,  considerati  tra  l ’altro anche un portafortuna,  venivano intrecciati componendo corone che le   fanciulle  greche e  spartane solevano porre sul  capo quale ornamento durante la  celebrazione dei matrimoni.

I l  suo nome origina da Giacinto, personaggio della  mitologia greca che lo r itrae ragazzo amato dal  dio Apollo;  que sti , uccisolo per  errore e  non potendolo salvare nemmeno con i  suoi  poteri ,  lo  trasformò  in un f iore dall ’ intenso colore rosso porpora, come i l   sangue che Giacinto aveva versato.

Il giacinto è una bulbosa originaria dell’ Europa, dell’Asia Minore e dell’Africa 

tropicale, che predilige i climi temperati. I suoi fi ori sono bellissimi e 

profumati, dalle colorazioni più varie, dal bianco al viola intenso, passando 

dal rosa al giallo al blu in tutte le sfumature. 

Comprende svariate specie generalmente suddivise dalla fl oricoltura in 3 

gruppi: il “giacinto romano” con fi ori bianchi e verdi, il “giacinto italiano” con 

fi ori lilla, viola, bianchi e il “giacinto olandese”, di svariate colorazioni.   Diversi 

sono anche i tempi di fi oritura, secondo l’area geografi ca e il periodo 

climatico; i più tardivi sono sicuramente i giacinti di tipo olandese, i cui  

fi ori sono molto belli e profumatissimi.  Dall’essenza estratta dai suoi fi ori si 

prepara un buonissimo profumo molto apprezzato per la sua delicatezza, 

mentre essicandoli si possono preparare sacchettini per 

profumare biancheria, cassetti, armadi.

I giacinti possono essere 
coltivati sia in esterno che in vaso. 
Se coltivati in esterno non hanno 
particolari esigenze di terreno, si 
possono esporre a pieno sole e 
senza timore  per temperature 

basse; viceversa, se coltivati in vaso, 
andranno interrati utilizzando un 

composto con prevalenza di torba 
e posizionati in un luogo molto 

luminoso e temperato ma al riparo 
dalla luce diretta del sole.
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domL’imposta di pubblicità, nel rispetto del regolamento locale, è a carico di chi lo espone in pubblico.
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Giorno 1 ore 7,37 ore 16,50
Giorno 7 ore 7,37 ore 16,55
Giorno 13 ore 7,36 ore 17,02
Giorno 19 ore 7,33 ore 17,09
Giorno 25 ore 7,29 ore 17,16
Giorno 31 ore 7,24 ore 17,24

� L.N. giorno 6 ore 2,28

� P.Q. giorno 14 ore 7,46

� L.P. giorno 21 ore 6,16

� U.Q. giorno 27 ore 22,10

Acquario dal 20/01 al 18/02

1 2 3 4 5 6

7 8 9 10 11 12 13

14 15 16 17 18 19 20

21 22 23 24 25 26 27

28 29 30 31

Maria Madre di Dio ss. Basilio e Gregorio s. Genoveffa s. Elisabetta Anna Seton s. Amelia Epifania di N. S.

s. Raimondo di Peñafort s. Massimo di Pavia s. Giuliano s. Aldo s. Igino s. Cesira Battesimo di Gesù 

s. Felice s. Mauro  s. Marcello s. Antonio abate s. Margherita d’Ungheria ss. Mario e Marta ss. Sebastiano e Fabiano 

s. Agnese s. Gaudenzio s. Emerenziana           s. Francesco di Sales Conversione di s. Paolo ss. Tito e Timoteo s. Angela Merici 

s. Tommaso d’Aquino s. Costanzo s. Martina        s. Giovanni Bosco

�

�

� �

Sett. 1

Sett. 2

Sett. 3

Sett. 4

Sett. 5

Made in Italy
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF

28
,8

 X
 4

7
2019

IL 3124

ORTO E GIARDINO

Marzo

Febbraio

Gennaio

Giugno

Maggio

Aprile

Agosto

Luglio
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF

28
,8

 X
 4

7
2019

CANI E GATTI

IL 3106

Gennaio Luglio

Febbraio Agosto

Marzo

Aprile

Maggio

Giugno
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21 Made in I t a ly

Il CANE E IL GAT TO , i nostri amici a quattro zampe 

per antonomasia, sono da sempre considerati “nemici 

per eccellenza”. In realtà non sono antagonisti, ma 

semplicemente diversi, per origine e per carattere. Infatti, 

il cane è un animale per origine legato al branco (sociale) 

mentre il gatto è solitario (individualista). 

Per farli andare d’accordo basta seguire alcuni semplici 

accorgimenti e presto i vostri pets diventeranno amici per 

la pelle (pardon, per il pelo!)

CONOSCENZA FIN DA CUCCIOLI

L’ideale, quindi, è far conoscere i due amici a quattro 

zampe fin da cuccioli, quando in comune hanno la voglia 

di giocare, di scoprire il nuovo mondo e di farsi coccolare. 

Facile che i due piccoli “lottino” tra loro, in questo caso è 

bene non intervenire a favore dell’uno o dell’altro, bensì 

lasciargli vivere il momento ludico: impareranno così a 

dosare la forza e a capire le rispettive esigenze.

 

L INGUAGGI D IVERS I
Le principali diffi coltà di convivenza possono arrivare quando 

si tratta di comunicare: il gatto e il cane parlano due linguaggi 

diversi. Ad esempio:
CODA DRITTA (non tesa) in verticale: quando il gatto si avvicina 

così vuol dire che è ben disposto, mentre il cane la mette nella 

stessa posizione quando vuole dominare e si sente spavaldo.

AGITARE LA CODA: il gatto la muove nervosamente quando è 

teso e sta cercando di scoraggiare qualsiasi approccio, mentre 

il cane la agita per dimostrare affezione e felicità.
ORECCHIE ABBASSATE ALL’INDIETRO: il gatto le abbassa 

quando è davvero arrabbiato, il cane facendo lo stesso 

movimento dimostra sottomissione e disagio.
FARE LE FUSA E RINGHIARE: il primo è il modo del gatto 

di manifestare affetto, l’altro è un avvertimento del cane… 

attenzione a non confondere i due suoni.

L’imposta di pubblicità, nel rispetto del regolamento locale, è a carico di chi lo espone in pubblico.
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Maria Madre di Dio 

ss. Basilio e Gregorio

s. Genoveffa 

s. Elisabetta Anna Seton 

s. Amelia 

Epifania di N. S.

s. Raimondo di Peñafort

s. Massimo di Pavia 

s. Giuliano 

s. Aldo

s. Igino 

s. Cesira

Battesimo di Gesù 

s. Felice 

s. Mauro  

s. Marcello 

s. Antonio abate

s. Margherita d’Ungheria 

ss. Mario e Marta 

ss. Sebastiano e Fabiano 

s. Agnese 

s. Gaudenzio

s. Emerenziana           

s. Francesco di Sales 

Conversione di s. Paolo 

ss. Tito e Timoteo 

s. Angela Merici 

s. Tommaso d’Aquino 

s. Costanzo 

s. Martina        

s. Giovanni Bosco

�

�

�

�

Sett. 1

Sett. 2

Sett. 3

Sett. 4

Sett. 5
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Giorno 1 ore 7,37 ore 16,50
Giorno 7 ore 7,37 ore 16,55
Giorno 13 ore 7,36 ore 17,02
Giorno 19 ore 7,33 ore 17,09
Giorno 25 ore 7,29 ore 17,16
Giorno 31 ore 7,24 ore 17,24

� L.N. giorno 6 ore 2,28

� P.Q. giorno 14 ore 7,46

� L.P. giorno 21 ore 6,16

� U.Q. giorno 27 ore 22,10

k
Acquario 

dal 20/01 al 18/02

Made in Italy

DIC.
2018

FEB.
2019G E N N A I O  2 0 1 9
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF

28
,8

 X
 4

7
2019

IL 3107

FIABE
Gennaio Luglio

Febbraio Agosto

Marzo

Aprile

Maggio

Giugno
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF

28
,8

 X
 4

7
2019

IL 3133

SALUTE E BENESSERE
Gennaio Luglio

Febbraio Agosto

Marzo

Aprile

Maggio

Giugno
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25 Made in I t a ly

Per creare una tabella di allenamenti affidatevi al 

parere esperto di un personal trainer. Gli esercizi 

fondamentali si suddividono in tre fasi. Si inizia con 

il riscaldamento, quindi si passa all’attività aerobica 

o anaerobica e si termina con il defaticamento. 

Quindi si organizzano i vari step di lavoro che si 

suddividono in intensità degli esercizi, volume, 

frequenza, time under tension (TUT) cioè il tempo 

sotto tensione muscolare, tempi di recupero, 

ordine di esecuzione e sovraccarico progressivo. 

Nella scheda allenamento dovranno essere 

coinvolti tutti i gruppi muscolari: gambe, femorali, 

glutei, polpacci, quadricipiti, pettorali, addominali, 

bicipiti, tricipiti, spalle e dorsali. Tenete controllata 

la frequenza cardiaca e calorie bruciate, annotate 

tutto sulla vostra scheda e tracciate un profilo dei 

vostri progressi.

Iniziate il vostro percorso in palestra, ma non fatevi influenzare 

dai falsi miti! Non basta iscriversi per mettersi in forma, ci 

vogliono caparbietà e determinazione. La pancetta non si 

elimina facendo molti addominali, purché fondamentali: è 

determinante integrare una adeguata alimentazione. Gli 

integratori da soli non aumentano la massa muscolare, sono 

un utile supplemento energetico e proteico, ma in primis 

esercizio, un’ attenta alimentazione e uno stile di vita sano. 

Per sconfiggere la pigrizia e ritrovare il piacere di 

muoversi, è necessario partire da un’attività 

adeguata al vostro stato fisico e magari, sentito 

il parere di professionisti, può indirizzarvi nella scelta 

della palestra giusta. Ascoltate quindi il consiglio 

di istruttori preparati che vi metteranno

 in condizione di scegliere l’attività di fitness 

più congeniale e commisurata al vostro corpo, 

ai vostri limiti e abitudini, con step di 

allenamento e obiettivi coinvolgenti in 
un ambiente motivante e divertente. 

 Tecnica innovativa e non invasiva, il 

fotoringiovanimento a luce pulsata 

è efficace su macchie, rughe sottili, 

capillari del volto, acne e couperose. 

L’ energia luminosa  emessa ad alta 

intensità agisce in profondità nel derma 

stimolando con il calore la produzione 

di collagene ed elastina; questo 
garantisce un miglioramento della 

consistenza cutanea che si traduce in 

una  pelle più chiara, elastica e liscia, 

una trama più sottile e la conseguente 

scomparsa delle rughe più sottili 
regalando un aspetto giovanile. 
È meno invasiva della luce laser.

Il trattamento a luce pulsata non è 
indicato a tutti; darà scarsi risultati 

su pazienti con carnagione olivastra. 

Inoltre, è importante non sottoporre 
a sedute soggetti: fotosensibili, 
con carnagione scura o troppo 

abbronzata, con vene varicose nella 

zona da trattare, in gravidanza o che 

allattano...informatevi bene con lo specialista.  

Secondo quanto indicato sulla scala 

Fitzpatrick la dermatologia distingue sei 

tipi di fototipo, pertanto il trattamento 

è predisposto e personalizzato ad hoc 

per ottenere i migliori risultati. Un ciclo 

completo generalmente si sviluppa in 

4-5 sedute della durata di 20-30 minuti e 

praticate a intervalli di circa tre settimane.  

Per il trattamento, non serve anestesia

e può essere praticato anche al collo, 
scollatura e mani.

Prima del trattamento viene applicato del gel 

freddo sulla zona da trattare e sia il cliente 

che l’operatore indossano occhiali protettivi. 

Si procede poi attraverso un manipolo posto 

a pochi millimetri dalla pelle la cui luce 

pulsata emette brevissimi flash durante i quali 

si percepisce un pizzicore simile allo schiocco 

di un elastico. Un apposito sistema mantiene 
refrigerata la pelle. 
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Giorno 1 ore 7,37 ore 16,50
Giorno 7 ore 7,37 ore 16,55
Giorno 13 ore 7,36 ore 17,02
Giorno 19 ore 7,33 ore 17,09
Giorno 25 ore 7,29 ore 17,16
Giorno 31 ore 7,24 ore 17,24

� L.N. giorno 6 ore 2,28

� P.Q. giorno 14 ore 7,46

� L.P. giorno 21 ore 6,16

� U.Q. giorno 27 ore 22,10

Acquario dal 20/01 al 18/02

1 2 3 4 5 6

7 8 9 10 11 12 13

14 15 16 17 18 19 20

21 22 23 24 25 26 27

28 29 30 31

Maria Madre di Dio ss. Basilio e Gregorio s. Genoveffa s. Elisabetta Anna Seton s. Amelia Epifania di N. S.

s. Raimondo di Peñafort s. Massimo di Pavia s. Giuliano s. Aldo s. Igino s. Cesira Battesimo di Gesù 

s. Felice s. Mauro  s. Marcello s. Antonio abate s. Margherita d’Ungheria ss. Mario e Marta ss. Sebastiano e Fabiano 

s. Agnese s. Gaudenzio s. Emerenziana           s. Francesco di Sales Conversione di s. Paolo ss. Tito e Timoteo s. Angela Merici 

s. Tommaso d’Aquino s. Costanzo s. Martina        s. Giovanni Bosco

�

�

� �

Sett. 1

Sett. 2

Sett. 3

Sett. 4

Sett. 5
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF

28
,8

 X
 4

7
2019

IL 3123

FARMACIA

Marzo

Febbraio

Gennaio

Giugno

Maggio

Aprile

Agosto

Luglio
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF

28
,8

 X
 4

7
2019

IL 3120

RICETTARIO
Gennaio Luglio

Febbraio Agosto

Marzo

Aprile

Maggio

Giugno
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SARDEGNA

    Ingredienti:
    carrè di agnello: 1 kg    pistacchi: 300 g     amido di mais: 30 g    yogurt bianco: 250 g    limone: 1 (il succo)    aglio: 1 spicchio    burro: 40 g

    olio extravergine d’oliva: q.b.    sale
    pepe bianco

Carré di Agnello incrosta di Pistacchio

... e per il contorno...Fagiolini al burro

Rimuovete il grasso in eccesso dal carrè, partendo dalla parte sottile delle ossa. Foderate 

quest’ultime con della stagnola d’alluminio, per evitare che si brucino durante la cottura 

(più che altro per un fatto di estetica nella presentazione).

Prendete i pistacchi e passateli al mixer, fino a quando otterrete una granella non molto 

sottile, altrimenti si perde la croccantezza. Passateli in una padella con una nocetta di 

burro e fateli tostare leggermente.
Sciogliete l'amido in poca acqua per ottenere un impasto semiliquido ma colloso. Con 

questo impasto spennellare la carne e passatela nella granella di pistacchio che avete 

già praparata, coprendola totalmente poi, con le mani, pressatela in modo da farla ade-

rire bene. Attendete 10 minuti e, se rimangono parti scoperte, ripetete l'operazione per 

un secondo strato. Mettete la carne in frigo a riposare per 30 minuti circa e, nel frattem-

po, preparate una placca da forno imburrata.

Adesso, disponete la carne al centro della placca, salate e pepate a vostro piacimento e 

passate la carne in forno ventilato già caldo a 180°C per 25-30 minuti circa (questo 

dipende dalla potenza del vostro forno). Se avete un termometro, verificate la cottura. 

Sarà perfettamente cotto quando raggiungerà la temperatura di 65°C al cuore. Fate 

attenzione: la carne dovrà risultare all’interno rosea e non stracotta.

Nel tempo che la carne cuoce, preparate la salsa: Mescolare in un recipiente lo yogurt, 

due cucchiai di olio extravergine d'oliva, mezzo spicchio d'aglio pestato al mortaio e 

ridotto in pomata, un abbondante trito di menta e il succo di un limome. Mescolate 

energicamente e lasciate riposare dopo aver aggiustato di sale e pepe.

Un consiglio: Lasciate la carne per qualche minuto a riposare, per poi affettarla com-

prendendo in ogni taglio almeno due ossa.

Impiattate con la salsa allo yogurt a specchio nel piatto appoggiando sopra la vostra 

porzione di carne. Servire immediatamente.

Ingredienti: 800 g di fagiolini freschi - 70 g di burro - sale e pepe q.b. - semi di papavero.

Preparazione: Spuntate i fagiolini alle estremità, lavateli bene e poi lessateli in acqua bollen-

te salata. Quando sono cotti al dente, scolateli e immergeteli nell’acqua fredda per fermare la 

cottura. Prendete poi una padella capiente e, a fuoco vivo, fate sciogliere il burro. Versateci i 

fagiolini e fateli insaporire bene mescolando per 2 minuti circa. Salate, pepate e, se vi piace, 

cospargeteli con dei semi di papavero.

Illustrato_Ricettario_Granata.indd   2
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La ricetta 
del mese

Carrè di Agnello
al Pistacchio
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF

28
,8

 X
 4

7
2019

IL 3111

GASTRONOMIA
Gennaio Luglio

Febbraio Agosto

Marzo

Aprile

Maggio

Giugno
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CucinareItaliano

L’ABBINAMENTO PERFETTO

PREPARAZIONEMettete in una pentola 3,5 litri di acqua, nella quale 

preparerete il brodo con 3 cucchiai di estratto 

vegetale granulare, 2 carote tagliate a pezzi e 

qualche foglia di basilico. Laciatelo andare a fuoco 

moderato per almeno un’ora, fino a quando si 

ridurrà di un terzo; spegnete il fuoco e tirate fuori 

dalla pentola i pezzi di carota ed il basilico. Pulite gli 

ortaggi, sciacquateli e ricavatene le parti più tenere; 

tagliateli a listarelle o a pezzetti, quindi sbollentateli 

in acqua leggermente salata, poi scolateli e lasciateli 

su della carta assorbente, in modo che perdano 

completamente la loro acqua di cottura. Lavate i 

pomodorini e tagliateli a metà; disponeteli in una 

teglia, salateli leggermente e passateli in forno già 

caldo a 160° per 10 minuti, o meglio, fino a quando 

risulteranno appassiti. In una padella abbastanza 

capiente, cuocete la passata di pomodoro con un filo 

d’olio per 15 minuti. Nel frattempo, lessate la pasta 

nel brodo già preparato, scolatela ben al dente e 

passatela nella padella con la salsa; aggiungetevi gli 

ortaggi e fate saltare il tutto per 2 minuti. Amalgamate 

bene la pasta con gli ortaggi, quindi, spolverizzate 

con del pepe macinato al momento e spegnete. 

Porzionate nei piatti guarnendo con i pomodorini e 

dei ciuffetti di basilico fresco e rucoletta.

La soluzione migliore è di consumarli appena pronti. Se non 

li mangiate tutti subito potete conservarli in frigorifero in un 

contenitore ermetico per due giorni al massimo. Date sfogo 

alla vostra fantasia ed utilizzate in questa pasta tutte le verdure 

di stagione che più vi piacciono; e per dare un ulteriore tocco 

di sapore aggiungete qualche cappero. Noi vi abbiamo 

consigliato di utilizzare i fusilli perché è il tipo di pasta ideale 

per trattenere il sugo delle verdure, ma naturalmente decidete 

in base alle vostre preferenze!

UN IDEA IN PIU
`

SAGRANTINO DI MONTEFALCOLe colline di Montefalco, nel cuore dell’Umbria, 

sono la zona vitivinicola più ricca della regione. 

La tradizione risale ai monaci benedettini, che nel 

Medioevo bonificarono queste terre impiantandovi 

alcuni dei più antichi vitigni, tra cui il Sagrantino. 

Questo vino ha un colore rosso rubino intenso, 

l’odore delicato, che ricorda quello delle more di 

rovo, il sapore corposo e vellutato. La gradazione 

alcolica è di 12,5% vol. Come abbinamenti lega 

molto bene con gli arrosti di carni rosse, con 

la cacciagione e i formaggi stagionati e 

con piatti come lo stufato di cinghiale 
e l’arrosto di agnello.

È un primo piatto colorato e ricco 
grazie alla varietà di verdure che 

lo compongono. Perfetto da gustare 

anche freddo, anche per una pausa 
pranzo, al posto di un semplice 

panino: tutto il buono delle 
verdure di stagione riunito ed 
esaltato in un unico piatto!

PASTA
ALL’ORTOLANA

INGREDIENTI
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L’imposta di pubblicità, nel rispetto del regolamento locale, è a carico di chi lo espone in pubblico.
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Maria Madre di Dio 

ss. Basilio e Gregorio

s. Genoveffa 

s. Elisabetta Anna Seton 

s. Amelia 

Epifania di N. S.

s. Raimondo di Peñafort

s. Massimo di Pavia 

s. Giuliano 

s. Aldo

s. Igino 

s. Cesira

Battesimo di Gesù 

s. Felice 

s. Mauro  

s. Marcello 

s. Antonio abate

s. Margherita d’Ungheria 

ss. Mario e Marta 

ss. Sebastiano e Fabiano 

s. Agnese 

s. Gaudenzio

s. Emerenziana           

s. Francesco di Sales 

Conversione di s. Paolo 

ss. Tito e Timoteo 

s. Angela Merici 

s. Tommaso d’Aquino 

s. Costanzo 

s. Martina        

s. Giovanni Bosco

�

�

�

�

Sett. 1

Sett. 2

Sett. 3

Sett. 4

Sett. 5
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DICEMBRE 2018

FEBBRAIO 2019

GENNAIO

Giorno 1 ore 7,37 ore 16,50
Giorno 7 ore 7,37 ore 16,55
Giorno 13 ore 7,36 ore 17,02
Giorno 19 ore 7,33 ore 17,09
Giorno 25 ore 7,29 ore 17,16
Giorno 31 ore 7,24 ore 17,24

� L.N. giorno 6 ore 2,28

� P.Q. giorno 14 ore 7,46

� L.P. giorno 21 ore 6,16

� U.Q. giorno 27 ore 22,10

k Acquario dal 20/01 al 18/02
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF

28
,8

 X
 4

7
2019

IL 3110

CARNE
Gennaio Luglio

Febbraio Agosto

Marzo

Aprile

Maggio

Giugno
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF

28
,8

 X
 4

7
2019

IL 3113

PESCE
Gennaio Luglio

Febbraio Agosto

Marzo

Aprile

Maggio

Giugno
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Se si preferisce cucinare il pesce intero come prima cosa occorre levare le inte-

riora e,con attenzione, tutte le squame e le lische esterne. Una volta eviscera-

to e diliscato, il pesce va sciacquato ed asciugato con cura. Nel frattempo, 

dopo avere pelato e tagliato a fette sottili le patate, posatele in una teglia con 

un fondo di olio d'oliva e i 2 spicchi d'aglio interi. Mettete in forno per una 

decina di minuti, fino a che le patate inizino a rosolare.

Levatele dal forno, togliete l'aglio ed aggiungete la cernia e le olive nere 

denocciolate, regolate di sale e pepe, bagnate con il vino e rimettete in forno, 

controllando spesso la cottura e bagnando con altro vino, se necessario, 

facendo attenzione che le patate non si attacchino al fondo della teglia.

Dopo circa quindici minuti unite il brodo miscelato con la passata di pomodo-

ro e muovete con delicatezzala teglia per far amalgamare fra di loro i vari 

ingredienti. A seconda della grandezza del pesce la cottura non dovrebbe 

superare i trenta-quaranta minuti.

Un vino bianco rappresenta un ottimo abbinamento con questo tipo di 

pesce. Un buon Sauvigno blanc oppure un un Cannellino di Frascati. Tutti vini 

con una gradazione che si aggira intorno agli undici gradi. Ma può essere 

preso in considerazione anche un bianco del Trentino.

* 1 Cernia da 1,5 kg

*  Patate: 800 g

* Aglio: 2 spicchi

* Olve nere: 120 g

* Passata di pomodoro: 200 g

* Brodo vegetale: un bicchiere

* Vino bianco: 1 bicchiere

* Olio extravergine d’oliva

* Sale: quanto basta

* Pepe: quanto basta

Ingredienti:

regione Lazio

Il pesce in generale è una delle pietanze maggiormente consigliata dai 

nutrizionisti e, purtroppo, spesso consumata in quantità insufficienti.

Certamente esso (intendendo anche molluschi e crostacei), rappresenta una 

delle maggiori fonti di proteine disponibili nella nostra dieta. Inoltre esse 

sono ad alto contenuto biologico e presenti per circa il 15-20%. In pratica la 

loro percentuale è di poco inferiore a quella degli animali da macello, ma 

esse risultano più digeribili per la scarsa quantità di connettivo presente nella 

carne ittica. Questo aspetto è meno evidente nei crostacei che, inoltre, 

contengono alta concentrazione di colesterolo.

Considerevole è anche la  percentuale in grassi presente. La sua distribuzione, 

tuttavia, non è costante tra le diverse specie, anzi varia tra lo 0,5% e il 27%. 

C’è da notare che sono presenti principalmente grassi insaturi, ad alta 

concentrazione di omega 3.

Sono molto noti attualmente gli effetti benefici che essi apportano per quanto 

riguarda la prevenzione delle malattie cardiovascolari e la riduzione dei livelli 

plasmatici di trigliceridi e colesterolo “cattivo”. Inoltre sono presenti in buona 

quantità anche i fosfolipidi, grassi importanti nella funzionalità nervosa.

I sali minerali maggiormente presenti nel pesce sono il calcio, il fosforo e lo 

iodio. La vitamina A è certamente la più presente, ma rilevanti sono anche 

le concentrazioni di vitamine B e D.

Una normale porzione di pesce (150 g) contiene circa 25 g di proteine, ovvero 

circa un terzo della quota proteica giornaliera. Per far si che i preziosi nutrienti 

presenti nel pesce diventino nostri validi alleati nel mantenimento dello stato 

di salute e nella prevenzione delle malattie cardiovascolari, è 

necessario consumare pesce (specialmente merluzzo, nasello, e 

pesce azzurro), almeno 3-4 volte a settimana.

CANNELLINO DI FRASCATI

Il Cannellino di Frascati è un vino bianco a Denominazione di O
azione di One iiidididddddiiinzominazionam ioozinnmin iommmm nim naazii im nam ziamm im an om n inin ziiiimmm zziinmmimm ni iiziiizinnammminmmmmmm iioiiin oioooiiziiziinnimminiimmmmmmimmmmimiiimmmmmmmmmmmmmm azzzz o

rrigine ine

Controllata e Garantita (DOCG) prodotto nel Lazio, nel el enelleen leneelln lln llllee tttttttttttttttttttttttttttttttteeeeeeerrrrrrrrrrriitttttoorrio dei io comuni di 

Frascati, 

Grottafeff rrata, Monte Porzio Catone, Roma e Monte Compatri in Provincia di 

Roma.

I vitigni con cui è consentito produrlo sono: Malvasia Bianca di Candia e/o 

Malvasia del Lazio (Malvasia puntinata) minimo 70%;

ed altri vitigni come: Bellone, Bombino bianco, Greco bianco, Trebbiano

ToscanTT o, Trebbiano Giallo da soli o congiuntamente fino ad un max del 30%.

Il disciplinare di questo vino consente anche altri vitigni a bacca 

bianca idonei alla coltivazione nella Regione Lazio, fino ad un 

massimo del 15% di questo 30%. Ma solitamente non vengono 

utilizzati.

Le sue caratteristiche organolettiche prevalenti sono:

il colore giallo paglierino intenso; l’odo’ re: caratteristico, fine, 

delicato; il sapore: fruttato, caratteristico.

Per quanto riguarda gli zuccheri riduttori residui devono avere 

un valore minimo di 35 g/l.

Gli abbinamenti gastronomici sono vari, viste le peculiarità di 

questo vino. Si consiglia, comunque, di servirlo 

prevalentemente con piatti a base di pesce e con antipasti 

come: acciughe dissalate in salsa verde, alici marinate e 

insalata di mare.

Primi piatti di pasta, zuppe di pesce: risotto al Cannellino di 

Frascati, Trofiette al pesto, Bouillabaisse.

Secondi piatti come: Fritto misto di pesce, gamberi e 

merluzzo bolliti conditi con olio/limone, sogliola alla 

mugnaia, pesce al foff rno o a guazzetto.

Si gusta bene anche con alcuni tipi di foff rmaggi: caprini, 

erborinati, gorgonzola.

Nei dolci è abbinabile con: frff appe, frff ittelle di mele, crespelle frff itte.

Il Mare in 
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IL SOLE sorge tramonta

1-364

2-363

3-362

4-361

5-360

6-359

7-358

8-357

9-356

10-355

11-354

12-353

13-352

14-351

15-350

16-349

Maria Madre di Dio

SS. Basilio e Gregorio v.

S. Genoveffa v.

S. Elisabetta Anna B. Seton

S. Amelia m.

Epifania di N. Signore

S. Raimondo di P.

S. Massimo di Pavia v.

S. Giuliano m.

S. Aldo eremita

S. Igino papa

S. Cesira di Arles

Battesimo di Gesù

S. Felice da Nola m.

S. Mauro ab.

S. Marcello I papa

17-348

18-347

19-346

20-345

21-344

22-343

23-342

24-341

25-340

26-339

27-338

28-337

29-336

30-335

31-334

S. Antonio ab.

S. Margherita d’Ungheria m.

SS. Mario e Marta m.

SS. Sebastiano e Fabiano m.

S. Agnese v.

S. Gaudenzio v.

S. Emerenziana v.

S. Francesco di Sales v.

Conv. di S. Paolo ap.

SS. Tito e Timoteo v.

S. Angela Merici v.

S. Tommaso d’Aquino

S. Costanzo di Perugia v.

S. Martina m.

S. Giovanni Bosco

giorno 1 ore 7,37 ore 16,50
giorno 7 ore 7,37 ore 16,55
giorno 13 ore 7,36 ore 17,02
giorno 19 ore 7,33 ore 17,09
giorno 25 ore 7,29 ore 17,16
giorno 31 ore 7,24 ore 17,24

L. N.
P. Q.PP
L. P.
U.Q.

giorno   06   ore   02,28
giorno   14   ore   07,46
giorno   21   ore   06,16
giorno   27   ore   22,10

LA LUNA

sett.   1

sett.   2

sett.   3

sett.   4

sett.   5
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF

28
,8

 X
 4

7
2019

IL 3114

PIZZA
Gennaio Luglio

Febbraio Agosto

Marzo

Aprile

Maggio

Giugno
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37 Made in I t a ly

Il primo segretoper preparare una pizza fatta in casa perfetta e’ l’impasto.

Fiore all’occhiello della gastronomia italiana e della cucina partenopea. 

Alta o sottile, condita solo con pomodoro fresco o arricchita con ingredienti a 

piacere, esiste in moltissime varianti, a seconda della regione e della fantasia 

dei pizzaioli.

La pizza è uno dei piatti più amati

Ricetta (Per 4 persone)Ingredienti per l’impasto:250 g di farina tipo 0250 g di farina tipo 001 cucchiaino di zucchero10 g di lievito di birra fresco10 g di sale
300 ml d’acqua20 ml d’olio extravergine d’oliva

Versate in una ciotola capiente la farina, in un’altra sbriciolate il lievito 

in acqua tiepida insieme allo zucchero, lasciandolo attivare per cinque 

minuti. A questo punto versate parte del lievito sciolto nell’acqua al 

centro della farina e aggiungete olio e sale. 

Ora potete iniziare a impastare a mano il composto. Tenete vicino la 

farina e la ciotola con l’acqua restante, in modo da integrare man mano 

l’impasto fi no a che non raggiunge la compattezza giusta. Continuate a 

lavorare il composto energicamente, in modo da renderlo omogeneo 

e senza grumi. Appena l’impasto diventa liscio, morbido ed elastico dividetelo in 

panetti, che andrete ad adagiare in un contenitore capiente che avrete 

preventivamente spolverato con la farina. Nella scelta del contenitore 

considerate che con la lievitazione l’impasto crescerà di volume. 

È molto importante coprire i panetti e lasciarli riposare lontano da 

correnti d’aria in un posto tiepido (il forno spento andrà benissimo). 

Nel tempo di preparazione considerare una lievitazione di tre ore: 

in generale, più è lunga (e senza sbalzi di temperatura) più la pizza 

diventa digeribile. Una volta che l’impasto ha raggiunto almeno il 

doppio del volume iniziale cospargete di olio due teglie e riprendete 

l’impasto lievitato. Staccatene una parte e lasciate coperto quello che 

non usate. Stendete la parte che avete staccato, lavorandola con le 

mani, fi no a creare un tondo che abbia all’incirca lo stesso diametro 

della teglia. Fate lo stesso con il resto dell’impasto, per stendere la 

seconda pizza.A questo punto versate in una ciotola la passata di pomodoro, l’olio e 

il sale. Dopo averli mescolati, distribuiteli sulle pizze con un cucchiaio. 

Accendete il forno e portatelo a 220° se è ventilato o a 250° se il forno 

è statico. Infornate le pizze e fatele cuocere per 5 minuti (6-7 minuti se 

il forno è statico).Mentre la pizza è nel forno, scolate il fi ordilatte o la bufala e tagliatela 

a cubetti. È importante strizzare la mozzarella prima di metterla sulla 

pizza, in modo da evitare che una volta in forno rilasci troppa acqua.

Estraete la pizza dal forno e conditela con la mozzarella, dopo di che 

infornate di nuovo per altri 6-7 minuti. Al termine della cottura spostate 

la pizza su un piatto da portata e guarnitela con foglioline di basilico.

PIZZA PATRIMONIO UNESCO
La pizza verace napoletana ce l’ha fatta, 

e’ diventata patrimonio immateriale dell’Unesco. 

Una tradizione lunga piu’ di un secolo e’ stata 

premiata a livello mondiale. 

Ingredienti per il condimento:500 g di passata di pomodoro400 g di mozzarella (fiordilatte o di bufala)
3 acciughe o alici sotto sale10 olive nere

30 g di pinoli
Sale q.b.
Olio extravergine d’oliva q.b.Basilico q.b.

L’imposta di pubblicità, nel rispetto del regolamento locale, è a carico di chi lo espone in pubblico.
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Maria Madre di Dio 

ss. Basilio e Gregorio

s. Genoveffa 

s. Elisabetta Anna Seton 

s. Amelia 

Epifania di N. S.

s. Raimondo di Peñafort

s. Massimo di Pavia 

s. Giuliano 

s. Aldo

s. Igino 

s. Cesira

Battesimo di Gesù 

s. Felice 

s. Mauro  

s. Marcello 

s. Antonio abate

s. Margherita d’Ungheria 

ss. Mario e Marta 

ss. Sebastiano e Fabiano 

s. Agnese 

s. Gaudenzio

s. Emerenziana           

s. Francesco di Sales 

Conversione di s. Paolo 

ss. Tito e Timoteo 

s. Angela Merici 

s. Tommaso d’Aquino 

s. Costanzo 

s. Martina        

s. Giovanni Bosco
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�

�
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�

Sett. 1

Sett. 2

Sett. 3

Sett. 4

Sett. 5

k

Giorno 1 ore 7,37 ore 16,50
Giorno 7 ore 7,37 ore 16,55
Giorno 13 ore 7,36 ore 17,02
Giorno 19 ore 7,33 ore 17,09
Giorno 25 ore 7,29 ore 17,16
Giorno 31 ore 7,24 ore 17,24

� L.N. giorno 6 ore 2,28

� P.Q. giorno 14 ore 7,46

� L.P. giorno 21 ore 6,16

� U.Q. giorno 27 ore 22,10

k
Acquario 

dal 20/01 al 18/02
Made in Italy
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF
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 X
 4

7
2019

IL 3112

PANE
Gennaio Luglio

Febbraio Agosto

Marzo

Aprile

Maggio

Giugno

1_113_CATALOGO_CALENDARI_OK.indd   38 07/03/18   10.48



39 Made in I t a ly

Pane ai semi di papavero...Vi consigliamo di seguire questa ricetta se desiderate dare al vostro pane 

un carattere ed un profumo davvero unici!

                . . .ha un sapore inconfondibi le e del tutto particolare!

ingredienti :
1 di bustina di lievito di birra1 cucchiaino di semi di papavero 1,5 dl di latte intero50 g di pistacchio secco50 g di noci

50 g di nocciole250 g di farina tipo 0100 g di farina di frumento integrale
100 g di burrozucchero q.b.sale q.b.

olio extravergine d’oliva q.b. 

procedimento
1)  Iniziate setacciando bene le farine, alle quali avrete incorporato 

anche il lievito, aggiungete 50 g di burro fuso, il latte tiepido e un pizzico 

di sale e di zucchero. Iniziate ad impastare fi no a che il composto non si 

stacca dalle mani.

2) Dopo aver tritato bene tutta la frutta secca incorporate quest’ultima al 

tutto e continuate ad impastare fi no ad ottenere un composto compatto. 

Con l’impasto create una palla che metterete in una terrina, incidete a 

croce la superfi cie della pasta e coprite il tutto con un canovaccio. Lasciate 

lievitare in un luogo tiepido per circa un’ora. 
3) Passato il tempo di lievitazione, riprendete la palla e lavoratela 

ancora per qualche minuto, poi trasferitela in due stampi da plumcake 

che avrete imburrato in precedenza. Spennellate la superfi cie con il burro 

fuso rimanente, distribuitevi sopra i semi di papavero, coprite con un 

canovaccio e fate lievitare ancora per 30 minuti in un luogo tiepido.

4) Dopo aver preriscaldato il forno a 220° e trascorsi i 30 minuti della 

seconda lievitazione, infornate l’impasto per circa un’ora. A fi ne cottura 

potete condire il pane con un fi lo d’olio, quindi lasciatelo intiepidire nel 

forno spento, dopo di che potrete sfornarlo, tagliarlo a fette e servirlo.

semi di papavero...

In cucina i semi di papavero non sono solo un elemento decorativo, 

fanno anche molto bene al nostro organismo in quanto contengono 

sostanze quali l’acido oleico (che abbassa i livelli di colesterolo 

“cattivo”), vitamina B e sali minerali.

 Lo sapevate.. .?
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Maria Madre di Dio 

ss. Basilio e Gregorio

s. Genoveffa 

s. Elisabetta Anna Seton 

s. Amelia 

Epifania di N. S.

s. Raimondo di Peñafort

s. Massimo di Pavia 

s. Giuliano 

s. Aldo

s. Igino 

s. Cesira

Battesimo di Gesù 

s. Felice 

s. Mauro  

s. Marcello 

s. Antonio abate

s. Margherita d’Ungheria 

ss. Mario e Marta 

ss. Sebastiano e Fabiano 

s. Agnese 

s. Gaudenzio

s. Emerenziana           

s. Francesco di Sales 

Conversione di s. Paolo 

ss. Tito e Timoteo 

s. Angela Merici 

s. Tommaso d’Aquino 

s. Costanzo 

s. Martina        

s. Giovanni Bosco

�

�

�

�

Sett. 1

Sett. 2

Sett. 3

Sett. 4

Sett. 5

k

Giorno 1 ore 7,37 ore 16,50
Giorno 7 ore 7,37 ore 16,55
Giorno 13 ore 7,36 ore 17,02
Giorno 19 ore 7,33 ore 17,09
Giorno 25 ore 7,29 ore 17,16
Giorno 31 ore 7,24 ore 17,24

� L.N. giorno 6 ore 2,28

� P.Q. giorno 14 ore 7,46

� L.P. giorno 21 ore 6,16

� U.Q. giorno 27 ore 22,10

k Acquario dal 20/01 al 18/02
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DICEMBRE 2018

FEBBRAIO 2019

G E N N A I O

L’imposta di pubblicità, nel rispetto del regolamento locale, è a carico di chi lo espone in pubblico. Made in Italy
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF

28
,8

 X
 4

7
2019

IL 3115

DOLCI
Gennaio Luglio

Febbraio Agosto

Marzo

Aprile

Maggio

Giugno
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41 Made in I t a ly

Delicatezza: trattate l’impasto con cura; amalgamandolo, senza mescolarlo troppo a lungo.

                 Così facendo eviteremo che l’impato si smonti.           Freschezza: preparate i pancakes al momento e serviteli ancora tiepidi,
                          risulteranno molto più buoni.

         . . .Consigl i per un buon pancake. . .

Pancake ai lamponiingredienti per 4 persone:2 uova 
1 bicchiere e ½ di latte 125 g di farina (di frumento, farro o kamut)

1 vaschetta di lamponiSciroppo d’acero 1 cucchiaio di zucchero di canna
Zucchero a velo q.b.½ bustina di lievito2 noci di burro1 pizzico di sale

procedimento:Dividete i tuorli dagli albumi e sciogliete il burro in un padellino.

Utilizzate un pentolino antiaderente di circa 12 cm di diametro, vi servirà anche in 

seguito. Versate in un recipiente i due tuorli, il latte e il burro fuso e mescolate.

Setacciate la farina e il lievito, prima di unirli agli altri ingredienti, quindi mescolate 

di nuovo. In un altro recipiente versate gli albumi unite lo zucchero e un pizzico di 

sale e montate a neve il composto. Unite agli altri ingredienti e amalgamate il tutto.

Riprendete il pentolino e spennellatelo con un fi lo di burro; mettetelo quindi sul 

fuoco a fi amma media. Versatevi un mestolo del preparato e controllatene la cottura, 

quando il primo lato sarà dorato, giratelo in modo da dorare anche il secondo lato. 

Ripetete l’operazione  e otterrete 12 pancakes; impilateli l’uno sull’altro a gruppi 

di 3 cospargendoli di sciroppo d’acero. Disponete i lamponi sull’ultimo strato 

e cospargete di zucchero a velo.

Il LAMPONE è un frutto ricco di fibre e possiede sali minerali, quali il calcio, il magnesio e 

il potassio che aiutano l’organismo nello smaltimento delle tossine e dei liquidi. Un elemento 

contenuto nel lampone, il chetone, agisce nella produzione di un ormone che fa calare 

l’appetito, rendendolo un alimento funzionale per chi deve seguire una dieta.

2 regole d’oro !..
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Giorno 1 ore 7,37 ore 16,50
Giorno 7 ore 7,37 ore 16,55
Giorno 13 ore 7,36 ore 17,02
Giorno 19 ore 7,33 ore 17,09
Giorno 25 ore 7,29 ore 17,16
Giorno 31 ore 7,24 ore 17,24

� L.N. giorno 6 ore 2,28

� P.Q. giorno 14 ore 7,46

� L.P. giorno 21 ore 6,16

� U.Q. giorno 27 ore 22,10

Acquario dal 20/01 al 18/02

1 2 3 4 5 6

7 8 9 10 11 12 13

14 15 16 17 18 19 20

21 22 23 24 25 26 27

28 29 30 31

Maria Madre di Dio ss. Basilio e Gregorio s. Genoveffa s. Elisabetta Anna Seton s. Amelia Epifania di N. S.

s. Raimondo di Peñafort s. Massimo di Pavia s. Giuliano s. Aldo s. Igino s. Cesira Battesimo di Gesù 

s. Felice s. Mauro  s. Marcello s. Antonio abate s. Margherita d’Ungheria ss. Mario e Marta ss. Sebastiano e Fabiano 

s. Agnese s. Gaudenzio s. Emerenziana           s. Francesco di Sales Conversione di s. Paolo ss. Tito e Timoteo s. Angela Merici 

s. Tommaso d’Aquino s. Costanzo s. Martina        s. Giovanni Bosco

�

�

� �

L’imposta di pubblicità, nel rispetto del regolamento locale, è a carico di chi lo espone in pubblico.
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF
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 4

7
2019

IL 3122

FRUTTA E ORTAGGI

Gennaio

Marzo

Febbraio

Aprile

Maggio

Luglio

Giugno

Agosto
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43 Made in I t a ly

     è un frutto che caratterizza l’inverno,

anche se di fatto la loro maturazione si estende da novembre

fino a maggio, rendendole disponibili tutto l’anno.

Le Arance
 NAVEL

TAROCCO

MORO

Si distinguono in dolci, più indicate al consumo 

diretto e amare, utilizzate soprattutto per preparazioni 

alimentari, di pasticceria e liquori. Secondo il colore 

ed il gusto della polpa, possono essere bionde, ideali 

da mangiare, o rosse, ideali per spremute.

    Curisità...
            decorare e profumare!

Un pieno di energia...
un frutto amico della salute; gustose da mangiare, 

sia fresche che sotto forma di frullati, spremute o in 

insalate, e al tempo stesso affini al benessere del nostro 

organismo. Contengono acqua e  ricchezza di sali minerali 

e di vitamine, in particolare la C, valido sostegno al 

corpo  contro i rigori dell’inverno. Aumentano le difese 

immunitarie, aiutano a prevenire raffreddori e malanni di 

stagione, contrastano disturbi cardiovascolari e svolgono 

un’azione antiossidante nei confronti dei radicali 

liberi. Secondo alcuni studi berne con costanza il succo 

migliorerebbe le funzioni cognitive e le funzionalità 

cerebrali.

            nel periodo invernale,

Con le arance essiccate è possibile creare composizioni per 

abbellire, decorare e profumare la casa. Potete decorare 

l’albero di Natale o preparare ghirlande e centrotavola, 

secondo il vostro gusto. Fate seccare le arance, sia incidendole con delle strisce verticali creando 

una sorta di palline oppure tagliandole a fette. Una volta essiccate potete aggiungervi delle stecche 

di cannella e dell’anice stellato componendole con del filo trasparente. Per mantenerne l’integrità 

potete spruzzarle con della lacca. Il risultato sarà assicurato per un ambiente ricco di fascino e calore.
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Maria Madre di Dio 

ss. Basilio e Gregorio

s. Genoveffa 

s. Elisabetta Anna Seton 

s. Amelia 

Epifania di N. S.

s. Raimondo di Peñafort

s. Massimo di Pavia 

s. Giuliano 

s. Aldo

s. Igino 

s. Cesira

Battesimo di Gesù 

s. Felice 

s. Mauro  

s. Marcello 

s. Antonio abate

s. Margherita d’Ungheria 

ss. Mario e Marta 

ss. Sebastiano e Fabiano 

s. Agnese 

s. Gaudenzio

s. Emerenziana           

s. Francesco di Sales 

Conversione di s. Paolo 

ss. Tito e Timoteo 

s. Angela Merici 

s. Tommaso d’Aquino 

s. Costanzo 

s. Martina        

s. Giovanni Bosco

�

�

�

�

Sett. 1

Sett. 2

Sett. 3

Sett. 4

Sett. 5

k

L’imposta di pubblicità, nel rispetto del regolamento locale, è a carico di chi lo espone in pubblico. Made in Italy
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Gennaio 2019

Consigli utili...

un frutto amico della salute; Gustose da mangiare, 
sia fresche che sotto forma di frullati, spremute o 
in insalate, e al tempo stesso affini al benessere 
del nostro organismo. Contengono acqua e  ricchezza 
di sali minerali e di vitamine, in particolare la C, 
valido sostegno al corpo  contro i rigori dell’inverno.

Un pieno di energia nel periodo invernale:

Le Arance
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF
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 4

7
2019

IL 3130

STREET FOOD
Gennaio Luglio

Febbraio Agosto

Marzo

Aprile

Maggio

Giugno

1_113_CATALOGO_CALENDARI_OK.indd   44 07/03/18   10.49



45 Made in I t a ly

L’imposta di pubblicità, nel rispetto del regolamento locale, è a carico di chi lo espone in pubblico.
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7 8 9 10 11 12 13

14 15 16 17 18 19 20
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Note
Made in Italy

Sett. 1

Sett. 2

Sett. 3

Sett. 4

Sett. 5

k � L.N. giorno 6 ore 2,28

� P.Q. giorno 14 ore 7,46

� L.P. giorno 21 ore 6,16

� U.Q. giorno 27 ore 22,10

� L.N. giorno 6 ore 2,28

� P.Q. giorno 14 ore 7,46

� L.P. giorno 21 ore 6,16

� U.Q. giorno 27 ore 22,10

� xx xxx x xxx x,xx

k Acquario dal 20/01 al 18/02

D ICEMBRE 2018

FEBBRA IO 2019

Lunedi Martedi Mercoledi Giovedi Venerdi Sabato Domenica
2019

� �

�

�

s. Felice s. Mauro  s. Marcello s. Antonio abate s. Margherita d’Ungheria ss. Mario e Marta ss. Sebastiano e Fabiano 

Maria Madre di Dio ss. Basilio e Gregorio s. Genoveffa s. Elisabetta Anna Seton s. Amelia Epifania di N. S.

s. Raimondo di Peñafort s. Massimo di Pavia s. Giuliano s. Aldo s. Igino s. Cesira Battesimo di Gesù 

s. Agnese s. Gaudenzio s. Emerenziana           s. Francesco di Sales Conversione di s. Paolo ss. Tito e Timoteo s. Angela Merici 

s. Tommaso d’Aquino s. Costanzo s. Martina        s. Giovanni Bosco

GENNA IO
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF

28
,8

 X
 4

7
2019

IL 3131

CIOCCOLATO
Gennaio Luglio

Febbraio Agosto

Marzo

Aprile

Maggio

Giugno

1_113_CATALOGO_CALENDARI_OK.indd   46 07/03/18   10.50



47 Made in I t a ly

Anche la torta più semplice può trasformarsi in qualcosa di veramente speciale; basterà guarnirla con una copertura golosa, come la glassa al cioccolato! Immaginate di preparare una classica ciambella del mattino o un genuino plumcake al lo yogurt, sicuramente sono dolci perfetti per la colazione ma con la glassa avranno certamente una marcia in più e si trasformeranno in una merenda fantastica.

GLASSA AL CIOCCOLATO

CHE PASSIONE!

---------------

Per preparare la glassa al cioccolato come prima cosa tritate finemente il cioccolato 

fondente. Versate poi il latte in un pentolino e aggiungete anche il glucosio. 

Mescolate con una spatola per farlo sciogliere. Poi scaldate il tutto e non appena avrà 

sfiorato il bollore, tenendo ancora il pentolino sul fuoco ma a fiamma bassissima unite il 

cioccolato e mescolate fino a farlo sciogliere completamente.
Dovete ottenere una consistenza liscia e fluida; quindi trasferitelo all’interno di una ciotolina, 

coprite con della pellicola per alimenti e lasciate raffreddare per circa 15 minuti prima di 

utilizzarla. La temperatura ideale è quella di 33°.
La glassa al cioccolato si può conservare in frigorifero per una settimana al massimo. 

Al momento di utilizzarla basterà scaldarla qualche secondo in microonde. Se non riuscite a reperire il glucosio potete sostituirlo con del miele nelle stesse dosi.

DOSI PER COPRIRE UNA TORTA DA 22 cm

 Cioccolato fondente 150 g  Latte intero 100 g  Glucosio 30 g

CONSERVAZIONE...

PICCOLI SEGRETI...

DICEMBRE
lun

mar

mer

gio

ven

sab

dom

2018

FEBBRAIO
lun

mar

mer

gio

ven

sab

dom

1
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3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

2019

Giorno 1 ore 7,37 ore 16,50
Giorno 7 ore 7,37 ore 16,55
Giorno 13 ore 7,36 ore 17,02
Giorno 19 ore 7,33 ore 17,09
Giorno 25 ore 7,29 ore 17,16
Giorno 31 ore 7,24 ore 17,24

k Acquario dal 20/01 al 18/02

Note

Lunedi Martedi Mercoledi Giovedi Venerdi Sabato Domenica

k

2019

� L.N. giorno 6 ore 2,28

� P.Q. giorno 14 ore 7,46

� L.P. giorno 21 ore 6,16

� U.Q. giorno 27 ore 22,10

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

L’imposta di pubblicità, nel rispetto del regolamento locale, è a carico di chi lo espone in pubblico.Made in Italy

GENNAIO

1 2 3 4 5 6

7 8 9 10 11 12 13

14 15 16 17 18 19 20

21 22 23 24 25 26 27

28 29 30 31

Maria Madre di Dio ss. Basilio e Gregorio s. Genoveffa s. Elisabetta Anna Seton s. Amelia Epifania di N. S.

s. Raimondo di Peñafort s. Massimo di Pavia s. Giuliano s. Aldo s. Igino s. Cesira Battesimo di Gesù 

s. Felice s. Mauro  s. Marcello s. Antonio abate s. Margherita d’Ungheria ss. Mario e Marta ss. Sebastiano e Fabiano 

s. Agnese s. Gaudenzio s. Emerenziana           s. Francesco di Sales Conversione di s. Paolo ss. Tito e Timoteo s. Angela Merici 

s. Tommaso d’Aquino s. Costanzo s. Martina        s. Giovanni Bosco

Sett. 1

Sett. 2

Sett. 3

Sett. 4

Sett. 5

�

�

� �
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF

28
,8

 X
 4

7
2019

IL 3134

COCKTAIL
Gennaio Luglio

Febbraio Agosto

Marzo

Aprile

Maggio

Giugno
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49 Made in I t a ly

k

DICEMBRE

Gennaio 2019
lun

mar

mer

gio

ven

sab

dom

k Acquario dal 20/01 al 18/02

Giorno 1 ore 7,37 ore 16,50
Giorno 7 ore 7,37 ore 16,55
Giorno 13 ore 7,36 ore 17,02
Giorno 19 ore 7,33 ore 17,09
Giorno 25 ore 7,29 ore 17,16
Giorno 31 ore 7,24 ore 17,24

� L.N. giorno 6 ore 2,28

� P.Q. giorno 14 ore 7,46

� L.P. giorno 21 ore 6,16

� U.Q. giorno 27 ore 22,10

FEBBRAIO
lun

mar

mer

gio

ven

sab

dom

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

2019

1

2

3

4

5

6

7

8

9

10

11

12

13

14

15

16

17

18

19

20

21

22

23

24

25

26

27

28

29

30

31

2018

gio

ven

sab

dom

lun

mar

mer

gio

ven

sab

dom

lun

mar

mer

gio

mar

mer

gio

ven

sab

dom

lun

mar

mer

gio

ven

sab

dom

lun

mar

mer

s. Antonio abate

s. Margherita d’Ungheria 

ss. Mario e Marta 

ss. Sebastiano e Fabiano 

s. Agnese 

s. Gaudenzio

s. Emerenziana           

s. Francesco di Sales 

Conversione di s. Paolo 

ss. Tito e Timoteo 

s. Angela Merici 

s. Tommaso d’Aquino 

s. Costanzo 

s. Martina        

s. Giovanni Bosco

Maria Madre di Dio 

ss. Basilio e Gregorio

s. Genoveffa 

s. Elisabetta Anna Seton 

s. Amelia 

Epifania di N. S.

s. Raimondo di Peñafort

s. Massimo di Pavia 

s. Giuliano 

s. Aldo

s. Igino 

s. Cesira

Battesimo di Gesù 

s. Felice 

s. Mauro  

s. Marcello 

�

�

�

�

Sett. 1

Sett. 2

Sett. 3

Sett. 4

Sett. 5

Note

L’imposta di pubblicità, nel rispetto del regolamento locale, è a carico di chi lo espone in pubblico.

1
2
3
4
5
6
7
8
9

10
11
12
13
14
15
16 

17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

Made in Italy

k
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CODE

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF

28
,8

 X
 4

7
2019

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

IL 3109

NUDO

Gennaio

Marzo

Febbraio

Aprile

Maggio

Luglio

Giugno

Agosto
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51 Made in I t a ly
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�

�

�

�

Sett. 1

Sett. 2

Sett. 3

Sett. 4

Sett. 5

k

L’imposta di pubblicità, nel rispetto del regolamento locale, è a carico di chi lo espone in pubblico. Made in Italy

1
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3
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Gennaio 2019
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF

28
,8

 X
 4

7
2019

IL 3108

AUTO SPORTIVE
Gennaio Luglio

Febbraio Agosto

Marzo

Aprile

Maggio

Giugno
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Made in I t a ly53

Porsche 918 spyder

SCHEDA TECNICA

Motore: V8 centrale

Cilindrata: 4.593 cc

Potenza massima: 887 CV a 8.600 giri

Coppia massima: 1.275 Nm a 6.500 giri

Trasmissione: automatica doppia frizione PDK a 7 rapporti

Trazione: integrale

Serbatoio: 70 litri

Velocità massima: 345 km/h (150 km/h in modalità elettrica)

Accelerazione 0-100 km/h: 2,6 secondi (6,8 in modalità elettrica)

Consumo: 3,3 l/100 km

Emissioni di CO2: 79 g/km

Sospensioni anteriori: a doppio braccio oscillante PASM

Sospensioni posteriori: asse multi-link con sospensioni 

indipendenti PASM

Pneumatici anteriori: 265/35 ZR 20

Pneumatici posteriori: 325/30 ZR 21

Dimensioni: 4645/1940/1167 mm

Passo: 2730 mm

Bagagliaio: 107 litri

Peso a vuoto DIN: 1.634 kg

Peso a vuoto CE: 1.709 kg

Peso complessivo ammesso: 1.900 kg

Intervalli manutenzione: 40.000 km

Garanzia: fino a 7 anni o 100.000 km 

per la High-Performance traction battery

 La Porsche 918 Spyder è un capolavoro di ingegneria che lascia a bocca 

aperta per il suo design e per le prestazioni. Il prezzo della 918 Spyder da 

nuova era molto elevato. Era, perché come recita il car configurator ufficiale 

“Dopo 21 mesi di produzione, a giugno 2015 l'ultima Porsche 918 Spyder ha 

lasciato lo stabilimento di Stuttgart-Zuffenhausen”. Quindi chi volesse 

entrarne in possesso, non può fare altro che cercare una 918 Spyder usata.

Prezzo da  nuova

Partiamo dalla prima curiosità che riguarda la hypercar tedesca, ovvero 

quanto costava da nuova. Il car configurator Porsche consente ancora di 

vedere il prezzo della Porsche 918 Spyder da nuova nonostante sia uscita 

dalla produzione: 791.426 euro, optional esclusi. Che incidono sul prezzo 

più di quanto si possa immaginare.

Tra gli optional dal prezzo esclusivo, per utilizzare un eufemismo, troviamo 

il colore speciale Liquid Metal Chrome Blue o Liquid Metal Silver (offerti al 

“modico” prezzo di 48.800 euro) e i Cerchi 918 Sypder Magnesium da 20 o 

21 pollici (30.500 euro). Senza contare la possibilità di poter scegliere un 

colore personalizzato su campione: l’attesa era di 6 mesi, il prezzo non 

pervenuto.

Tra gli altri optional abbiamo scovato il Sistema di sollevamento asse ante-

riore (9.150 euro), il pacchetto interni in carbonio (6.710 euro), il riscalda-

mento elettrico comfort (6.100 euro), le cinture di sicurezza a 6 punti colora-

te (3.050 euro), i tappetini in carbonio con finiture colorate (1.220 euro), la 

Chiave verniciata e portachiavi in pelle (976 euro) e il Factory collection 918 

Spyder Leipzig (6.710 euro), ovvero la possibilità di ritirare la vostra Porsche 

direttamente dalla fabbrica, la visita al museo e un corso di guida con un 

istruttore altamente qualificato. Insomma, roba da veri nababbi.

Ma che prezzo avrebbe raggiunto la Porsche 918 Spyder full optional? La 

bellezza di 904.642 euro.

La 918 Spyder usata

Ok, è uscita di produzione e da nuova non è più acquistabile. Ci sono però 

alcuni esemplari usati che cercano un nuovo padrone. Beh, per una Porsche 

918 Spyder usata i 791.426 euro necessari per portarsela a casa da nuova 

non bastano. E nemmeno i 904.642 euro per un esemplare full optional. La 

918 Spyder, infatti, appartiene alla categoria delle “istant classic”, ovvero 

quelle auto che appena arrivano sul mercato sono già un’icona per la loro 

unicità.

Detto questo, il loro valore da usate è fin da subito più alto rispetto a quanto 

non lo fosse da nuove, anche perché si tratta di una produzione limitata 

(918 esemplari nel caso della 918 Spyder) che non ha soddisfatto in toto la 

richiesta di facoltosi appassionati.

Sta di fatto che per una Porsche 918 Spyder usata bisogna mettere in conto 

una spesa supera il milione di euro. Su uno dei siti più importanti del settore 

abbiamo rilevato un prezzo minimo di 1.250.000 euro fino ad un massimo 

di 1.392.000. Bisogna dire che si tratta molto spesso di esemplari mai utiliz-

zati, o con pochissimi chilometri, acquistati quindi come investimento.

Il motore ibrido

La 918 rappresenta la massima espressione della tecnologia Porsche: il suo 

powertrain è formato da un motore a benzina V8 da 4.6 litri con bielle in 

titanio e teste in alluminio, che da solo eroga 608 CV, e due motori elettrici, 

uno da 156 CV posizionato centralmente e l’altro sull’asse anteriore, che 

fornisce 129 CV di potenza alle ruote anteriori: abbiamo quindi la trazione 

integrale, mentre il cambio è un doppia frizione PDK a 7 marce.

Nel complesso la potenza della Porsche 918 Spyder raggiunge quota 887 

CV a 8.600 giri del motore endotermico e ben 1.275 Nm di coppia massima, 

di cui più di 800 disponibili tra i 500 e i 5.000 giri al minuto.

La batteria agli ioni di litio composta da 312 celle che alimenta i due motori 

elettrici è raffreddata a liquido, ha una capacità energetica di 6,8 kWh e una 

potenza massima di 230 kW.

Il dato sul consumo, ottenuto nel ciclo di omologazione con le batterie 

completamente cariche, è sbalorditivo quanto quello delle sue prestazioni: 

è in grado di percorrere 3,3 l/100 km, ovvero più di 30 km/l, con emissioni di 

CO2 pari a 79 g/km: meglio di qualunque citycar. Ovviamente il consumo 

sale una volta che le batterie si sono scaricate, oppure nell’uso sportivo, 

dove il V8 da 4,6 litri viene messo alla frusta.
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1-364

2-363

3-362

4-361

5-360

6-359

7-358

8-357

9-356

10-355

11-354

12-353

13-352

14-351

15-350

16-349

Maria Madre di Dio

SS. Basilio e Gregorio v.

S. Genoveffa v.

S. Elisabetta Anna B. Seton

S. Amelia m.

Epifania di N. Signore

S. Raimondo di P.

S. Massimo di Pavia v.

S. Giuliano m.

S. Aldo eremita

S. Igino papa

S. Cesira di Arles

Battesimo di Gesù

S. Felice da Nola m.

S. Mauro ab.

S. Marcello I papa

17-348

18-347

19-346

20-345

21-344

22-343

23-342

24-341

25-340

26-339

27-338

28-337

29-336

30-335

31-334

S. Antonio ab.

S. Margherita d’Ungheria m.

SS. Mario e Marta m.

SS. Sebastiano e Fabiano m.

S. Agnese v.

S. Gaudenzio v.

S. Emerenziana v.

S. Francesco di Sales v.

Conv. di S. Paolo ap.

SS. Tito e Timoteo v.

S. Angela Merici v.

S. Tommaso d’Aquino

S. Costanzo di Perugia v.

S. Martina m.

S. Giovanni Bosco
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IL SOLE sorge tramonta
giorno 1 ore 7,37 ore 16,50
giorno 7 ore 7,37 ore 16,55
giorno 13 ore 7,36 ore 17,02
giorno 19 ore 7,33 ore 17,09
giorno 25 ore 7,29 ore 17,16
giorno 31 ore 7,24 ore 17,24

L. N.
P. Q.PP
L. P.
U.Q.

giorno   06   ore   02,28
giorno   14   ore   07,46
giorno   21   ore   06,16
giorno   27   ore   22,10

LA LUNA

sett.   1

sett.   2

sett.   3

sett.   4

sett.   5

Gennaio 2019
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CODE

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO
RETRO ILLUSTRATO

DIMENSIONI
CM 28,8 X 47 CA.
AREA DI STAMPA CM 28,8 X 9 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 12 FF

28
,8

 X
 4

7
2019

IL 3116

CABALA

Marzo

Febbraio

Gennaio

Giugno

Maggio

Aprile

Agosto

Luglio
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Domenica

1
2
3
4
5
6
7
8
9
10
11
12
13
14
15
16

1-364

2-363

3-362

4-361

5-360

6-359

7-358

8-357

9-356

10-355

11-354

12-353

13-352

14-351

15-350

16-349

sett. 1

sett. 2

sett. 3

sett. 4

sett. 5

Maria Madre di Dio

SS. Basilio e Gregorio v.

S. Genoveffa v.

S. Elisabetta Anna B. Seton

S. Amelia m.

Epifania di N. Signore

S. Raimondo di P.

S. Massimo di Pavia v.

S. Giuliano m.

S. Aldo eremita

S. Igino papa

S. Cesira di Arles

Battesimo di Gesù

S. Felice da Nola m.

S. Mauro ab.

S. Marcello I papa

17-348

18-347

19-346

20-345

21-344

22-343

23-342

24-341

25-340

26-339

27-338

28-337

29-336

30-335

31-334

S. Antonio ab.

S. Margherita d’Ungheria m.

SS. Mario e Marta m.

SS. Sebastiano e Fabiano m.

S. Agnese v.

S. Gaudenzio v.

S. Emerenziana v.

S. Francesco di Sales v.

Conv. di S. Paolo ap.

SS. Tito e Timoteo v.

S. Angela Merici v.

S. Tommaso d’Aquino

S. Costanzo di Perugia v.

S. Martina m.

S. Giovanni Bosco

17
18
19
20
21
22
23
24
25
26
27
28
29
30
31

L'Italia

La bambina

Quella che guarda a terra

La gatta

il maiale

La mano

Il vasetto

La Madonna

IL SOLE sorge tramonta
giorno 1 ore 7,37 ore 16,50
giorno 7 ore 7,37 ore 16,55
giorno 13 ore 7,36 ore 17,02
giorno 19 ore 7,33 ore 17,09
giorno 25 ore 7,29 ore 17,16
giorno 31 ore 7,24 ore 17,24

L. N.
P. Q.PP
L. P.
U.Q.

giorno   06   ore   02,28
giorno   14   ore   07,46
giorno   21   ore   06,16
giorno   27   ore   22,10

LA LUNA

Domenica
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DICEMBRE 2018 FEBBRAIO 2019

L’imposta di pubblicità, nel rispetto del regolamento locale, è a carico di chi lo espone in luogo pubblico. Made in Italy
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56

CODE

2019

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO

DIMENSIONI
CM 32 X 49,5 CA.
AREA DI STAMPA CM 32 X 9,8 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

CALENDARIO ILLUSTRATO 6 FF

32
 X

 4
9,

5
BIMBI RETRÒ

IL 6110

Gennaio / Febbraio Luglio / Agosto

Maggio / Giugno

Marzo / Aprile
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57 Made in I t a ly
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58

CODE

2019

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO

DIMENSIONI
CM 32 X 49,5 CA.
AREA DI STAMPA CM 32 X 9,8 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

32
 X

 4
9,

5
CALENDARIO ILLUSTRATO 6 FF

RINASCIMENTO

IL 6116

Gennaio / Febbraio Luglio / Agosto

Maggio / Giugno

Marzo / Aprile
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59 Made in I t a ly
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60

CODE

2019

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO

DIMENSIONI
CM 32 X 49,5 CA.
AREA DI STAMPA CM 32 X 9,8 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

32
 X

 4
9,

5
CALENDARIO ILLUSTRATO 6 FF

ANTICHI MESTIERI

IL 6115

Gennaio / Febbraio Luglio / Agosto

Maggio / Giugno

Marzo / Aprile
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61 Made in I t a ly
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62

CODE

2019

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO

DIMENSIONI
CM 32 X 49,5 CA.
AREA DI STAMPA CM 32 X 9,8 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

32
 X

 4
9,

5
CALENDARIO ILLUSTRATO 6 FF

CAVALLI

IL 6112

Gennaio / Febbraio

Marzo / Aprile

Maggio / Giugno

Luglio / Agosto
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63 Made in I t a ly
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64

CODE

2019

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO

DIMENSIONI
CM 32 X 49,5 CA.
AREA DI STAMPA CM 32 X 9,8 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

32
 X

 4
9,

5
CALENDARIO ILLUSTRATO 6 FF

VINO D’ITALIA

IL 6109

Gennaio / Febbraio

Marzo / Aprile

Maggio / Giugno

Luglio / Agosto
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CODE

2019

Made in I t a ly

IL 6117

FORMULA 1

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO

DIMENSIONI
CM 32 X 49,5 CA.
AREA DI STAMPA CM 32 X 9,8 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

32
 X

 4
9,

5
CALENDARIO ILLUSTRATO 6 FF
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CODE

2019

Made in I t a ly

IL 6118

MOTO GP

CARTA PATINATA
ALLESTIMENTO TERMOSALDATO

DIMENSIONI
CM 32 X 49,5 CA.
AREA DI STAMPA CM 32 X 9,8 CA.

PACKAGING
CARTONE 100 COPIE 

32
 X

 4
9,

5
CALENDARIO ILLUSTRATO 6 FF
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