
2025



GENNAIO 2025
L 6 13 20 27

M 7 14 21 28
M 1 8 15 22 29
G 2 9 16 23 30

V 3 10 17 24 31
S 4 11 18 25

D 5 12 19 26

MARZO 2025
L 3 10 17 24 31

M 4 11 18 25
M 5 12 19 26
G 6 13 20 27

V 7 14 21 28
S 1 8 15 22 29

D 2 9 16 23 30

Febbraio225
Torri del Fanis
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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
28

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

s. Verdiana

Presentazione del Signore

s. Biagio

s. Gilberto

s. Agata

s. Paolo Miki

s. Teodoro, m.

s. Girolamo Emiliani

s. Apollonia

s. Scolastica

B.V. di Lourdes

s. Eulalia

s. Maura

s. Valentino, m.

s. Faustino

s. Giuliana, v.

s. Donato, m.

s. Simone, v.

s. Mansueto

s. Silvano

s. Pier Damiani

s. Margherita

s. Renzo

s. Edilberto, re

s. Cesario

s. Romeo

s. Leandro

s. Romano, ab.

09
06

07

08

calendario

DBS MONTAGNE 

calendario

DBS MONTAGNE 

MENSILE - 12 fogli
dimensioni: 33x48 cm
carta: Patinata opaca

spazio pubblicitario: 33x9,5 cm 

Marzo225
Croda rossa di Sesto, Croda dei Toni
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  1
 2
  3
 4
 5
 6
 7
 8
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SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

23
24
25
26
27
28
29
30
31

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

FEBBRAIO 2025
L 3 10 17 24

M 4 11 18 25

M 5 12 19 26

G 6 13 20 27

V 7 14 21 28

S 1 8 15 22

D 2 9 16 23

APRILE 2025
L 7 14 21 28

M 1 8 15 22 29

M 2 9 16 23 30

G 3 10 17 24

V 4 11 18 25

S 5 12 19 26

D 6 13 20 27

s. Albino

s. Basileo, m.

s. Cunegonda

s. Casimiro

Le Ceneri

s. Giordano

ss. Perpetua e Felicita

s. Giovanni di Dio

I di Quaresima

s. Simplicio, papa

s. Costantino

s. Massimiliano

s. Arrigo

s. Matilde, regina

s. Longino

II di Quaresima

s. Patrizio

s. Salvatore

s. Giuseppe

s. Alessandra, m.

s. Benedetto

s. Lea

III di Quaresima

s. Romolo

Annunciazione del Signore

s. Teodoro

s. Augusto

s. Sisto III, papa

s. Secondo, m.

IV di Quaresima

s. Beniamino, m.

13

14

10

11

12

225Aprile
MARZO 2025

L 3 10 17 24 31

M 4 11 18 25

M 5 12 19 26

G 6 13 20 27

V 7 14 21 28

S 1 8 15 22 29

D 2 9 16 23 30

MAGGIO 2025
L 5 12 19 26

M 6 13 20 27

M 7 14 21 28

G 1 8 15 22 29

V 2 9 16 23 30

S 3 10 17 24 31

D 4 11 18 25

Odle
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  3
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MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

23
24
25
26
27
28
29
30

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

s. Ugo, v.

s. Francesco di Paola

s. Riccardo, v.

s. Isidoro, v.

s. Vincenzo Ferrer

V di Quaresima

s. Ermanno

s. Alberto Dionigi

s. Maria Cleofe

s. Terenzio, m.

s. Stanislao, v.

s. Giulio, papa

Le Palme

s. Abbondio

s. Annibale

s. Lamberto

s. Aniceto, papa

s. Galdino, v.

s. Ermogene, m.

Pasqua di Resurrezione

dell’Angelo

s. Caio

s. Giorgio, m.

s. Fedele

Anniversario Liberazione 

s. Cleto

Festa della Divina Misericordia

s. Pietro Chanel

s. Caterina da Siena

s. Pio V, papa

18

15

16

17

225Maggio Val di Funes, gruppo delle Odle
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  3
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GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

23
24
25
26
27
28
29
30
31

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

APRILE 2025
L 7 14 21 28

M 1 8 15 22 29

M 2 9 16 23 30

G 3 10 17 24

V 4 11 18 25

S 5 12 19 26

D 6 13 20 27

GIUGNO 2025
L 2 9 16 23 30

M 3 10 17 24

M 4 11 18 25

G 5 12 19 26

V 6 13 20 27

S 7 14 21 28

D 1 8 15 22 29

s. Giuseppe artigiano

s. Cesare

ss. Filippo e Giacomo

s. Silvano

s. Pellegrino, m.

s. Giuditta, m.

s. Flavia

s. Desiderato

s. Gregorio, v.

s. Antonino

s. Fabio, m.

s. Rossana

s. Emma

s. Mattia, ap.

s. Torquato

s. Ubaldo, v.

s. Pasquale Baylon

s. Giovanni I, papa

s. Pietro di Morrone

s. Bernardino da Siena

s. Vittorio, m.

s. Rita da Cascia

s. Desiderio, v.

B.V. Maria Ausiliatrice

s. Beda, conf.

s. Filippo Neri

s. Agostino di Canterbury

s. Emilio, m. 

s. Massimino, v.

s. Felice I, papa

Visitazione B.V.M.

22

19

20

21

225Giugno Torri del Vajolet rifugio Re Alberto
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  3
 4
 5
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 7
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DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

23
24
25
26
27
28
29
30

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAGGIO 2025
L 5 12 19 26

M 6 13 20 27

M 7 14 21 28

G 1 8 15 22 29

V 2 9 16 23 30

S 3 10 17 24 31

D 4 11 18 25

LUGLIO 2025
L 7 14 21 28

M 1 8 15 22 29

M 2 9 16 23 30

G 3 10 17 24 31

V 4 11 18 25

S 5 12 19 26

D 6 13 20 27

Ascensione del Signore

Festa della Repubblica

s. Carlo Lwanga

s. Quirino, v.

s. Bonifacio, v.

s. Norberto, v.

s. Roberto, v.

Pentecoste

s. Primo

s. Diana

s. Barnaba, ap.

s. Guido

s. Antonio da Padova

s. Eliseo

ss. Trinità

s. Aureliano

s. Gregorio Barbarigo

s. Marina

s. Gervasio

s. Silverio, papa

s. Luigi Gonzaga

Corpus Domini

s. Lanfranco, v.

natività di s. Giovanni B.

s. Guglielmo, ab.

s. Vigilio, v.

Sacro Cuore di Gesù

s. Attilio

ss. Pietro e Paolo

ss. Primi Martiri

26

27

23

24

25

GIUGNO 2025
L 2 9 16 23 30

M 3 10 17 24

M 4 11 18 25

G 5 12 19 26

V 6 13 20 27

S 7 14 21 28

D 1 8 15 22 29

AGOSTO 2025
L 4 11 18 25

M 5 12 19 26

M 6 13 20 27

G 7 14 21 28

V 1 8 15 22 29

S 2 9 16 23 30

D 3 10 17 24 31

Luglio225
Laghetto di Limides, Lagazuoi piccolo e grande
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  3
 4
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 7
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MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

23
24
25
26
27
28
29
30
31

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

s. Teobaldo

s. Ottone

s. Tommaso, ap.

s. Elisabetta

s. Antonio M.Z.

s. Maria Goretti

s. Edda

s. Adriano

s. Armando

s. Felicita

s. Benedetto, ab.

s. Fortunato, m.

s. Enrico, imp.

s. Camillo de Lellis

s. Bonaventura, v.

B.V.M. del Monte Carmelo

s. Alessio, conf.

s. Calogero

s. Giusta

s. Elia, prof.

s. Lorenzo da Brindisi

s. Maria Maddalena

s. Brigida

s. Cristina

s. Giacomo, ap.

ss. Anna e Gioacchino

s. Liliana

s. Nazario

s. Marta

s. Pietro Crisologo, v.

s. Ignazio di Loyola

31

28

29

30

225225Agosto
LUGLIO 2025

L 7 14 21 28

M 1 8 15 22 29

M 2 9 16 23 30

G 3 10 17 24 31

V 4 11 18 25

S 5 12 19 26

D 6 13 20 27

SETTEMBRE 2025
L 1 8 15 22 29

M 2 9 16 23 30

M 3 10 17 24

G 4 11 18 25

V 5 12 19 26

S 6 13 20 27

D 7 14 21 28

Tre Cime di Lavaredo
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  3
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VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

23
24
25
26
27
28
29
30
31

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

s. Alfonso M. de’ Liguori

s. Eusebio

s. Lidia

s. Giovanni Maria Vianney

s. Maria della neve

Trasfigurazione di N.S.

s. Gaetano da Thiene

s. Domenico, conf.

s. Romano

s. Lorenzo, m.

s. Chiara

s. Giuliano 

s. Ippolito 

s. Alfredo

Assunzione Maria Vergine 

s. Rocco

 s. Giacinto

s. Elena, imp.

s. Ludovico

s. Bernardo, ab.

s. Pio X, papa

B.V.M. Regina 

s. Rosa da Lima 

s. Bartolomeo, ap.

s. Ludovico

s. Alessandro, m.

s. Monica 

s. Agostino, v.

Martirio di s. Giovanni Battista 

s. Faustina

s. Aristide, m.

35

32

33

34

AGOSTO 2025
L 4 11 18 25

M 5 12 19 26

M 6 13 20 27

G 7 14 21 28

V 1 8 15 22 29

S 2 9 16 23 30

D 3 10 17 24 31

OTTOBRE 2025
L 6 13 20 27

M 7 14 21 28

M 1 8 15 22 29

G 2 9 16 23 30

V 3 10 17 24 31

S 4 11 18 25

D 5 12 19 26

225Settembre Val Belluna da malga Garda
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  3
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LUN
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MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

12
13
14
15
16
17
18
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21
22

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

23
24
25
26
27
28
29
30

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

s. Egidio, ab.

s. Elpidio, v.

s. Gregorio Magno

s. Rosalia

s. Teresa di Calcutta

s. Petronio

s. Regina 

Natività B.V.M.

s. Sergio, papa

s. Nicola da Tolentino

s. Diomede, m.

ss. Nome di Maria

s. Giovanni Crisostomo

Esaltazione Santa Croce 

B.V.M. Addolorata 

ss. Cornelio e Cipriano 

s. Roberto Bellarmino 

s. Sofia, m.

s. Gennaro, v. 

s. Eustachio

s. Matteo, ap.

s. Maurizio, m.

s. Pio da Pietrelcina

s. Pacifico, conf.

s. Aurelia

ss. Cosimo e Damiano 

s. Vincenzo de’ Paoli

s. Venceslao, m.

ss. Michele, Gabriele, Raffaele

s. Girolamo

39

40

36

37

38

SETTEMBRE 2025
L 1 8 15 22 29

M 2 9 16 23 30

M 3 10 17 24

G 4 11 18 25

V 5 12 19 26

S 6 13 20 27

D 7 14 21 28

NOVEMBRE 2025
L 3 10 17 24

M 4 11 18 25

M 5 12 19 26

G 6 13 20 27

V 7 14 21 28

S 1 8 15 22 29

D 2 9 16 23 30

225Ottobre Cima Vezzana, Cimon della Pala
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11

12
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SAB

DOM

LUN
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MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

s. Teresa del Bambin Gesù 

ss. Angeli Custodi 

s. Gerardo, ab.

s. Francesco d’Assisi 

s. Placido, m. 

s. Bruno, ab.

B.V.M. del Rosario 

s. Pelagia 

s. Dionigi, v.

s. Daniele Comboni, v.

s. Giovanni XXIII, papa

s. Serafino da Montegranaro

s. Edoardo, re 

s. Callisto I, papa

s. Teresa d’Avila 

s. Edvige

s. Ignazio d’Antiochia

s. Luca, ev.

s. Isacco, m. 

s. Irene

s. Orsola

s. GIovanni Paolo II, papa

s. Giovanni da Capestrano 

s. Antonio Maria Claret

s. Crispino

s. Evaristo, papa

s. Fiorenzo, v.

ss. Simone e Giuda, ap.

s. Ermelinda 

s. Germano, v.

s. Lucilla

44

41

42

43

OTTOBRE 2025
L 6 13 20 27

M 7 14 21 28

M 1 8 15 22 29

G 2 9 16 23 30

V 3 10 17 24 31

S 4 11 18 25

D 5 12 19 26

DICEMBRE 2025
L 1 8 15 22 29

M 2 9 16 23 30

M 3 10 17 24 31

G 4 11 18 25

V 5 12 19 26

S 6 13 20 27

D 7 14 21 28

225Novembre Pelmo

Se
 e

sp
os

to
 a

l p
ub

bl
ic

o 
at

te
ne

rs
i a

lle
 d

is
po

si
zi

on
i d

el
 D

.P
.R

. 2
6/

10
/1

97
2 

n.
 6

39

©
 A

ri
on

do
 S

ch
io

cc
he

t

  1
 2

  3
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VEN

SAB

DOM

LUN
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15
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MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN
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MER

GIO

VEN

SAB

23
24
25
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27
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29
30

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

Tutti i santi

Commemorazione dei defunti

s. Martino De Porres

s. Carlo Borromeo

s. Zaccaria

s. Leonardo, ab.

s. Ernesto, ab.

s. Goffredo, v.

s. Oreste

s. Leone Magno, papa

s. Martino di Tours 

s. Renato, m.

s. Diego

s. Giocondo, v.

s. Alberto Magno

s. Margherita di Scozia

s. Elisabetta d’Ungheria

s. Oddone, ab.

s. Fausto, m.

s. Benigno

Presentazione B.V.M.

s. Cecilia, m.

Cristo Re

s. Flora di Cordova

s. Caterina d’Alessandria, v.

s. Corrado, v.

s. Virgilio 

s. Giacomo della Marca

s. Saturnino, m.

I di Avvento

48

45

46

47

225Dicembre
NOVEMBRE 2025

L 3 10 17 24

M 4 11 18 25

M 5 12 19 26

G 6 13 20 27

V 7 14 21 28

S 1 8 15 22 29

D 2 9 16 23 30

GENNAIO 2026
L 5 12 19 26

M 6 13 20 27

M 7 14 21 28

G 1 8 15 22 29

V 2 9 16 23 30

S 3 10 17 24 31

D 4 11 18 25

Torre Toblin
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SAB
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LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

23
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26
27
28
29
30
31

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

s. Ansano

s. Bibiana

s. Francesco Saverio

s. Barbara

s. Giulio, m.

s. Nicola, v.

II di Avvento

Immacolata Concezione

s. Siro di Pavia

B.V.M. di Loreto

s. Damaso, papa

s. Giovanna Francesca

s. Lucia, v.

III di Avvento

s. Valeriano

s. Albina

s. Lazzaro

s. Graziano, v.

s. Fausta

s. Liberato, m.

IV di Avvento

s. Francesca Cabrini

s. Giovanni da Kety

s. Delfino

Natale di Nostro Signore

s. Stefano protomartire

s. Giovanni, ap.

Santa Famiglia di Gesù

s. Tommaso Becket

s. Eugenio, v.

s. Silvestro, papa

52

01

49

50

51

0502

04

Gennaio225

03

Gruppo del Sella
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LUN
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28
29
30
31

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

DICEMBRE 2024
L 2 9 16 23 30

M 3 10 17 24 31
M 4 11 18 25
G 5 12 19 26

V 6 13 20 27
S 7 14 21 28

D 1 8 15 22 29

FEBBRAIO 2025
L 3 10 17 24

M 4 11 18 25
M 5 12 19 26
G 6 13 20 27

V 7 14 21 28
S 1 8 15 22

D 2 9 16 23

Maria Madre di Dio  

s. Basilio, v.

s. Genoveffa

s. Ermete

s. Amelia

Epifania di N.S.

s. Luciano

s. Severino

s. Giuliano, m.

s. Aldo

s. Igino, papa

Battesimo del Signore

s. Ilario

s. Felice, m.

s. Mauro, ab.

s. Marcello, papa

s. Antonio, ab.

s. Liberata

s. Mario, m.

s. Sebastiano

s. Agnese 

s. Vincenzo, m.

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



calendario da tavolo

DBS MONTAGNE
ORIZZONTALE

calendario da tavolo

DBS MONTAGNE
ORIZZONTALE

MENSILE - 12 fogli
dimensioni: 21x12 cm
carta:  Patinata opaca 

spiralato
spazio pubblicitario: 21x4 cm su cartoncino cordonato e piegato

MARZO
2025

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
S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L

Croda rossa di Sesto, Croda dei Toni

APRILE
2025

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
M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M

Odle

MAGGIO
2025

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
G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S

Val di Funes, gruppo delle Odle 

GIUGNO
2025

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
D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L

Torri del Vajolet, rifugio Re Alberto 

LUGLIO
2025

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
M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G

Laghetto di Limides, Lagazuoi piccolo e grande 

NOVEMBRE
2025

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
S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D

Pelmo

DICEMBRE
2025

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 M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M

Torre Toblin 

FEBBRAIO
2025

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
S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V

Torri del Fanis

AGOSTO
2025

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
V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D

Tre Cime di Lavaredo

SETTEMBRE
2025

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
L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M

Val Belluna da malga Garda 

OTTOBRE
2025

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
M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V

Cima Vezzana, Cimon della Pala 
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Co
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FEBBRAIO 2025 APRILE 2025
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 29 30

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

SOLE

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

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

s. Albino

s. Basileo, m.

s. Cunegonda

s. Casimiro

Le Ceneri

s. Giordano

ss. Perpetua e Felicita

s. Giovanni di Dio

I di Quaresima

s. Simplicio, papa

s. Costantino

s. Massimiliano

s. Arrigo

s. Matilde, regina

s. Longino

II di Quaresima

s. Patrizio

s. Salvatore

s. Giuseppe

s. Alessandra, m.

s. Benedetto

s. Lea

III di Quaresima

s. Romolo

Annunciazione del Signore

s. Teodoro

s. Augusto

s. Sisto III, papa

s. Secondo, m.

IV di Quaresima

s. Beniamino, m.

10

11

12

13

14

01/03 sorge 06.46 tramonta 18.01

10/03 sorge 06.30 tramonta 18.14

20/03 sorge 06.10 tramonta 18.27

25/03 sorge 06.01 tramonta 18.34

calendario dbs

I FIORI

MENSILE - 12 fogli
dimensioni: 30x42 cm
carta: Patinata opaca

spazio pubblicitario: 30x9,5 cm

calendario DBS 

I FIORI
©
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AP
RI

LE
 2

02
5

MARZO 2025 MAGGIO 2025
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 29 30 31

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 29 30

31

SOLE

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

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

s. Ugo, v.

s. Francesco di Paola

s. Riccardo, v.

s. Isidoro, v.

s. Vincenzo Ferrer

V di Quaresima

s. Ermanno

s. Alberto Dionigi

s. Maria Cleofe

s. Terenzio, m.

s. Stanislao, v.

s. Giulio, papa

Le Palme

s. Abbondio

s. Annibale

s. Lamberto

s. Aniceto, papa

s. Galdino, v.

s. Ermogene, m.

Pasqua di Resurrezione

dell’Angelo

s. Caio

s. Giorgio, m.

s. Fedele

Anniversario Liberazione 

s. Cleto

Festa della Divina Misericordia

s. Pietro Chanel

s. Caterina da Siena

s. Pio V, papa

15

16

17

18

01/04 sorge 06.47 tramonta 19.44

10/04 sorge 06.30 tramonta 19.56

20/04 sorge 06.12 tramonta 20.10

25/04 sorge 06.03 tramonta 20.16

D
ac

ty
lo

rh
iz

a 
m

aj
al

is
 (O

rc
hi

de
a 

al
pe
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)
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APRILE 2025 GIUGNO 2025
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 29

30

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 29 30

SOLE

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

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

s. Giuseppe artigiano

s. Cesare

ss. Filippo e Giacomo

s. Silvano

s. Pellegrino, m.

s. Giuditta, m.

s. Flavia

s. Desiderato

s. Gregorio, v.

s. Antonino

s. Fabio, m.

s. Rossana

s. Emma

s. Mattia, ap.

s. Torquato

s. Ubaldo, v.

s. Pasquale Baylon

s. Giovanni I, papa

s. Pietro di Morrone

s. Bernardino da Siena

s. Vittorio, m.

s. Rita da Cascia

s. Desiderio, v.

B.V. Maria Ausiliatrice

s. Beda, conf.

s. Filippo Neri

s. Agostino di Canterbury

s. Emilio, m. 

s. Massimino, v.

s. Felice I, papa

Visitazione B.V.M.

19

20

21

22

01/05 sorge 05.45 tramonta 20.24

10/05 sorge 05.41 tramonta 20.35

20/05 sorge 05.29 tramonta 20.47

25/05 sorge 05.24 tramonta 20.53
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O
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MAGGIO 2025 LUGLIO 2025
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 29 30 31

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 29 30 31

SOLE

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

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

Ascensione del Signore

Festa della Repubblica

s. Carlo Lwanga

s. Quirino, v.

s. Bonifacio, v.

s. Norberto, v.

s. Roberto, v.

Pentecoste

s. Primo

s. Diana

s. Barnaba, ap.

s. Guido

s. Antonio da Padova

s. Eliseo

ss. Trinità

s. Aureliano

s. Gregorio Barbarigo

s. Marina

s. Gervasio

s. Silverio, papa

s. Luigi Gonzaga

Corpus Domini

s. Lanfranco, v.

natività di s. Giovanni B.

s. Guglielmo, ab.

s. Vigilio, v.

Sacro Cuore di Gesù

s. Attilio

ss. Pietro e Paolo

ss. Primi Martiri

24

23

25

26

27

01/06 sorge 05.19 tramonta 20.59

10/06 sorge 05.15 tramonta 21.06

20/06 sorge 05.15 tramonta 21.10

25/06 sorge 05.16 tramonta 21.11

Ph
yt

eu
m

a 
m
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he

lii
 (R

ap
on
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lo

 d
i M

ic
he

li)
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GIUGNO 2025 AGOSTO 2025
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 29 30 31

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 29

30

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

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

s. Teobaldo

s. Ottone

s. Tommaso, ap.

s. Elisabetta

s. Antonio M.Z.

s. Maria Goretti

s. Edda

s. Adriano

s. Armando

s. Felicita

s. Benedetto, ab.

s. Fortunato, m.

s. Enrico, imp.

s. Camillo de Lellis

s. Bonaventura, v.

B.V.M. del Monte Carmelo

s. Alessio, conf.

s. Calogero

s. Giusta

s. Elia, prof.

s. Lorenzo da Brindisi

s. Maria Maddalena

s. Brigida

s. Cristina

s. Giacomo, ap.

ss. Anna e Gioacchino

s. Liliana

s. Nazario

s. Marta

s. Pietro Crisologo, v.

s. Ignazio di Loyola

28

29

30

31

SOLE

01/07 sorge 05.19 tramonta 21.11

10/07 sorge 05.26 tramonta 21.07

20/07 sorge 05.35 tramonta 20.59

25/07 sorge 05.41 tramonta 20.54

Pa
pa

ve
r d

ub
iu

m
 (P

ap
av

er
o)
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 ro
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AG
O

ST
O

 2
02

5

LUGLIO 2025 SETTEMBRE 2025
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

29 30

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 29 30 31

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

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

s. Alfonso M. de’ Liguori

s. Eusebio

s. Lidia

s. Giovanni Maria Vianney

s. Maria della neve

Trasfigurazione di N.S.

s. Gaetano da Thiene

s. Domenico, conf.

s. Romano

s. Lorenzo, m.

s. Chiara

s. Giuliano 

s. Ippolito 

s. Alfredo

Assunzione Maria Vergine 

s. Rocco

 s. Giacinto

s. Elena, imp.

s. Ludovico

s. Bernardo, ab.

s. Pio X, papa

B.V.M. Regina 

s. Rosa da Lima 

s. Bartolomeo, ap.

s. Ludovico

s. Alessandro, m.

s. Monica 

s. Agostino, v.

Martirio di s. Giovanni Battista 

s. Faustina

s. Aristide, m.

32

33

34

35

SOLE

01/08 sorge 05.49 tramonta 20.45

10/08 sorge 06.00 tramonta 20.32

20/08 sorge 06.13 tramonta 20.15

25/08 sorge 06.19 tramonta 20.06
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AGOSTO 2025 OTTOBRE 2025
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 29 30 31

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 29 30 31

SOLE

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

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB 

DOM 

LUN 

MAR

s. Egidio, ab.

s. Elpidio, v.

s. Gregorio Magno

s. Rosalia

s. Teresa di Calcutta

s. Petronio

s. Regina 

Natività B.V.M.

s. Sergio, papa

s. Nicola da Tolentino

s. Diomede, m.

ss. Nome di Maria

s. Giovanni Crisostomo

Esaltazione Santa Croce 

B.V.M. Addolorata 

ss. Cornelio e Cipriano 

s. Roberto Bellarmino 

s. Sofia, m.

s. Gennaro, v. 

s. Eustachio

s. Matteo, ap.

s. Maurizio, m.

s. Pio da Pietrelcina

s. Pacifico, conf.

s. Aurelia

ss. Cosimo e Damiano 

s. Vincenzo de’ Paoli

s. Venceslao, m.

ss. Michele, Gabriele, Raffaele

s. Girolamo

37

36

38

39

40

01/09 sorge 06.28 tramonta 19.53

10/09 sorge 06.39 tramonta 19.36

20/09 sorge 06.52 tramonta 19.16

25/09 sorge 06.58 tramonta 19.06
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O
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25

SETTEMBRE 2025 NOVEMBRE 2025
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 29 30

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

29 30

SOLE

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

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

s. Teresa del Bambin Gesù 

ss. Angeli Custodi 

s. Gerardo, ab.

s. Francesco d’Assisi 

s. Placido, m. 

s. Bruno, ab.

B.V.M. del Rosario 

s. Pelagia 

s. Dionigi, v.

s. Daniele Comboni, v.

s. Giovanni XXIII, papa

s. Serafino da Montegranaro

s. Edoardo, re 

s. Callisto I, papa

s. Teresa d’Avila 

s. Edvige

s. Ignazio d’Antiochia

s. Luca, ev.

s. Isacco, m. 

s. Irene

s. Orsola

s. GIovanni Paolo II, papa

s. Giovanni da Capestrano 

s. Antonio Maria Claret

s. Crispino

s. Evaristo, papa

s. Fiorenzo, v.

ss. Simone e Giuda, ap.

s. Ermelinda 

s. Germano, v.

s. Lucilla

41

42

43

44

01/10 sorge 07.06 tramonta 18.55

10/10 sorge 07.18 tramonta 18.38

20/10 sorge 07.31 tramonta 18.20

25/10 sorge 07.38 tramonta 18.11
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N
O

VE
M

BR
E 

20
25

OTTOBRE 2025 DICEMBRE 2025
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

29 30 31

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 29 30 31

SOLE

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

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

Tutti i santi

Commemorazione dei defunti

s. Martino De Porres

s. Carlo Borromeo

s. Zaccaria

s. Leonardo, ab.

s. Ernesto, ab.

s. Goffredo, v.

s. Oreste

s. Leone Magno, papa

s. Martino di Tours 

s. Renato, m.

s. Diego

s. Giocondo, v.

s. Alberto Magno

s. Margherita di Scozia

s. Elisabetta d’Ungheria

s. Oddone, ab.

s. Fausto, m.

s. Benigno

Presentazione B.V.M.

s. Cecilia, m.

Cristo Re

s. Flora di Cordova

s. Caterina d’Alessandria, v.

s. Corrado, v.

s. Virgilio 

s. Giacomo della Marca

s. Saturnino, m.

I di Avvento
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01/11 sorge 06.48 tramonta 17.01

10/11 sorge 07.01 tramonta 16.49

20/11 sorge 07.15 tramonta 16.38

25/11 sorge 07.21 tramonta 16.34
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s. Ansano

s. Bibiana

s. Francesco Saverio

s. Barbara

s. Giulio, m.

s. Nicola, v.

II di Avvento

Immacolata Concezione

s. Siro di Pavia

B.V.M. di Loreto

s. Damaso, papa

s. Giovanna Francesca

s. Lucia, v.

III di Avvento

s. Valeriano

s. Albina

s. Lazzaro

s. Graziano, v.

s. Fausta

s. Liberato, m.

IV di Avvento

s. Francesca Cabrini

s. Giovanni da Kety

s. Delfino

Natale di Nostro Signore

s. Stefano protomartire

s. Giovanni, ap.

Santa Famiglia di Gesù

s. Tommaso Becket

s. Eugenio, v.

s. Silvestro, papa
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20/12 sorge 07.46 tramonta 16.32
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©
 A

rio
nd

o 
Sc

hi
oc

ch
et

Se esposto al pubblico attenersi alle disposizioni del D.P.R. 26/10/1972 n. 639

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

Maria Madre di Dio  

s. Basilio, v.

s. Genoveffa

s. Ermete

s. Amelia

Epifania di N.S.

s. Luciano

s. Severino

s. Giuliano, m.

s. Aldo

s. Igino, papa

Battesimo del Signore

s. Ilario

s. Felice, m.

s. Mauro, ab.

s. Marcello, papa

s. Antonio, ab.

s. Liberata

s. Mario, m.

s. Sebastiano

s. Agnese 

s. Vincenzo, m.

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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s. Verdiana

Presentazione del Signore

s. Biagio

s. Gilberto

s. Agata

s. Paolo Miki

s. Teodoro, m.

s. Girolamo Emiliani

s. Apollonia

s. Scolastica

B.V. di Lourdes

s. Eulalia

s. Maura

s. Valentino, m.

s. Faustino

s. Giuliana, v.

s. Donato, m.

s. Simone, v.

s. Mansueto

s. Silvano

s. Pier Damiani

s. Margherita

s. Renzo

s. Edilberto, re

s. Cesario

s. Romeo

s. Leandro

s. Romano, ab.
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SOLE



calendario da tavolo DBS 

I FIORI
ORIZZONTALE

FEBBRAIO
2025

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
S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V

Taraxacum alpinum (Radicchio)

MARZO
2025

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
S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L

Echium vulgare (Viperina comune)

APRILE
2025

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
M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M

Arnica montana (Arnica)

MAGGIO
2025

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
G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S

Narcissus (Narciso)

GIUGNO
2025

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
D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L

Allium ursinum (Aglio orsino)

LUGLIO
2025

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
M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G

Papaver dubium (Papavero)

AGOSTO
2025

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
V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D

Helianthus annuus (Girasole comune)

SETTEMBRE
2025

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
L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M

Physalis alkekengi (Alchechengi comune)

OTTOBRE
2025

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
M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V

Campanula (Campanula)

NOVEMBRE
2025

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
S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D

Geranium sylvaticum (geranio dei boschi)

DICEMBRE
2025

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 M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M G V S D L M M

Helleborus niger (Rosa di Natale)

calendario da tavolo dbs

I FIORI
ORIZZONTALE

MENSILE - 12 fogli
dimensioni: 21x12 cm
carta:  Patinata opaca 

spiralato
spazio pubblicitario: 20x4 cm su cartoncino cordonato e piegato



calendario

DBS - LE SPEZIE

MENSILE - 12 fogli
dimensioni: 21x42 cm

carta: Uso mano
spazio pubblicitario: 21x7,5 cm

calendario

DBS - LE SPEZIE

Se esposto al pubblico attenersi alle disposizioni del D.P.R. 26/10/1972 n. 639 Testi elaborati da Serena Turrin

ll nome cannella deriva dalla forma di una piccola 

canna, la traduzione in inglese, “cinnamon” ha origine 

dall’arabo e significa “pianta profumata”. La cannella 

era già citata nella Bibbia, nel libro dell’Esodo ed era 

usata anche dagli antichi Egizi. Si ricava dalla parte in-

terna della corteccia di una pianta originaria dell’Asia 

tropicale. Le due principali varietà sono la cannella 

di Ceylon (Cinnamomum verum) e la cannella cassia 

(Cinnamomum cassia). La prima è considerata più 

dolce e delicata, mentre la seconda è più intensa e 

robusta. 

Durante il processo di essiccazione la corteccia da cui 

deriva viene rotolata manualmente, facendo aderire i 

lembi con una lieve pressione, si presenta ambrata, li-

scia, sottile e fragile. Una volta essiccata, la cannella 

può anche essere ridotta in polvere.

Nell’antico Egitto veniva utilizzata per profumare gli 

ambienti e per arricchire gli unguenti destinati all’im-

balsamazione. Spesso veniva utilizzata come moneta di 

scambio e perfino come tributo.

È caratterizzata da un aroma secco e pungente con una 

nota leggermente pepata. 

Viene impiegata in pasticceria, nei dolci di frutta, 

come lo strudel di mele, nella preparazione del cioc-

colato, caramelle o praline, come aroma nelle creme, 

nella panna montata, nella meringa, nei gelati e anche 

in numerosi liquori. Buona per la preparazione di ri-

cette salate: ravioli, ricotta, pecorino e cannella, petto 

di tacchino alla cannella, pasta lievitata con cannella, 

e burro, latte aromatizzato con cannella, scorza d’aran-

cia o limone e cannella, sformato di melanzane, carne, 

besciamella e cannella. Ancora come aromatizzante di 

bevande, in modo particolare nel thè.

La cannella presenta diverse proprietà a livello di be-

nessere dell’organismo. Risulta ricca di polifenoli a cui 

la scienza attribuisce proprietà antiossidanti utili al 

controllo dei danni degenerativi causati dai cosiddetti 

“radicali liberi”. È impiegata per migliorare la digestio-

ne, stimolare il sistema immunitario e alleviare i sin-

tomi del raffreddore e dell’influenza. Inoltre, è inclusa 

in miscele di erbe per trattare una varietà di disturbi, 

come problemi gastrointestinali e disturbi della pelle.

Nella medicina tradizionale cinese, è utilizzata per 

riscaldare il corpo e migliorare la circolazione sangui-

gna, ma anche per alleviare dolori muscolari e artico-

lari, per stimolare l’appetito e ridurre i sintomi legati 

al freddo e all’umidità.

Nella cultura araba, la cannella è utilizzata per aroma-

tizzare bevande, come caffè e thè oltre che per profu-

mare i dolci tradizionali.

Nella cultura greca e romana era considerata un lusso 

e veniva utilizzata in profumeria. Era anche utilizzata 

per conservare alimenti e preservare il loro sapore. In 

alcune tradizioni indigene delle Americhe, la cannel-

la era utilizzata per scopi rituali e cerimoniali. Il suo 

aroma caldo e avvolgente era associato a sensazioni di 

conforto e benessere.

Cannella
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s. Verdiana

Presentazione del Signore

s. Biagio

s. Gilberto

s. Agata

s. Paolo Miki

s. Teodoro, m.

s. Girolamo Emiliani

s. Apollonia

s. Scolastica

B.V. di Lourdes

s. Eulalia

s. Maura

s. Valentino, m.

s. Faustino

s. Giuliana, v.

s. Donato, m.

s. Simone, v.

s. Mansueto

s. Silvano

s. Pier Damiani

s. Margherita

s. Renzo

s. Edilberto, re

s. Cesario

s. Romeo

s. Leandro

s. Romano, ab.

Febbraio 2025
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La pianta da cui si ricavano i chiodi di garofano, l’Eu-

genia caryophyllus, è originaria delle Molucche, le iso-

le indonesiane “delle spezie”, e viene coltivata anche 

a Zanzibar, in Madagascar, nelle Indie Occidentali e 

in Brasile. Si tratta di un albero sempreverde che pro-

duce frutti dopo dieci anni dall’impianto e vive circa 

50 anni. I boccioli rosati dei fiori vengono raccolti pri-

ma che si schiudano in due periodi dell’anno, a metà 

estate a metà inverno. Essiccati per parecchi giorni al 

sole, assumono una tonalità rosso scuro, perdono due 

terzi del loro peso e sono pronti per essere utilizzati. 

Sono di un rosso scuro intenso, ruvidi al tatto e quan-

do schiacciati rilasciano sulle dita tracce oleose. Il loro 

aroma è ricco,caldo e deciso. 

Sono spezie molto apprezzate in cucina, ma sono an-

che note per le loro proprietà benefiche:

-  proprietà antiossidanti: contengono un’alta percen-

tuale di polifenoli; aiutano a combattere l’invecchia-

mento precoce, contrastando l’attività dei radicali 

liberi;
-  proprietà analgesiche, antisettiche e antinfiammato-

rie: grazie alla presenza di composti come l’eugenolo 

e l’acetileugenolo;

-  effetti analgesici: possono aiutare a ridurre il dolore; 

l’uso dell’olio essenziale per il trattamento dell’in-

fiammazione e del dolore a livello di denti ha ottenu-

to l’approvazione ufficiale.

Le prime testimonianze dell’uso dei chiodi di garo-

fano risalgono all’antica letteratura cinese: cortigiani 

e ufficiali avevano l’obbligo di tenere in bocca questi 

boccioli per profumare l’alito quando si rivolgevano 

all’imperatore. Vengono spesso impiegati per deodo-

rare gli ambienti, per profumare gli armadi; molti 

utilizzano il pomander, un’arancia rivestita di questi 

boccioli che svolge anche la funzione di antitarme. 

Quando i chiodi di garofano vengono bruciati, libe-

rano nell’aria una particolare fragranza che cancella 

i cattivi odori. 

Ecco alcuni modi per impiegare i chiodi di garofano in 

cucina: arrosti e stufati, servono a conferire un sapore 

ricco e aromatico ma da utilizzare con moderazione e 

rimuoverli prima di servire. Brodi e zuppe: per insa-

porirle e donare loro una nota speziata. Dolci e des-

sert: per aromatizzare torte, biscotti e creme. Salse e 

condimenti. Thè e infusi: un’alternativa aromatica alle 

bevande calde. Verdure: per dare un tocco speziato.

Una ricetta famosa che prevede l’uso dei chiodi di ga-

rofano è il vin brulè. Sono previsti anche nel vitel ton-

nè, famoso piatto della cucina piemontese codificato 

da Pellegrino Artusi, e le pappardelle al ragù di lepre, 

pietanza della tradizione toscana.

Gennaio 2025
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Maria Madre di Dio  

s. Basilio, v.

s. Genoveffa

s. Ermete

s. Amelia

Epifania di N.S.

s. Luciano

s. Severino

s. Giuliano, m.

s. Aldo

s. Igino, papa

Battesimo del Signore

s. Ilario

s. Felice, m.

s. Mauro, ab.

s. Marcello, papa

s. Antonio, ab.

s. Liberata

s. Mario, m.

s. Sebastiano

s. Agnese 

s. Vincenzo, m.

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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Pepe 

Il pepe è la spezia più diffusa in Occidente e un tempo 
fu infatti utilizzato per secoli come moneta di scambio, 
tanto che ancora nel Medioevo veniva usato per pagare 
affitti, doti ed imposte. Come spezia il pepe è stato 
usato in India sin dalla preistoria. Il pepe è originario 
delle zone lungo le coste del Malabar, attualmente cor-
rispondenti allo stato del Kerala; dal XVI secolo è stato 
inoltre importato anche da Indonesia, Madagascar, 
Malesia e da altri stati del Sud Est Asiatico. Un tempo 
nel Mar Mediterraneo il commercio era monopolizzato 
da alcuni stati italiani come la Repubblica di Venezia 
e di Genova la cui supremazia economica era legata 
anche al commercio del pepe. 
L’albero del pepe è una pianta perenne rampicante, 
con foglie verde scuro e fiori a spiga bianchi. Il frutto 
maturo si presenta come una bacca color rosso scuro, 
ha un diametro di circa 5 ml e contiene un seme. Il 
pepe nero è ottenuto dai frutti raccolti a metà matura-
zione, fatti essiccare fino a scurire; il pepe bianco è co-
stituito dai soli semi privati della buccia e poi fatti es-
siccare, mentre il pepe verde è costituito dalle bacche 
fresche acerbe disidratate o conservate in salamoia. 
È comune credenza che nel Medioevo il pepe fosse 
usato per migliorare il sapore della carne parzialmente 
andata a male o aggiunto al vino o alla birra di scarsa 
qualità per migliorarne il sapore. 
Il pepe è la spezia maggiormente utilizzata nella cuci-
na di tutto il mondo. Il pepe nero ha un aroma intenso 
e caldo, che ricorda un po’ il legno, fresco, pungente 
e piacevolmente aromatico; il pepe bianco ha una pic-
cantezza più contenuta e una complessità aromatica 
maggiore; il pepe verde si fa apprezzare per il suo 
gusto fresco ed erbaceo. Il pepe si presta ad essere 
utilizzato in cucina per innumerevoli ricette: il filetto 
al pepe, fettuccine cacio e pepe, la salsa peverada e 
tanti altri inoltre è presente in tutti gli insaccati come 
aroma. Il pepe bianco viene impiegato nelle salse 
bianche perché più delicato e si abbina molto bene a 
piatti di pesce; i grani di pepe verde invece, più teneri, 
schiacciati si aggiungono a burro, salse alla panna per 
pesce, anatra, pollame e filetti di manzo. 
Il pepe è stato nella storia sia un condimento che una 
medicina. Fra i primi ad usarlo ci furono gli Egizi, che lo 
impiegavano nei procedimenti di imbalsamazione del-
le mummie e nella cura di malattie. Anche gli antichi 
Greci, già dal IV secolo a.C., lo usavano come antidoto 
per i veleni, ma anche per controllare disturbi digesti-
vi e per curare le influenze. I Romani usavano il pepe 
nero come ingrediente di numerose composizioni me-
dicinali. Il pepe sembra possedere inoltre proprietà an-
tisettiche e persino afrodisiache; è molto diffuso anche 
per uso esterno, nei centri benessere infatti è usato 
nei trattamenti eudermici e per massaggi muscolari 
e rilassanti, mentre un bagno con essenza di pepe 
stimola la sudorazione e contribuisce alla depurazione 
dell’organismo. Anche in caso di contusioni il pepe 
può risultare un buon rimedio naturale per togliere 
il gonfiore e diminuire il dolore se somministrato con 
impacchi freddi.
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s. Albino

s. Basileo, m.

s. Cunegonda

s. Casimiro

Le Ceneri

s. Giordano

ss. Perpetua e Felicita

s. Giovanni di Dio

I di Quaresima

s. Simplicio, papa

s. Costantino

s. Massimiliano

s. Arrigo

s. Matilde, regina

s. Longino

II di Quaresima

s. Patrizio

s. Salvatore

s. Giuseppe

s. Alessandra, m.

s. Benedetto

s. Lea

III di Quaresima

s. Romolo

Annunciazione del Signore

s. Teodoro

s. Augusto

s. Sisto III, papa

s. Secondo, m.

IV di Quaresima

s. Beniamino, m.

Marzo 2025
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Anice
stellato

È una spezia apprezzata per il suo sapore intenso, si-
mile a quello della liquirizia, e il suo aspetto caratteri-
stico a forma di stella. È ottenuta dall’essiccazione dei 
frutti dell’albero di Illicium verum, una pianta appar-
tenente alla famiglia delle Illiciacee. È originario delle 
regioni del sud della Cina, ma oggi è coltivato anche in 
altre parti del mondo. 
Questa spezia, dai molteplici benefici, è apprezzata per 
il suo aroma avvolgente e le sue proprietà salutari. In 
cucina si presta a innumerevoli utilizzi, arricchendo i 
piatti con un tocco di raffinatezza e versatilità. Grazie 
al suo sapore deciso, oltre che essere un ingrediente 
apprezzato in cucina, è usato in alcuni rimedi naturali.
Le sue proprietà benefiche sono molteplici: 
-  favorisce la digestione rilassando i muscoli dello spe-

cifico apparato, 
-  aiuta a liberare le vie respiratorie mediante l’azione 

secretoria dell’olio essenziale, 
-  risulta utile nel trattamento delle infiammazioni, 
- stimola l’appetito,
-  aiuta a contrastare i danni dei radicali liberi e proteg-

ge le cellule dallo stress ossidativo,
-  rimedio contro l’influenza, poiché sembra essere in 

grado di rafforzare il sistema immunitario.
Questa spezia viene utilizzata in diversi modi in cuci-
na, sia a livello nazionale che internazionale: 
-  tisane, infusi, e bevande: per ottenere una tisana con 

solo anice stellato, è sufficiente portare a ebollizione 
per 2 o 3 minuti una stella spezzettata grossolana-
mente (o un cucchiaino di anice in polvere), quindi 
spegnere il fuoco, lasciare in infusione per altri 10 
minuti e filtrare il liquido; 

-  zuppe, brodi e salse: basta aggiungere qualche stella 
di anice durante la cottura per conferire un sapore 
originale e avvolgente;

-  dolci e dessert: per un tocco speciale. Si può macina-
re la spezia per esaltare i sapori e aggiungerla a torte, 
biscotti, creme e gelati;

-  pietanze a base di carne: si sposa con piatti a base 
di carne, come brasati, stufati e marinature, in parti-
colare con carni di maiale, anatra e pollo. Basta ag-
giungere qualche stella di anice per donare una nota 
originale alle pietanze.

Da non dimenticare la Sambuca, un liquore dolce 
e aromatico, tipico della tradizione italiana, che ha 
come ingrediente principale l’anice stellato. Viene 
servita come digestivo dopo i pasti, accompagnata da 
tre chicchi di caffè, “mosche” o con ghiaccio. Questa 
bevanda ha radici antiche, risalenti all’epoca romana, 
ed è ormai un simbolo della convivialità.
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s. Ugo, v.

s. Francesco di Paola

s. Riccardo, v.

s. Isidoro, v.

s. Vincenzo Ferrer

V di Quaresima

s. Ermanno

s. Alberto Dionigi

s. Maria Cleofe

s. Terenzio, m.

s. Stanislao, v.

s. Giulio, papa

Le Palme

s. Abbondio

s. Annibale

s. Lamberto

s. Aniceto, papa

s. Galdino, v.

s. Ermogene, m.

Pasqua di Resurrezione

dell’Angelo

s. Caio

s. Giorgio, m.

s. Fedele

Anniversario Liberazione 

s. Cleto

Festa della Divina Misericordia

s. Pietro Chanel

s. Caterina da Siena

s. Pio V, papa

Aprile 2025
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Noce
moscata

L’albero ha foglie sempreverdi ovali e appuntite e può 
raggiungere un’altezza di 20 metri. Produce piccoli 
fiori campanulati gialli e carnosi da cui nascono 2 o 3 
volte l’anno numerosi frutti; questi sono succosi, tanto 
che vengono utilizzati dalle popolazioni dei luoghi di 
coltivazione per fare confetture. Quando sono maturi 
si aprono a metà rivelando una noce marrone, rico-
perta da una caratteristica rete di colore rosso (macis). 
Una volta raccolta, viene fatta essiccare fino a che il 
seme contenuto all’interno non si separa dal guscio e 
viene estratto. 
È originaria delle isole Molucche in Indonesia e di al-
cune isole della Nuova Guinea. 
Fin dall’antichità è stata sempre apprezzata, tanto da 
essere già citata da Plinio nel I secolo d.C. Ma è nel 
Medioevo che diventa popolare; veniva considerata 
più preziosa dell’oro, grazie alla credenza che potesse 
curare la peste e alle proprietà che le venivano rico-
nosciute, prima fra tutte quella di essere un potente 
sonnifero e di avere doti aromatizzanti in cucina. Il suo 
prezzo raggiungeva valori talmente elevati che poteva-
no acquistarla solo i più ricchi ed era diventata usanza 
comune portar con sé una noce e una piccola grattugia 
per aggiungere la spezia nel vino o nel cibo, in caso di 
occasioni conviviali improvvise.
Nel XVI secolo iniziarono a farne uso anche i profumie-
ri più esperti che la utilizzavano per creare fragranze. 
Il sapore della noce moscata è raffinato ed avvolgente. 
È un ingrediente fondamentale della  besciamella e del 
purè di patate, ma la troviamo anche nel ripieno a base 
di carne di tortellini, ravioli e cannelloni. Nelle paste 
ripiene infatti è il legante ideale del ripieno, anche 
quando questo è costituito da ricotta, spinaci e grana 
o da zucca, mandorle o amaretti e grana. Il suo aroma 
si abbina a formaggi, verdure lessate e uova. È usata 
anche come ingrediente di dolci, creme e torte. Può es-
sere spolverizzata per aromatizzare cocktail e bevande 
alcoliche come vin brulè, punch e altri.
Storicamente veniva considerata il rimedio per oltre 
cento malattie differenti e nelle famiglie popolari la 
si usava insieme ad altre spezie e aromi per prepara-
re un medicamento molto diffuso, il cosiddetto “aceto 
dei sette ladri”, da usare, oltre che come condimento, 
anche per curare dolori reumatici e nevralgici o come 
sollievo per gli svenuti. Alla noce moscata venivano 
attribuite proprietà digestive e carminative, e la si 
usava per curare la nausea e le infezioni intestinali. 
È ricca di olio essenziale che contiene tra gli altri fe-
noli, alcooli (linalolo, borneolo, geraniolo), il safrolo 
e la misticina. L’olio essenziale della noce moscata ha 
un profumo balsamico gradevole, può quindi essere 
aggiunto a oli per massaggi per donare una piacevole 
sensazione a tutto il corpo, oppure all’acqua della va-
sca per un bagno tonificante.
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s. Giuseppe artigiano

s. Cesare

ss. Filippo e Giacomo

s. Silvano

s. Pellegrino, m.

s. Giuditta, m.

s. Flavia

s. Desiderato

s. Gregorio, v.

s. Antonino

s. Fabio, m.

s. Rossana

s. Emma

s. Mattia, ap.

s. Torquato

s. Ubaldo, v.

s. Pasquale Baylon

s. Giovanni I, papa

s. Pietro di Morrone

s. Bernardino da Siena

s. Vittorio, m.

s. Rita da Cascia

s. Desiderio, v.

B.V. Maria Ausiliatrice

s. Beda, conf.

s. Filippo Neri

s. Agostino di Canterbury

s. Emilio, m. 

s. Massimino, v.

s. Felice I, papa

Visitazione B.V.M.

Maggio 2025
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Zafferano

Lo zafferano è considerato il re delle spezie. 
Originario dell’Asia Minore è giunto in Europa grazie 
agli arabi intorno all’XI secolo. La conoscenza dello 
zafferano è testimoniata dalle popolazioni più antiche: 
Greci, Egizi e Romani lo impiegavano in cucina, come 
tintura e come medicina; ne parlarono Omero, Virgi-
lio, Plinio e Ovidio. 
È diventato protagonista di numerose tradizioni popo-
lari: a San Gavino Monreale, cittadina sarda, in no-
vembre si tiene addirittura una sagra dello zafferano.
Oggi è coltivato in territorio europeo: Francia, Spagna 
e Italia. In quest’ultima, sono presenti delle DOP: zaf-
ferano di Sardegna, zafferano dell’Aquila, zafferano di 
San Gimignano.
Viene impiegato come base per profumi, come tintura 
per tessuti e come cromatico condimento per pietanze 
dolci e salate. Presenta anche interessanti proprietà te-
rapeutiche. Infatti, lo zafferano è conosciuto da tempo 
in medicina popolare come eupeptico (favorisce l’ap-
petito), sedativo (calmare l’ansia e alleviare il dolore) e 
antispastico (supporto per disturbi o malattie dell’ap-
parato gastro-intestinale) a dosi limitate.
Il Crocus è un bulbo con un fiore lilla pallido a forma 
di calice, che si schiude alla fine dell’autunno; le foglie 
sono strette e appuntite. Gli stimmi, che costituisco-
no lo zafferano, sono esili e di colore rosso brillante: 
lunghi circa 2-3 cm, a contatto con i liquidi, soprat-
tutto caldi, per le sostanze chimiche che contengono 
tingono di giallo. Gli stimmi, molto fragili, devono 
essere raccolti a mano, il costo elevato della spezia è 
dunque dovuto alle forti esigenze di manodopera. Si 
stima che siano necessari circa 450 stimmi per produr-
re un grammo di zafferano essiccato. Tuttavia, questo 
numero può variare a seconda di diversi fattori, tra i 
quali la dimensione degli stimmi e le condizioni di 
essiccazione.
Lo zafferano è un ingrediente fondamentale di alcune 
tradizioni culinarie europee. In Spagna, insaporisce 
la paella e la zarzuela, delicati piatti a base di pesce 
e riso; in Italia è indispensabile nella preparazione 
del risotto alla milanese, non a caso detto anche “riso 
giallo”. In Francia, poi, si usa nella bouillabaisse, cele-
berrima zuppa di pesce marsigliese. Ne basta un solo 
pizzico per insaporire zuppe, formaggi, pane speziati, 
ma anche una semplice pasta al burro. Attualmente 
viene impiegato nei dolci, nel cioccolato, nelle creme, 
nei liquori e altre specialità.
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Ascensione del Signore

Festa della Repubblica

s. Carlo Lwanga

s. Quirino, v.

s. Bonifacio, v.

s. Norberto, v.

s. Roberto, v.

Pentecoste

s. Primo

s. Diana

s. Barnaba, ap.

s. Guido

s. Antonio da Padova

s. Eliseo

ss. Trinità

s. Aureliano

s. Gregorio Barbarigo

s. Marina

s. Gervasio

s. Silverio, papa

s. Luigi Gonzaga

Corpus Domini

s. Lanfranco, v.

natività di s. Giovanni B.

s. Guglielmo, ab.

s. Vigilio, v.

Sacro Cuore di Gesù

s. Attilio

ss. Pietro e Paolo

ss. Primi Martiri

Giugno 2025
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Peperoncino

Il nome latino Capsicum deriva da “capsa” che vuol 
dire scatola, per la particolare forma del peperoncino 
(frutto) che ricorda proprio una scatola con i semi e 
dal greco “kapto” che significa divorare, con evidente 
riferimento al piccante che lascia in bocca quando lo 
si assapora. Il responsabile di quella sensazione è la 
capsaicina, una sostanza alcaloide senza odore e sapo-
re, che stimola i recettori dolorifici della lingua, dando 
l’effetto piccante. 
La percezione è un’altra, quella dell’aumento della 
temperatura ma non è così: la capsicina fa scattare i 
termo-recettori che si attivano quando la temperatura 
supera i 40 gradi e il cervello fa partire il segnale di 
bruciore. Una volta passata questa fase, si ha però una 
piacevole sensazione di benessere dovuta al fatto che 
la sensazione provocata dalla capsicina stimola il cer-
vello a produrre endorfine, oppiacei naturali prodotti 
dall’organismo per attenuare il senso di dolore.
Il peperoncino macinato contiene fino a 300 mg/100g 
di capsaicina, mentre l’intero arriva a contenere fino 
a 750 mg/100g.
Nel Nuovo Mondo, era denominato chilli o xilli, e tale 
termine è rimasto invariato nella lingua inglese, chili. 
Il chiltepin è ritenuto l’antenato di tutte le altre spe-
cie. Questa spezie è proprio un “tipo eclettico”. Come 
condimento da tavola è il tocco che fa la differenza su 
ogni tipo di piatto come: carni alla brace o in umido, 
pasta, frittate soprattutto a base di formaggio, zuppe di 
pesce profumate all’aglio, formaggi semi stagionati alla 
griglia e cioccolata/o e inoltre si presta bene anche per 
conservare, grazie al suo effetto antibatterico. 
A livello terapeutico, favorisce la secrezione di suc-
chi gastrici e facilita la digestione, migliora la circo-
lazione, è un ottimo cardioprotettivo, ha proprietà di 
vasodilatatore anticolesterolo. Consente ai capillari di 
rimanere elastici e migliora l’ossigenazione del sangue. 
Queste funzioni si devono agli acidi grassi insaturi e 
alla vitamina C presenti nel seme, che rinforzano i vasi 
sanguigni. Grazie alle sue proprietà antifiammatorie è 
molto indicato in caso di tosse o raucedine. Purifican-
do il sangue, allevia i dolori reumatici: l’ideale è met-
terlo a macerare nell’alcol e applicarlo poi sulla parte 
dolorante, in modo da alleviare il disturbo. 
Ricetta per una tisana depurativa
Mezzo limone bio e non trattato, 2 cm di zenzero fre-
sco, 2 pizzichi di peperoncino in polvere e 2 cucchiaini 
di miele. Mettete a bollire circa mezzo litro d’acqua. 
Nel frattempo mettete in una teiera il limone tagliato a 
pezzetti, lo zenzero tagliato a fettine sottili e il pizzico 
di peperoncino. Quando l’acqua bolle spegnete e la-
sciate per un minuto poi versate nella teiera. Lasciate 
in infusione per una decina di minuti. Versate in una 
tazza la tisana e dolcificate con un cucchiaino di miele. 
Bere un paio di tazze al mattino appena svegli.
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s. Teobaldo

s. Ottone

s. Tommaso, ap.

s. Elisabetta

s. Antonio M.Z.

s. Maria Goretti

s. Edda

s. Adriano

s. Armando

s. Felicita

s. Benedetto, ab.

s. Fortunato, m.

s. Enrico, imp.

s. Camillo de Lellis

s. Bonaventura, v.

B.V.M. del Monte Carmelo

s. Alessio, conf.

s. Calogero

s. Giusta

s. Elia, prof.

s. Lorenzo da Brindisi

s. Maria Maddalena

s. Brigida

s. Cristina

s. Giacomo, ap.

ss. Anna e Gioacchino

s. Liliana

s. Nazario

s. Marta

s. Pietro Crisologo, v.

s. Ignazio di Loyola

Luglio 2025
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Curcuma

La curcuma è una spezia originaria dell’Asia sud-orien-
tale che si contraddistingue per il sapore muschiato e 
il particolare colore dorato.
È uno degli ingredienti principali della miscela del 
curry, alla quale conferisce il caratteristico colore 
ambrato. Annoverata anche da Marco Polo, che usava 
spesso citarla nei propri viaggi in Cina associandola, 
per colore e gusto alla pianta dello zafferano.
In Occidente oggi la curcuma viene spesso usata in 
sostituzione allo zafferano tanto da essere volgarmente 
chiamata anche “Zafferano delle Indie”.
Deriva dalla radice di una pianta perenne semprever-
de; è caratterizzata da radici di colore giallo-arancio 
che, una volta raccolte, vengono bollite ed essiccate al 
sole o in forno, e poi macinate per ottenere la polvere. 
Le sue foglie sono lunghe, di colore verde chiaro, e i 
suoi fiori si caratterizzano per una forma lunga e stret-
ta, a “spiga”. È coltivata nei paesi del Sud Est asiatico, 
dalla Cina a Taiwan, dall’Indonesia all’India, che rap-
presenta sia il primo produttore mondiale 
La curcuma è un ottimo colorante naturale: da sempre 
in Cina e India è utilizzata per tingere i tessuti di co-
tone e di seta, i monaci buddisti per esempio ancora 
oggi tingono i rispettivi sai con la polvere di curcuma, 
e le donne indiane la utilizzano come cosmetico in oc-
casione di nozze e compleanni.
È anche un ingrediente fondamentale di ricette asiati-
che ma si sta diffondendo anche nella cucina europea; 
ideale per carni bianche, zuppe, risotti, vellutate, si 
abbina perfettamente anche con pesce, formaggi spal-
mabili, frutta cotta, yogurt e insalate. 
Gli Indiani, già 4000 anni fa, facevano uso di questa 
spezia nei rituali indù come antisettico contro tagli, 
scottature e contusioni. Veniva largamente usata an-
che per favorire la disintossicazione dell’organismo, 
in particolare del fegato, e come aiuto negli stati in-
fiammatori. La radice della curcuma era considerata in 
medicina Ayurvedica per le sue proprietà cicatrizzanti 
e antinfiammatorie. La tradizione le attribuisce inoltre 
un’importante azione antiossidante per uso esterno 
nei problemi di invecchiamento della pelle. Le donne 
indiane si spalmano spesso il viso con la polvere di 
curcuma, ritenuta anti-macchie e anti-rughe. La cur-
cumina, studiata in questi ultimi anni, presenta effet-
ti antinfiammatori. La curcuma è anche ricca di olii 
essenziali in grado di stimolare l’appetito, quelli amari 
sembrano inoltre stimolare la formazione di enzimi 
digestivi e promuovere un adeguato metabolismo.
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s. Alfonso M. dÈ Liguori

s. Eusebio

s. Lidia

s. Giovanni Maria Vianney

s. Maria della neve

Trasfigurazione di N.S.

s. Gaetano da Thiene

s. Domenico, conf.

s. Romano

s. Lorenzo, m.

s. Chiara

s. Giuliano 

s. Ippolito 

s. Alfredo

Assunzione Maria Vergine 

s. Rocco

 s. Giacinto

s. Elena, imp.

s. Ludovico

s. Bernardo, ab.

s. Pio X, papa

B.V.M. Regina 

s. Rosa da Lima 

s. Bartolomeo, ap.

s. Ludovico

s. Alessandro, m.

s. Monica 

s. Agostino, v.

Martirio di s. Giovanni Battista 

s. Faustina

s. Aristide, m.

Agosto 2025

Se esposto al pubblico attenersi alle disposizioni del D.P.R. 26/10/1972 n. 639 Testi elaborati da Serena Turrin

Paprika

La paprika è una polvere scarlatta ricavata da una va-
rietà di peperoni essiccati e macinati. Pianta erbacea 
annuale originaria del Centro America e diffusasi poi 
in molti continenti. Facile da coltivare, si semina in 
primavera e fiorisce a inizio estate; i frutti si raccol-
gono a fine estate. Ne esistono molte varietà, che si 
differenziano per colore, forma e grado di piccantezza. 
A dispetto di quanto si creda comunemente, la paprika 
non è sempre piccante. Ne esistono infatti di svariati 
tipi dai sapori molto diversi: c’è la paprika dolce di 
colore rosso chiaro e di gusto dolce, quella semi-dolce 
con un grado di piccantezza più forte, quella rosa dal 
colore più acceso e dal gusto pronunciato, quella forte 
dal gusto assai piccante, ottenuta dalla macinazione 
anche dei semi e della placenta della pianta. Tutte co-
munque conferiscono ai piatti il tipico sapore di pepe-
rone, con una nota piccante più o meno accentuata a 
seconda del tipo di paprika impiegata.
La paprika è molto apprezzata in Europa centrale. Dif-
fusa tra i pellerossa, fu importata dall’America da Cri-
stoforo Colombo, e poi trasportata dai mercanti turchi 
in Ungheria. In questo paese la paprika è utilizzata in 
una varietà di pietanze tradizionali: dal conosciutissi-
mo gulash di manzo al paprikache di agnello. 
Responsabile di quella sensazione che pervade la boc-
ca con l’assunzione della paprika forte è la capsaicina, 
una sostanza alcaloide senza odore e sapore, facendoci 
percepire quella tipica sensazione di “fuoco”. Ha un 
effetto di vasodilatazione, grazie alla quale il peperon-
cino veniva utilizzato in passato come analgesico e an-
tinfiammatorio.
Come fonte di vitamina C si evitarono molte morti per 
scorbuto fra i marinai che attraversavano l’oceano per 
andare o tornare dal Nuovo Mondo. 
Ai giorni nostri la capsaicina è allo studio come anti-
dolorifico: sembra infatti in grado di attivare vie ner-
vose specifiche che attenuano la percezione del dolore.
Si può utilizzare per insaporire zuppe, formaggi fre-
schi, ragù e salse. Il suo aroma si sprigiona al meglio 
se aggiunta verso la fine della cottura dei cibi; è ottima 
anche associata a verdure e pesce. Dona un aroma leg-
germente affumicato ad ogni piatto. 
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s. Egidio, ab.

s. Elpidio, v.

s. Gregorio Magno

s. Rosalia

s. Teresa di Calcutta

s. Petronio

s. Regina 

Natività B.V.M.

s. Sergio, papa

s. Nicola da Tolentino

s. Diomede, m.

ss. Nome di Maria

s. Giovanni Crisostomo

Esaltazione Santa Croce 

B.V.M. Addolorata 

ss. Cornelio e Cipriano 

s. Roberto Bellarmino 

s. Sofia, m.

s. Gennaro, v. 

s. Eustachio

s. Matteo, ap.

s. Maurizio, m.

s. Pio da Pietrelcina

s. Pacifico, conf.

s. Aurelia

ss. Cosimo e Damiano 

s. Vincenzo dÈ Paoli

s. Venceslao, m.

ss. Michele, Gabriele, Raffaele

s. Girolamo

Settembre 2025

Se esposto al pubblico attenersi alle disposizioni del D.P.R. 26/10/1972 n. 639 Testi elaborati da Serena Turrin

Cardamomo

È una spezia pregiata e costosa. I frutti del cardamo-
mo, impropriamente definiti semi, appena colti, ven-
gono sottoposti a un lungo processo di essiccazione per 
evitare che si aprano e per questo motivo, il costo è 
elevato.
Originaria dell’India meridionale e dell’isola di 
Ceylon, attuale Sri Lanka, deve il suo nome a una ca-
tena montuosa al confine tra Thailandia e Cambogia 
dove cresce spontaneamente e in grandi quantità, i 
monti Cardamomi. I semi erano apprezzati in India 
molti secoli prima dell’era cristiana e venivano larga-
mente usati da Greci e Romani o come ingrediente per 
profumi o come digestivo e per insaporire i cibi. 
Il cardamomo fa parte della famiglia delle Zingibera-
ceae. La pianta si presenta come un grande arbusto 
alto fino a 3 m e ha grandi foglie ovali e appuntite color 
verde brillante; i fiori sono bianchi o gialli, di piccole 
dimensioni. La parte aromatica sono i frutti, ovali e 
lunghi fino a 1 cm, che contengono tra i 12 e i 20 semi 
marrone scuro: le capsule, dalle sottili pareti, sono 
verde chiaro, ma esistono varietà tendenti al bianco, 
più pregiate, o al marrone; i semi sono duri, scuri e 
vischiosi, dal sapore fresco e piccante.
Le popolazioni semite pensavano che il cardamomo 
fosse tra i doni più belli da offrire alle divinità: per 
questo ne acquistavano in grandi quantità dai Caldei. 
Presso gli Indiani era invece considerato il re delle 
spezie. Diverso l’uso fatto nell’Africa del nord, dove i 
beduini sono soliti mostrare agli ospiti di riguardo le 
capsule più pregiate prima di impiegarle per insapori-
re il caffè; il rispetto nei confronti degli invitati è dun-
que testimoniato dalla perfezione e rotondità dei frutti. 
Il cardamomo è una spezia vivace e versatile, adatta a 
impreziosire piatti dolci e salati: il suo sapore intenso 
e piccante ha una nota di limone ed eucalipto. In India 
insaporisce spesso riso e carni arrostite. Nei paesi ara-
bi è molto diffuso come aroma per il caffè e il thè. In 
Scandinavia è impiegato nella preparazione di dolci, 
come il panpepato, biscotti e pane. 
Nella cucina nazionale viene impiegato nei piatti a 
base di carne, verdure e riso, ma anche in pasticceria. 
Per una tisana disintossicante preparate i seguenti in-
gredienti: 500 ml di acqua, 10-12 semi di cardamomo 
(un cucchiaino circa), 2-3 fettine di zenzero fresco, 1 
stecca di cannella e un pizzico di pepe nero. Versate 
in un tegamino l’acqua con i baccelli di cardamomo 
schiacciati con un mortaio in modo da aprirli. Ag-
giungete lo zenzero e portate all’ebollizione. Appena 
l’acqua raggiunge il bollore aggiungete la cannella, un 
pizzico di pepe nero e lasciate sobbollire per 5 minuti. 
Spegnete il fuoco e lasciate in infusione per 15 minuti 
prima di filtrare e bere.
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s. Teresa del Bambin Gesù 

ss. Angeli Custodi 

s. Gerardo, ab.

s. Francesco d’Assisi 

s. Placido, m. 

s. Bruno, ab.

B.V.M. del Rosario 

s. Pelagia 

s. Dionigi, v.

s. Daniele Comboni, v.

s. Giovanni XXIII, papa

s. Serafino da Montegranaro

s. Edoardo, re 

s. Callisto I, papa

s. Teresa d’Avila 

s. Edvige

s. Ignazio d’Antiochia

s. Luca, ev.

s. Isacco, m. 

s. Irene

s. Orsola

s. GIovanni Paolo II, papa

s. Giovanni da Capestrano 

s. Antonio Maria Claret

s. Crispino

s. Evaristo, papa

s. Fiorenzo, v.

ss. Simone e Giuda, ap.

s. Ermelinda 

s. Germano, v.

s. Lucilla

Ottobre 2025

Se esposto al pubblico attenersi alle disposizioni del D.P.R. 26/10/1972 n. 639 Testi elaborati da Serena Turrin

Curry

Il curry è una miscela di spezie dal colore giallo-a-
rancione maggiormente utilizzate nella cucina indiana 
e ridotte in polvere. Questo mix può essere delicato, 
piccante o piccantissimo. Nessun curry è uguale ad un 
altro in quanto variando la scelta e le dosi delle singole 
spezie può cambiare completamente il sapore finale 
(indiano, thailandese, giapponese, africano). 
La preparazione di questa miscela è considerata il 
segreto principale del successo di uno chef o di una 
padrona di casa. La miscela risulta formata da curcu-
ma, responsabile del colore giallo, da zenzero, che ha 
una particolare affinità elettiva con l’aglio, dal corian-
dolo, con sapore dolce e dal profumo agrumato, il cu-
mino che insieme al peperoncino dona la giusta nota 
aromatica e piccante, il fieno greco  gradevolmente 
erbaceo, che ricorda l’erba appena tagliata, il finoc-
chio, fragrante e il cardamomo che aggiunge una nota 
fresca e  penetrante. Seppure il curry sia un mix di 
spezie, l’ingrediente presente in quantità maggiore è la 
curcuma. La curcuma, il cui nome deriva dalla parola 
araba “kurkum”, che significa zafferano per il suo co-
lore giallo intenso che ricorda quello dello zafferano. 
Il curry è l’ingrediente distintivo della cucina india-
na e può essere impiegato per preparare piatti sia 
salati che dolci. Può essere aggiunto alle preparazio-
ni in umido, cuocendo insieme agli altri ingredienti. 
Oppure può essere usato per preparare salse al cur-
ry che accompagnano piatti a base di carne o pesce 
serviti con riso. Infine, in alcune ricette, può essere 
aggiunto alla fine della cottura, amalgamandolo agli 
altri ingredienti sul fuoco. Solitamente viene utilizzato 
per insaporire carni, soprattutto bianche come pollo 
o tacchino, come  il famoso pollo al curry. Il curry 
si sposa bene anche con pesce e verdure, ad esempio 
i gamberi al curry dolce o le patate al curry. Viene 
spesso impiegato in pasticceria, abbinato ai chiodi di 
garofano, per la preparazione di torte e biscotti e anche 
nella preparazione di bevande e tisane.
Le proprietà del curry sono: antinfiammatorie e disin-
fettanti, protegge lo stomaco, il fegato e l’intestino, ed 
è utile contro artrite e reumatismi. 
Ricetta per preparare un buon curry in casa, questi gli 
ingredienti: 50 g di semi di coriandolo, 25 g di semi di 
cumino, 1 cucchiaino di semi di finocchio, 1 cucchia-
ino di semi di fieno greco, 1 cm di cannella e alcune 
foglie di alloro secche. Trasferite gli ingredienti, uno 
alla volta, in un macina spezie elettrico e “frullate” 
fino a quando le spezie avranno raggiunto una consi-
stenza omogenea e sabbiosa. Conservate in contenitori 
di vetro ermetici in ambiente asciutto. Potete utilizzare 
il curry per diverse settimane.
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Tutti i santi

Commemorazione dei defunti

s. Martino De Porres

s. Carlo Borromeo

s. Zaccaria

s. Leonardo, ab.

s. Ernesto, ab.

s. Goffredo, v.

s. Oreste

s. Leone Magno, papa

s. Martino di Tours 

s. Renato, m.

s. Diego

s. Giocondo, v.

s. Alberto Magno

s. Margherita di Scozia

s. Elisabetta d’Ungheria

s. Oddone, ab.

s. Fausto, m.

s. Benigno

Presentazione B.V.M.

s. Cecilia, m.

Cristo Re

s. Flora di Cordova

s. Caterina d’Alessandria, v.

s. Corrado, v.

s. Virgilio 

s. Giacomo della Marca

s. Saturnino, m.

I di Avvento

Novembre 2025

Se esposto al pubblico attenersi alle disposizioni del D.P.R. 26/10/1972 n. 639 Testi elaborati da Serena Turrin

Sesamo
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s. Ansano

s. Bibiana

s. Francesco Saverio

s. Barbara

s. Giulio, m.

s. Nicola, v.

II di Avvento

Immacolata Concezione

s. Siro di Pavia

B.V.M. di Loreto

s. Damaso, papa

s. Giovanna Francesca

s. Lucia, v.

III di Avvento

s. Valeriano

s. Albina

s. Lazzaro

s. Graziano, v.

s. Fausta

s. Liberato, m.

IV di Avvento

s. Francesca Cabrini

s. Giovanni da Kety

s. Delfino

Natale di Nostro Signore

s. Stefano protomartire

s. Giovanni, ap.

Santa Famiglia di Gesù

s. Tommaso Becket

s. Eugenio, v.

s. Silvestro, papa

Dicembre 2025

Dai semi di sesamo viene estratto un olio vegetale che è 
probabilmente il più antico prodotto dall’uomo, prima 
ancora di quello di oliva. Il sesamo, in semi o mutato 
in olio, è tra i condimenti più importanti della cucina 
orientale, dall’Egitto alla Cina e al Giappone. La pianta 
è nativa dell’Africa e dell’India. Oggi la coltivazione è 
diffusa nell’Asia tropicale e subtropicale e nel bacino del 
Mediterraneo.
Oltre a insaporire i cibi, il sesamo trova largo uso nella 
cosmesi: l’olio viene impiegato per shampoo e sapone, 
ma anche come principio idratante.
Pianta erbacea, oleaginosa e annuale, il sesamo può rag-
giungere il metro di altezza: le foglie sono lunghe e a 
forma di lancia, i fiori bianchi e vagamente cilindrici. 
Il frutto è deiscente: il complicato termine botanico 
significa semplicemente che, una volta completata la 
maturazione, la buccia si apre in maniera spontanea per 
fare uscire fino a un centinaio di semini. Si tratta di semi 
molto piccoli, per un grammo ne occorrono circa 500.
Tre le varietà più diffuse di questa pianta, distinte in 
base al colore dei semi, che possono essere bianchi, 
gialli o neri. Le prime due sono molto simili e vengono 
preferite in cucina; il sesamo nero trova migliore impie-
go in ambito farmaceutico. Questi semi aiutano a tenere 
sotto controllo la glicemia, grazie al basso contenuto di 
carboidrati e all’elevato apporto di proteine e acidi gras-
si. Inoltre alcune sostanze (es. il pinoresinolo), inibisco-
no la digestione del maltosio, riducendo così i livelli di 
zucchero nel sangue.  
Apriti sesamo!!: questa formula fiabesca, alla quale sia-
mo abituati fin da bambini, deriva proprio dalla spezia 
in questione. Una volta maturo, infatti, il frutto del se-
samo si apre spontaneamente per fare uscire i piccoli 
semi aromatici. 
Le prime testimonianze di uso del sesamo in cucina ri-
salgono al 3000 a.C.: si tratta dunque di uno dei condi-
menti più antichi che si conoscano, oltre che una delle 
prime piante coltivate dall’uomo. Ritrovamenti arche-
ologici ne confermano l’impiego presso egizi, sumeri, 
babilonesi.
Nell’antichità era spesso usato come combustibile nelle 
lampade a olio, ad esempio dai popoli cinese e indiano.
I semi di sesamo hanno un sapore dolce che, dopo la 
tostatura, ricorda quello della nocciola; quelli neri han-
no un gusto più intenso e grossolano. Alcuni sostengono 
che questa spezia sia un vero e proprio alimento: paste e 
olii da esso derivati sono infatti estremamente nutrienti. 
I semi di sesamo sono usati per decorare dolci e prodotti 
da forno, quali biscotti, pane e grissini.
Due specialità mediorientali sono preparate con il se-
samo. Il tahinè una salsa ricavata dai semi pestati: insa-
porisce frutta e verdura ed è fondamentale nella famosa 
crema di ceci, l’humus. Il dolce più noto a base di se-
samo è invece l’halva, dalla consistenza che ricorda la 
pasta di mandorle.
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PREPARAZIONE 

Il carfogn è un dolce tipico della valle del Biois nella provincia di Belluno. È fatto con ripieno di mar-
mellata di frutta o miele e di un impasto a base di papavero. Miscelare tutti gli ingredienti per la 
pasta assieme, incorporando i liquidi per ultimi, in modo da controllare la consistenza della pasta 
stessa. Lavorare per qualche minuto e mettere l’impasto a riposare avvolto nella pellicola per circa 
mezz’ora. Preparare la farcia mescolando tutti gli ingredienti amalgamandoli con cura. Stendere 
la pasta in una sfoglia sottile e dimensionarla come per la preparazione dei ravioli, farcire con un 
cucchiaino di farcia, ripiegando poi la sfoglia su se stessa e ritagliare con la rotella dentata. Friggere 
i carfogn in abbondante olio di semi bollente e scolarli. Servire i carfogn tiepidi su un piatto da por-
tata ovale cospargendoli di zucchero a velo.

PER LA PASTA
 300 g farina 0
 60 g di burro fuso 
 70 g zucchero semolato 
 1 n uovo intero e 1 tuorlo 
 1 n busta di vanillina 
 2 cl grappa bianca 
 qb vino bianco e latte 
 1 n  scorza di limone grattugiato

CARFOGN DA PAVARE 
Ingredienti e dosi per 4 persone

PER IL RIPIENO
 200 g cioccolato fondente tritato finemente 
 200 g semi di papavero macinati
 100 g miele delle dolomiti DOP
 2 cl grappa bianca 
 150 cl olio di semi di girasole 
 qb zucchero a velo
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s. Albino

s. Basileo, m.

s. Cunegonda

s. Casimiro

Le Ceneri

s. Giordano

ss. Perpetua e Felicita

s. Giovanni di Dio

I di Quaresima

s. Simplicio, papa

s. Costantino

s. Massimiliano

s. Arrigo

s. Matilde, regina

s. Longino

II di Quaresima

s. Patrizio

s. Salvatore

s. Giuseppe

s. Alessandra, m.

s. Benedetto

s. Lea

III di Quaresima

s. Romolo

Annunciazione del Signore

s. Teodoro

s. Augusto

s. Sisto III, papa

s. Secondo, m.

IV di Quaresima

s. Beniamino, m.
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FEBBRAIO 2025
L 3 10 17 24

M 4 11 18 25

M 5 12 19 26

G 6 13 20 27

V 7 14 21 28

S 1 8 15 22

D 2 9 16 23

APRILE 2025
L 7 14 21 28

M 1 8 15 22 29

M 2 9 16 23 30

G 3 10 17 24

V 4 11 18 25

S 5 12 19 26

D 6 13 20 27
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 500 g pastin tradizionale bellunese 
 10 cl aceto balsamico 
 250 g farina di mais sponcio 
 80 cl acqua 
 50 g burro 
 qb sale 

PASTIN BELLUNESE COL “ZEO”
Ingredienti e dosi per 4 persone

PREPARAZIONE 

Tagliare il pastin in fette di 2 cm di spessore. Soffriggerlo da entrambe le parti in poco burro. Spruzzarlo di aceto bal-
samico e una volta evaporato aggiungere ancora del burro. Porre il pastin sopra una polenta tenerissima accompa-
gnata da una cucchiaiata del suo fondo di cottura. Per la polenta mettere a bollire l’acqua in una pentola con un po’ 
di sale; quando comincerà a bollire, fate cadere la farina a pioggia poco alla volta mescolando velocemente con una 
frusta, una volta raggiunta la densità desiderata continuare con un mestolo di legno. 
È indispensabile continuare a mescolare ininterrottamente la polenta per tutta la cottura, che deve durare non meno 
di 40 minuti. Il pastin è un miscuglio di carni macinate di manzo, maiale, con l’aggiunta di spezie chiodi di garofano, 
aglio, sale, pepe e vino. 

Agosto 2025

LUGLIO 2025
L 7 14 21 28

M 1 8 15 22 29

M 2 9 16 23 30

G 3 10 17 24 31

V 4 11 18 25

S 5 12 19 26

D 6 13 20 27

SETTEMBRE 2025
L 1 8 15 22 29

M 2 9 16 23 30

M 3 10 17 24

G 4 11 18 25

V 5 12 19 26

S 6 13 20 27

D 7 14 21 28
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s. Alfonso M. de’ Liguori

s. Eusebio

s. Lidia

s. Giovanni Maria Vianney

s. Maria della neve

Trasfigurazione di N.S.

s. Gaetano da Thiene

s. Domenico, conf.

s. Romano

s. Lorenzo, m.

s. Chiara

s. Giuliano 

s. Ippolito 

s. Alfredo

Assunzione Maria Vergine 

s. Rocco

 s. Giacinto

s. Elena, imp.

s. Ludovico

s. Bernardo, ab.

s. Pio X, papa

B.V.M. Regina 

s. Rosa da Lima 

s. Bartolomeo, ap.

s. Ludovico

s. Alessandro, m.

s. Monica 

s. Agostino, v.

Martirio di s. Giovanni Battista 

s. Faustina

s. Aristide, m.
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Aprile 2025

PREPARAZIONE 

Mettete i fagioli ad ammollare in abbondante acqua per almeno 12 ore, unirli a tutte le altre 
verdure e mettere su a freddo (senza il classico soffritto di cipolla). Ricoprire d’acqua e lasciare 
bollire per circa 2 ore. Nel frattempo aggiungervi pure la pancetta affumicata intera, i chiodi di 
garofano, la cannella, il sale ed il pepe. Infine passare il tutto con il passaverdure (preferibile) o 
con un frullatore ad immersione tenendo alcuni fagioli per guarnizione.
Se il tempo lo concede, cuocere assieme alla minestra l’orzo. In caso contrario aggiungervi l’orzo  
precedentemente cotto. Servire in zuppiera spruzzando di Piave vecchio grattugiato e prezze-
molo tritato, oppure con un po’ d’orzo e alcune crostini di pane tostato.

MINESTRONE DI FAGIOLI DI LAMON 
CON ORZO DELLE VALLI BELLUNESI 
Ingredienti e dosi per 4 persone

 250 g fagioli Lamon IGP secchi
 100 g zucca gialla 
 2 n patate, carote e gambi di sedano
 1 n cipolla 
 1 n fetta grossa di pancetta affumicata
 150 g orzo delle valli bellunesi 

 50 g Piave Vecchio stagionato 
 5 cl olio extravergine d’oliva 
  qb cannella, chiodi di garofano,  

rosmarino, aglio, prezzemolo,
 qb sale e pepe

MARZO 2025
L 3 10 17 24 31

M 4 11 18 25

M 5 12 19 26

G 6 13 20 27

V 7 14 21 28

S 1 8 15 22 29

D 2 9 16 23 30

MAGGIO 2025
L 5 12 19 26

M 6 13 20 27

M 7 14 21 28

G 1 8 15 22 29

V 2 9 16 23 30

S 3 10 17 24 31

D 4 11 18 25
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SAB
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LUN
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MER
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13
14
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SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

23
24
25
26
27
28
29
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MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

s. Ugo, v.

s. Francesco di Paola

s. Riccardo, v.

s. Isidoro, v.

s. Vincenzo Ferrer

V di Quaresima

s. Ermanno

s. Alberto Dionigi

s. Maria Cleofe

s. Terenzio, m.

s. Stanislao, v.

s. Giulio, papa

Le Palme

s. Abbondio

s. Annibale

s. Lamberto

s. Aniceto, papa

s. Galdino, v.

s. Ermogene, m.

Pasqua di Resurrezione

dell’Angelo

s. Caio

s. Giorgio, m.

s. Fedele

Anniversario Liberazione 

s. Cleto

Festa della Divina Misericordia

s. Pietro Chanel

s. Caterina da Siena

s. Pio V, papa

18

15

16

17
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BUDINO DI ASIAGO
Ingredienti e dosi per 4 persone

Settembre 2025

PREPARAZIONE 

Mettere a sciogliere l’Asiago tagliato a dadini a bagnomaria con il latte, la panna e il sale, facendo attenzione a non 
superare mai la temperatura dei 60° C altrimenti straccia. Passarlo al mini pimer e inserire la gelatina precedente-
mente fatta ammollare in acqua fredda. Passare con un colino fine e mettere il composto in stampini di silicone per 
formarlo quindi abbattere di temperatura fino a farlo staccare dai bordi e conservarlo in frigorifero fino al momento 
del servizio ben coperto

 10 cl latte
 10 cl panna fresca 
 125 g Asiago fresco
 4 n fogli di gelatina di pesce 
 2 g sale

AGOSTO 2025
L 4 11 18 25

M 5 12 19 26

M 6 13 20 27

G 7 14 21 28

V 1 8 15 22 29

S 2 9 16 23 30

D 3 10 17 24 31

OTTOBRE 2025
L 6 13 20 27

M 7 14 21 28

M 1 8 15 22 29

G 2 9 16 23 30

V 3 10 17 24 31

S 4 11 18 25

D 5 12 19 26

  1
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  3
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 6
 7
 8
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11

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO
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13
14
15
16
17
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VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

23
24
25
26
27
28
29
30

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

s. Egidio, ab.

s. Elpidio, v.

s. Gregorio Magno

s. Rosalia

s. Teresa di Calcutta

s. Petronio

s. Regina 

Natività B.V.M.

s. Sergio, papa

s. Nicola da Tolentino

s. Diomede, m.

ss. Nome di Maria

s. Giovanni Crisostomo

Esaltazione Santa Croce 

B.V.M. Addolorata 

ss. Cornelio e Cipriano 

s. Roberto Bellarmino 

s. Sofia, m.

s. Gennaro, v. 

s. Eustachio

s. Matteo, ap.

s. Maurizio, m.

s. Pio da Pietrelcina

s. Pacifico, conf.

s. Aurelia

ss. Cosimo e Damiano 

s. Vincenzo de’ Paoli

s. Venceslao, m.

ss. Michele, Gabriele, Raffaele

s. Girolamo

39

40
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37

38
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PETTO DI FARAONA CON TORTINO DI PATATE
E RADICCHIO DI TREVISO
Ingredienti e dosi per 4 persone

 480 g petto faraona
 100 g pancetta
 150 g radicchio rosso di Treviso
 300 g patate 
 50 g cipolla

 50 g olio d’oliva
 qb pepe

PREPARAZIONE

Cuocere le patate in acqua , quando sono cotte pelarle e schiacciarle grossolanamente con la forchet-
ta. Tritare la cipolla e  farla rosolare, lavare il radicchio (tenere da parte alcune foglie che serviranno per 
rivestire la formina) e tagliatelo a jullienne grossa, aggiungerlo alla cipolla rosolata e stufarlo; mesco-
larlo quindi le patate, salare e pepare. Rivestire le formine con le foglie tenute da parte , sbollentate 
in acqua e poi raffreddate in ghiaccio, riempire le formine e metterle in forno per 10 minuti a 170° C.
Salare e pepare petti di faraona lardellarli con la pancetta e passarli in padella a rosolare. Metterli in 
forno per 10 minuti a 170° C. Montare il piatto formare i tortini di patate e radicchio e scaloppare i petti 
di faraona nappare con il suo fondo e  d’olio oliva.

Maggio 2025

  1
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SAB
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GIO
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LUN
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MER
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29
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VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

APRILE 2025
L 7 14 21 28

M 1 8 15 22 29

M 2 9 16 23 30

G 3 10 17 24

V 4 11 18 25

S 5 12 19 26

D 6 13 20 27

GIUGNO 2025
L 2 9 16 23 30

M 3 10 17 24

M 4 11 18 25

G 5 12 19 26

V 6 13 20 27

S 7 14 21 28

D 1 8 15 22 29

s. Giuseppe artigiano

s. Cesare

ss. Filippo e Giacomo

s. Silvano

s. Pellegrino, m.

s. Giuditta, m.

s. Flavia

s. Desiderato

s. Gregorio, v.

s. Antonino

s. Fabio, m.

s. Rossana

s. Emma

s. Mattia, ap.

s. Torquato

s. Ubaldo, v.

s. Pasquale Baylon

s. Giovanni I, papa

s. Pietro di Morrone

s. Bernardino da Siena

s. Vittorio, m.

s. Rita da Cascia

s. Desiderio, v.

B.V. Maria Ausiliatrice

s. Beda, conf.

s. Filippo Neri

s. Agostino di Canterbury

s. Emilio, m. 

s. Massimino, v.

s. Felice I, papa

Visitazione B.V.M.
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Ottobre 2025

 400 g farina 
 3 n uova 
 150 g zucchero
 10 cl latte 
 8 cl olio extra vergine di oliva 
  15 g bicarbonato o  

baking powder

 1 n bacca vaniglia
 1 n limone grattugiato
 qb sale 
 qb zucchero a velo

PREPARAZIONE 

Una volta setacciata la farina con il bicarbonato ed estratti i semi dalla bacca di vaniglia, mettere tutti gli ingredienti 
in planetaria.
Quando l’impasto risulterà liscio ed omogeneo, estrarlo dalla planetaria e cominciare a formare delle palline ed in-
filzarle con uno stuzzicadenti come una specie di spiedino. Mettere le castagnole a friggere in olio di semi bollente 
finché non risulteranno belle dorate.
Una volta pronte asciugarle e disporle su un piatto nero con una salsa di ribes e una spolverata di zucchero a velo.

CASTAGNOLE
Ingredienti e dosi per 4 persone

SETTEMBRE 2025
L 1 8 15 22 29

M 2 9 16 23 30

M 3 10 17 24

G 4 11 18 25

V 5 12 19 26

S 6 13 20 27

D 7 14 21 28

NOVEMBRE 2025
L 3 10 17 24

M 4 11 18 25

M 5 12 19 26

G 6 13 20 27

V 7 14 21 28

S 1 8 15 22 29

D 2 9 16 23 30
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SAB
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GIO
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SAB
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LUN
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MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

s. Teresa del Bambin Gesù 

ss. Angeli Custodi 

s. Gerardo, ab.

s. Francesco d’Assisi 

s. Placido, m. 

s. Bruno, ab.

B.V.M. del Rosario 

s. Pelagia 

s. Dionigi, v.

s. Daniele Comboni, v.

s. Giovanni XXIII, papa

s. Serafino da Montegranaro

s. Edoardo, re 

s. Callisto I, papa

s. Teresa d’Avila 

s. Edvige

s. Ignazio d’Antiochia

s. Luca, ev.

s. Isacco, m. 

s. Irene

s. Orsola

s. GIovanni Paolo II, papa

s. Giovanni da Capestrano 

s. Antonio Maria Claret

s. Crispino

s. Evaristo, papa

s. Fiorenzo, v.

ss. Simone e Giuda, ap.

s. Ermelinda 

s. Germano, v.

s. Lucilla

44

41

42

43
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IMPASTO 
 50 cl latte 
 125 g semolino
 100 g zucchero
 4 n uova 
 4 n mele  
 125 g fichi secchi 

PREPARAZIONE 

Affettare la soprèssa non troppo sottile, mescolare il formaggio con la panna e l’erba cipol-
lina amalgamandolo bene e depositarne un cucchiaio al centro delle fette di soppressa. 
Tagliare sottilmente il cavolo, condirlo a piacere e disporlo al centro del piatto, con le mani 
formare un fiore con la soppressa ripiena di stracchino e adagiarlo sopra il cavolo.
Completare il piatto con un cucchiaio di ribes fatti macerare in precedenza con un cucchia-
ino di zucchero, dell’acqua minerale e un cucchiaino di aceto balsamico.

PINZA ALLA VICENTINA CON CREMA ALLA CANNELLA 
Ingredienti e dosi per 8 persone

 40 g uvetta 
 1 n arance 
 ½ bustina di lievito per dolci 
 ½ bicchiere grappa 
 50 g farina di mais 
 5 g sale 

CREMA 
 125 g latte 
 125 g panna 
 50 g zucchero
 3 n tuorlo d’uovo 
 2 g cannella in polvere 

Giugno 2025
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SAB
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LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAGGIO 2025
L 5 12 19 26

M 6 13 20 27

M 7 14 21 28

G 1 8 15 22 29

V 2 9 16 23 30

S 3 10 17 24 31

D 4 11 18 25

LUGLIO 2025
L 7 14 21 28

M 1 8 15 22 29

M 2 9 16 23 30

G 3 10 17 24 31

V 4 11 18 25

S 5 12 19 26

D 6 13 20 27

Ascensione del Signore

Festa della Repubblica

s. Carlo Lwanga

s. Quirino, v.

s. Bonifacio, v.

s. Norberto, v.

s. Roberto, v.

Pentecoste

s. Primo

s. Diana

s. Barnaba, ap.

s. Guido

s. Antonio da Padova

s. Eliseo

ss. Trinità

s. Aureliano

s. Gregorio Barbarigo

s. Marina

s. Gervasio

s. Silverio, papa

s. Luigi Gonzaga

Corpus Domini

s. Lanfranco, v.

natività di s. Giovanni B.

s. Guglielmo, ab.

s. Vigilio, v.

Sacro Cuore di Gesù

s. Attilio

ss. Pietro e Paolo

ss. Primi Martiri
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Novembre 2025

 1000 g trippa
 25 cl vino bianco secco
 100 g salsa di pomodoro
 50 g carote
 50 g cipolla
 50 g sedano di Rubbio

TRIPPA DI S. CATERINA
Ingredienti e dosi per 4 persone

PREPARAZIONE 

Tritare il sedano, le carote e cipolla, far rosolare in una casseruola con l’olio e aggiungere la trippa, bagna-
re con vino bianco e far evaporare. 
Aggiungere il pomodoro e le foglie di alloro. Salare, pepare e aggiungere del brodo di carne. Far cuocere 
per circa due ore o fino a che la trippa non risulti tenera, servire cospargendo con l’Asiago d’allevo stagio-
nato; accompagnare con crostoni di pane dorati, patate bollite o polenta. 

  50 cl olio extra vergine di oliva Veneto  
del Grappa

 50 g Asiago d’allevo stagionato
 2 foglie alloro
 sale, pepe, brodo di carne

OTTOBRE 2025
L 6 13 20 27

M 7 14 21 28

M 1 8 15 22 29

G 2 9 16 23 30

V 3 10 17 24 31

S 4 11 18 25

D 5 12 19 26

DICEMBRE 2025
L 1 8 15 22 29

M 2 9 16 23 30

M 3 10 17 24 31

G 4 11 18 25

V 5 12 19 26

S 6 13 20 27

D 7 14 21 28
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LUN
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GIO

VEN

SAB

DOM

Tutti i santi

Commemorazione dei defunti

s. Martino De Porres

s. Carlo Borromeo

s. Zaccaria

s. Leonardo, ab.

s. Ernesto, ab.

s. Goffredo, v.

s. Oreste

s. Leone Magno, papa

s. Martino di Tours 

s. Renato, m.

s. Diego

s. Giocondo, v.

s. Alberto Magno

s. Margherita di Scozia

s. Elisabetta d’Ungheria

s. Oddone, ab.

s. Fausto, m.

s. Benigno

Presentazione B.V.M.

s. Cecilia, m.

Cristo Re

s. Flora di Cordova

s. Caterina d’Alessandria, v.

s. Corrado, v.

s. Virgilio 

s. Giacomo della Marca

s. Saturnino, m.

I di Avvento
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PREPARAZIONE

Disossare il coniglio. Macinare aglio, lardo e rosmarino e ricavarne una pasta con la quale andremo a farcire l’interno 
del coniglio arrotolandolo su se stesso. In un foglio di carta forno stendere delle fettine sottili di lardo e posarci sopra 
il coniglio arrotolato, chiudendolo all’interno della carta quindi legandolo. Cucinarlo a 180° C a 42° C al cuore. Tenere 
al caldo. Per la salsa inserire gli ingredienti in un pentolino (vino bianco, aceto di vino bianco, miele) e far ridurre a 
consistenza desiderata. Per la patona: sbucciare le patate e tagliarle a pezzettini. Farle cuocere in acqua salata fino a 
renderle molto morbide. Insaporire lo scalogno tritato con burro sciolto e rosmarino. Passare poi tutto al colino. Con-
fezionare un roux con la farina e il burro aromatizzato, quindi unirvi le patate schiacciate e far cuocere per 15 minuti. 
Se necessario unire dell’acqua di cottura delle patate, il risultato dovrà assomigliare a una polenta morbida. Versare 
la patona sui piatti e porvi sopra qualche fetta di coniglio irrorando il tutto con il suo sugo.

CONIGLIO ALL'ACETO E MIELE 
CON PATONA DI TONEZZA 
Ingredienti e dosi per 4 persone

 1 n coniglio intero 
 250 g lardo stagionato
 30 g rosmarino 
 20 cl vino bianco secco
 10 cl aceto di vino bianco
 60 g miele 

 1 Kg patate 
 100 g farina 
 100 g burro
 50 g scalogno
 qb sale

Luglio 2025

GIUGNO 2025
L 2 9 16 23 30

M 3 10 17 24

M 4 11 18 25

G 5 12 19 26

V 6 13 20 27

S 7 14 21 28

D 1 8 15 22 29

AGOSTO 2025
L 4 11 18 25

M 5 12 19 26

M 6 13 20 27

G 7 14 21 28

V 1 8 15 22 29

S 2 9 16 23 30

D 3 10 17 24 31
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s. Teobaldo

s. Ottone

s. Tommaso, ap.

s. Elisabetta

s. Antonio M.Z.

s. Maria Goretti

s. Edda

s. Adriano

s. Armando

s. Felicita

s. Benedetto, ab.

s. Fortunato, m.

s. Enrico, imp.

s. Camillo de Lellis

s. Bonaventura, v.

B.V.M. del Monte Carmelo

s. Alessio, conf.

s. Calogero

s. Giusta

s. Elia, prof.

s. Lorenzo da Brindisi

s. Maria Maddalena

s. Brigida

s. Cristina

s. Giacomo, ap.

ss. Anna e Gioacchino

s. Liliana

s. Nazario

s. Marta

s. Pietro Crisologo, v.

s. Ignazio di Loyola

31

28

29

30

Se esposto al pubblico attenersi alle disposizioni del D.P.R. 26/10/1972 n. 639Ricette tratte dal libro "SaporeVeneto" a cura di ENAIP Veneto 

PREPARAZIONE 

Mettere a bollire 2 litri d’acqua salata, lavare i due radicchi e asciugarli, tagliarli a jullienne 
non tanto grossa. 
Tritare la cipolla e farla appassire con olio, aggiungere la pancetta tritata e saltare mettere 
il radicchio e sfumare con aceto balsamico, lasciare evaporare, salare e pepare. 
Stendere la pasta e formare le tagliatelle tuffarle nell’acqua bollente cuocere per 2 minuti 
scolarle al dente e spadellarle con il radicchio, mantecare con il burro e servire cospargen-
do con scaglie di Grana Padano.

TAGLIATELLE AI DUE RADICCHI CON SALSA 
ALL’ACETO BALSAMICO E GRANA PADANO
Ingredienti e dosi per 4 persone

 250 g pasta fresca
 10 g cipolle
 25 g pancetta 
 15 g olio d'oliva
 100 g radicchio rosso di Treviso IGP
 100 g radicchio variegato di Castelfranco IGP

Dicembre 2025

 5 g aceto balsamico
 30 g Grana Padano a scaglie
 qb sale e pepe
 50 g burro

NOVEMBRE 2025
L 3 10 17 24

M 4 11 18 25

M 5 12 19 26

G 6 13 20 27

V 7 14 21 28

S 1 8 15 22 29

D 2 9 16 23 30

GENNAIO 2026
L 5 12 19 26

M 6 13 20 27

M 7 14 21 28

G 1 8 15 22 29

V 2 9 16 23 30

S 3 10 17 24 31

D 4 11 18 25
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s. Ansano

s. Bibiana

s. Francesco Saverio

s. Barbara

s. Giulio, m.

s. Nicola, v.

II di Avvento

Immacolata Concezione

s. Siro di Pavia

B.V.M. di Loreto

s. Damaso, papa

s. Giovanna Francesca

s. Lucia, v.

III di Avvento

s. Valeriano

s. Albina

s. Lazzaro

s. Graziano, v.

s. Fausta

s. Liberato, m.

IV di Avvento

s. Francesca Cabrini

s. Giovanni da Kety

s. Delfino

Natale di Nostro Signore

s. Stefano protomartire

s. Giovanni, ap.

Santa Famiglia di Gesù

s. Tommaso Becket

s. Eugenio, v.

s. Silvestro, papa
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Febbraio 2025Febbraio 2025

PREPARAZIONE 

Lavate il polpo e privatelo del becco, dell’occhio e dell’intestino. Mettete a bollire dell’acqua salata con il 

sedano, la cipolla e l’alloro. Appena bolle versateci il polpo e fatelo cucinare per 30 minuti. Dopo la cottura 

adagiatelo su un tagliere tritandolo a pezzetti di media grandezza. 

Pulite i gamberi e tritateli grossolanamente Nel frattempo preparate il condimento con olio, succo di li-

mone, sale, pepe, aglio e prezzemolo tritati. Condite separatamente e lasciate riposare in frigo per un paio 

d’ore.
Disponete con uno stampino a piacere il polipo e sovrapponete con uno stampino più piccolo i gamberi 

completate con un trito di carote o peperoni. 

TARTARA DI GAMBERI E INSALATA DI POLIPO 

Ingredienti e dosi per 4 persone

 250 g code di gambero 

 400 g polipo

 2 n gambi di sedano 

 1 n cipolla 
 1 n carota
 2 n foglie di alloro

 2 n limoni
 1 n mela
 3 n spicchi di aglio

 10 cl olio EVO 

 qb sale, pepe, prezzemolo

GENNAIO 2025

L 6 13 20 27

M 7 14 21 28

M 1 8 15 22 29

G 2 9 16 23 30

V 3 10 17 24 31

S 4 11 18 25

D 5 12 19 26

MARZO 2025

L 3 10 17 24 31

M 4 11 18 25

M 5 12 19 26

G 6 13 20 27

V 7 14 21 28

S 1 8 15 22 29

D 2 9 16 23 30

  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

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

s. Verdiana

Presentazione del Signore

s. Biagio

s. Gilberto

s. Agata

s. Paolo Miki

s. Teodoro, m.

s. Girolamo Emiliani

s. Apollonia

s. Scolastica

B.V. di Lourdes

s. Eulalia

s. Maura

s. Valentino, m.

s. Faustino

s. Giuliana, v.

s. Donato, m.

s. Simone, v.

s. Mansueto

s. Silvano

s. Pier Damiani

s. Margherita

s. Renzo

s. Edilberto, re

s. Cesario

s. Romeo

s. Leandro

s. Romano, ab.

09

06

07

08

Se esposto al pubblico attenersi alle disposizioni del D.P.R. 26/10/1972 n. 639

Ricette tratte dal libro "SaporeVeneto" a cura di ENAIP Veneto 

 200 g soprèssa trevigiana 

 200 g casatella trevigiana

 200 g cavolo cappuccio 

 100 g ribes rosso 

 10 cl panna fresca

 10 g erba cipollina

Gennaio 2025

FIOR DI SOPRESSA E CASATELLA TREVIGIANA 

Ingredienti e dosi per 4 persone

PREPARAZIONE 

Affettare la soprèssa non troppo sottile, mescolare il formaggio con la panna e l’erba cipollina amalgaman-

dolo bene e depositarne un cucchiaio al centro delle fette di soppressa. Tagliare sottilmente il cavolo, condir-

lo a piacere e disporlo al centro del piatto, con le mani formare un fiore con la soppressa ripiena di stracchino 

e adagiarlo sopra il cavolo.

Completare il piatto con un cucchiaio di ribes fatti macerare in precedenza con un cucchiaino di zucchero, 

dell’acqua minerale e un cucchiaino di aceto balsamico.

05

02

04

03  1
 2
  3
 4
 5
 6
 7
 8
9

10
11

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

12
13
14
15
16
17
18
19
20
21
22

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

23
24
25
26
27
28
29
30
31

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

DICEMBRE 2024

L 2 9 16 23 30

M 3 10 17 24 31

M 4 11 18 25

G 5 12 19 26

V 6 13 20 27

S 7 14 21 28

D 1 8 15 22 29

FEBBRAIO 2025

L 3 10 17 24

M 4 11 18 25

M 5 12 19 26

G 6 13 20 27

V 7 14 21 28

S 1 8 15 22

D 2 9 16 23

Maria Madre di Dio  

s. Basilio, v.

s. Genoveffa

s. Ermete

s. Amelia

Epifania di N.S.

s. Luciano

s. Severino

s. Giuliano, m.

s. Aldo

s. Igino, papa

Battesimo del Signore

s. Ilario

s. Felice, m.

s. Mauro, ab.

s. Marcello, papa

s. Antonio, ab.

s. Liberata

s. Mario, m.

s. Sebastiano

s. Agnese 

s. Vincenzo, m.

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



MENSILE - 12 fogli
dimensioni: 10x42 cm

carta: Uso mano
spazio pubblicitario: 10x10 cm

calendario

DBS1 MINI

Se esposto al pubblico attenersi alle disposizioni del D.P.R. 26/10/1972 n. 639

DBS1 MINI

2O25
PESCI

20-02 • 20-03

MARZO

FEB
1 SAB
2 DOM
3 LUN
4 MAR
5 MER
6 GIO
7 VEN
8 SAB
9 DOM
1o LUN
11 MAR
12 MER
13 GIO
14 VEN
15 SAB
16 DOM
17 LUN
18 MAR
19 MER
2o GIO
21 VEN
22 SAB 
23 DOM
24 LUN
25 MAR
26 MER
27 GIO

28 VEN

APR
1 MAR
2 MER
3 GIO
4 VEN
5 SAB
6 DOM
7 LUN
8 MAR
9 MER
1o GIO
11 VEN
12 SAB
13 DOM
14 LUN
15 MAR
16 MER
17 GIO
18 VEN
19 SAB
2o DOM
21 LUN
22 MAR
23 MER
24 GIO

25 VEN

26 SAB

27 DOM

28 LUN

29 MAR

3o MER

10

11

12

13

14

s. Albino

s. Basileo, m.

s. Cunegonda

s. Casimiro

Le Ceneri

s. Giordano

ss. Perpetua e Felicita

s. Giovanni di Dio

I di Quaresima

s. Simplicio, papa

s. Costantino

s. Massimiliano

s. Arrigo

s. Matilde, regina

s. Longino

II di Quaresima

s. Patrizio

s. Salvatore

s. Giuseppe

s. Alessandra, m.

s. Benedetto

s. Lea

III di Quaresima

s. Romolo

Annunciazione del Signore

s. Teodoro

s. Augusto

s. Sisto III, papa

s. Secondo, m.

IV di Quaresima

s. Beniamino, m

1
2
3
4
5
6
7
8
9

1o
11
12
13
14
15
16
17
18
19
2o
21
22
23
24
25
26
27
28
29
3o
31

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

Se esposto al pubblico attenersi alle disposizioni del D.P.R. 26/10/1972 n. 639

DBS1 MINI

2O25
ACQUARIO

21-01 • 19-02

1
2
3
4
5
6
7
8
9

1o
11
12
13
14
15
16
17
18
19
2o
21
22
23
24
25
26
27
28

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

GEN
1 MER
2 GIO
3 VEN
4 SAB
5 DOM
6 LUN
7 MAR
8 MER
9 GIO
1o VEN
11 SAB
12 DOM
13 LUN
14 MAR
15 MER
16 GIO
17 VEN
18 SAB
19 DOM
2o LUN
21 MAR
22 MER
23 GIO
24 VEN
25 SAB
26 DOM
27 LUN
28 MAR
29 MER
3o GIO
31 VEN

MAR
1 SAB
2 DOM
3 LUN
4 MAR
5 MER
6 GIO
7 VEN
8 SAB
9 DOM
1o LUN
11 MAR
12 MER
13 GIO
14 VEN
15 SAB
16 DOM
17 LUN
18 MAR
19 MER
2o GIO
21 VEN
22 SAB
23 DOM
24 LUN
25 MAR
26 MER
27 GIO

28 VEN

29 SAB

3o DOM

31 LUN

06

07

08

09 

s. Verdiana

Presentazione del Signore

s. Biagio

s. Gilberto

s. Agata

s. Paolo Miki

s. Teodoro, m.

s. Girolamo Emiliani

s. Apollonia

s. Scolastica

B.V. di Lourdes

s. Eulalia

s. Maura

s. Valentino, m.

s. Faustino

s. Giuliana, v.

s. Donato, m.

s. Simone, v.

s. Mansueto

s. Silvano

s. Pier Damiani

s. Margherita

s. Renzo

s. Edilberto, re

s. Cesario

s. Romeo

s. Leandro

s. Romano, ab.

FEBBRAIO

Se esposto al pubblico attenersi alle disposizioni del D.P.R. 26/10/1972 n. 639

DBS1 MINI

2O25
DIC 24
1 DOM
2 LUN
3 MAR
4 MER
5 GIO
6 VEN
7 SAB
8 DOM
9 LUN
1o MAR
11 MER
12 GIO
13 VEN
14 SAB
15 DOM
16 LUN
17 MAR
18 MER
19 GIO
2o VEN
21 SAB
22 DOM
23 LUN
24 MAR
25 MER
26 GIO
27 VEN
28 SAB
29 DOM
3o LUN
31 MAR

FEB
1 SAB
2 DOM
3 LUN
4 MAR
5 MER
6 GIO
7 VEN
8 SAB
9 DOM
1o LUN
11 MAR
12 MER
13 GIO
14 VEN
15 SAB
16 DOM
17 LUN
18 MAR
19 MER
2o GIO
21 VEN
22 SAB 
23 DOM
24 LUN
25 MAR
26 MER
27 GIO

28 VEN

CAPRICORNO

22-12 • 20-01

02

03

04

05

GENNAIO

Maria Madre di Dio  

s. Basilio, v.

s. Genoveffa

s. Ermete

s. Amelia

Epifania di N.S.

s. Luciano

s. Severino

s. Giuliano, m.

s. Aldo

s. Igino, papa

Battesimo del Signore

s. Ilario

s. Felice, m.

s. Mauro, ab.

s. Marcello, papa

s. Antonio, ab.

s. Liberata

s. Mario, m.

s. Sebastiano

s. Agnese 

s. Vincenzo, m.

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

1
2
3
4
5
6
7
8
9

1o
11
12
13
14
15
16
17
18
19
2o
21
22
23
24
25
26
27
28
29
3o
31

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

calendario

DBS 1 MINI



calendario

DBS 1

calendario

DBS 1

MENSILE - 12 fogli
dimensioni: 10,5x62 cm

carta:  Uso mano
spazio pubblicitario: 10,5x10 cm

Se esposto al pubblico attenersi alle disposizioni del D.P.R. 26/10/1972 n. 639

DBS1

2O25
PESCI

20-02 • 20-03

MARZO
FEB

1 SAB

2 DOM

3 LUN

4 MAR

5 MER

6 GIO

7 VEN

8 SAB

9 DOM

1o LUN

11 MAR

12 MER

13 GIO

14 VEN

15 SAB

16 DOM

17 LUN

18 MAR

19 MER

2o GIO

21 VEN

22 SAB 

23 DOM

24 LUN

25 MAR

26 MER

27 GIO

28 VEN

APR

1 MAR

2 MER

3 GIO

4 VEN

5 SAB

6 DOM

7 LUN

8 MAR

9 MER

1o GIO

11 VEN

12 SAB

13 DOM

14 LUN

15 MAR

16 MER

17 GIO

18 VEN

19 SAB

2o DOM

21 LUN

22 MAR

23 MER

24 GIO

25 VEN

26 SAB

27 DOM

28 LUN

29 MAR

3o MER

10

11

12

13

14

s. Albino

s. Basileo, m.

s. Cunegonda

s. Casimiro

Le Ceneri

s. Giordano

ss. Perpetua e Felicita

s. Giovanni di Dio

I di Quaresima

s. Simplicio, papa

s. Costantino

s. Massimiliano

s. Arrigo

s. Matilde, regina

s. Longino

II di Quaresima

s. Patrizio

s. Salvatore

s. Giuseppe

s. Alessandra, m.

s. Benedetto

s. Lea

III di Quaresima

s. Romolo

Annunciazione del Signore

s. Teodoro

s. Augusto

s. Sisto III, papa

s. Secondo, m.

IV di Quaresima

s. Beniamino, m

1
2
3
4
5
6
7
8
9

1o
11
12
13
14
15
16
17
18
19
2o
21
22
23
24
25
26
27
28
29
3o
31

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

Se esposto al pubblico attenersi alle disposizioni del D.P.R. 26/10/1972 n. 639

DBS1

2O25
ACQUARIO

21-01 • 19-02

1
2
3
4
5
6
7
8
9

1o
11
12
13
14
15
16
17
18
19
2o
21
22
23
24
25
26
27
28

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

GEN

1 MER

2 GIO

3 VEN

4 SAB

5 DOM

6 LUN

7 MAR

8 MER

9 GIO

1o VEN

11 SAB

12 DOM

13 LUN

14 MAR

15 MER

16 GIO

17 VEN

18 SAB

19 DOM

2o LUN

21 MAR

22 MER

23 GIO

24 VEN

25 SAB

26 DOM

27 LUN

28 MAR

29 MER

3o GIO

31 VEN

MAR

1 SAB

2 DOM

3 LUN

4 MAR

5 MER

6 GIO

7 VEN

8 SAB

9 DOM

1o LUN

11 MAR

12 MER

13 GIO

14 VEN

15 SAB

16 DOM

17 LUN

18 MAR

19 MER

2o GIO

21 VEN

22 SAB

23 DOM

24 LUN

25 MAR

26 MER

27 GIO

28 VEN

29 SAB

3o DOM

31 LUN

06

07

08

09 

s. Verdiana

Presentazione del Signore

s. Biagio

s. Gilberto

s. Agata

s. Paolo Miki

s. Teodoro, m.

s. Girolamo Emiliani

s. Apollonia

s. Scolastica

B.V. di Lourdes

s. Eulalia

s. Maura

s. Valentino, m.

s. Faustino

s. Giuliana, v.

s. Donato, m.

s. Simone, v.

s. Mansueto

s. Silvano

s. Pier Damiani

s. Margherita

s. Renzo

s. Edilberto, re

s. Cesario

s. Romeo

s. Leandro

s. Romano, ab.

FEBBRAIO

Se esposto al pubblico attenersi alle disposizioni del D.P.R. 26/10/1972 n. 639

DBS1

2O25

DIC 24

1 DOM

2 LUN

3 MAR

4 MER

5 GIO

6 VEN

7 SAB

8 DOM

9 LUN

1o MAR

11 MER

12 GIO

13 VEN

14 SAB

15 DOM

16 LUN

17 MAR

18 MER

19 GIO

2o VEN

21 SAB

22 DOM

23 LUN

24 MAR

25 MER

26 GIO

27 VEN

28 SAB

29 DOM

3o LUN

31 MAR

FEB

1 SAB

2 DOM

3 LUN

4 MAR

5 MER

6 GIO

7 VEN

8 SAB

9 DOM

1o LUN

11 MAR

12 MER

13 GIO

14 VEN

15 SAB

16 DOM

17 LUN

18 MAR

19 MER

2o GIO

21 VEN

22 SAB 

23 DOM

24 LUN

25 MAR

26 MER

27 GIO

28 VEN

02

03

04

05

CAPRICORNO

22-12 • 20-01

GENNAIO

Maria Madre di Dio  

s. Basilio, v.

s. Genoveffa

s. Ermete

s. Amelia

Epifania di N.S.

s. Luciano

s. Severino

s. Giuliano, m.

s. Aldo

s. Igino, papa

Battesimo del Signore

s. Ilario

s. Felice, m.

s. Mauro, ab.

s. Marcello, papa

s. Antonio, ab.

s. Liberata

s. Mario, m.

s. Sebastiano

s. Agnese 

s. Vincenzo, m.

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

1
2
3
4
5
6
7
8
9

1o
11
12
13
14
15
16
17
18
19
2o
21
22
23
24
25
26
27
28
29
3o
31

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN



Se esposto al pubblico attenersi alle disposizioni del D.P.R. 26/10/1972 n. 639

DBS2

DIC 24
1 DOM

2 LUN

3 MAR

4 MER

5 GIO

6 VEN

7 SAB

8 DOM

9 LUN

1o MAR

11 MER

12 GIO

13 VEN

14 SAB

15 DOM

16 LUN

17 MAR

18 MER

19 GIO

2o VEN

21 SAB

22 DOM

23 LUN

24 MAR

25 MER

26 GIO

27 VEN

28 SAB

29 DOM

3o LUN

31 MAR

FEB
1 SAB

2 DOM

3 LUN

4 MAR

5 MER

6 GIO

7 VEN

8 SAB

9 DOM

1o LUN

11 MAR

12 MER

13 GIO

14 VEN

15 SAB

16 DOM

17 LUN

18 MAR

19 MER

2o GIO

21 VEN

22 SAB 

23 DOM

24 LUN

25 MAR

26 MER

27 GIO

28 VEN

2O25

02

03

04

05

1
2
3
4
5
6
7
8
9
1o
11
12
13
14
15
16
17
18
19
2o
21
22
23
24
25
26
27
28
29
3o
31

CAPRICORNO

22-12 • 20-01

GENNAIO
MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

Maria Madre di Dio  

s. Basilio, v.

s. Genoveffa

s. Ermete

s. Amelia

Epifania di N.S.

s. Luciano

s. Severino

s. Giuliano, m.

s. Aldo

s. Igino, papa

Battesimo del Signore

s. Ilario

s. Felice, m.

s. Mauro, ab.

s. Marcello, papa

s. Antonio, ab.

s. Liberata

s. Mario, m.

s. Sebastiano

s. Agnese 

s. Vincenzo, m.

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

calendario

DBS 2

calendario

DBS 2

MENSILE - 12 fogli
dimensioni: 21x42 cm

carta:  Uso mano
spazio pubblicitario: 21x10 cm

Se esposto al pubblico attenersi alle disposizioni del D.P.R. 26/10/1972 n. 639

DBS2

2O25

06

07

08

09

ACQUARIO

21-01 • 19-02

FEBBRAIO
1
2
3
4
5
6
7
8
9
1o
11
12
13
14
15
16
17
18
19
2o
21
22
23
24
25
26
27
28

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

s. Verdiana

Presentazione del Signore

s. Biagio

s. Gilberto

s. Agata

s. Paolo Miki

s. Teodoro, m.

s. Girolamo Emiliani

s. Apollonia

s. Scolastica

B.V. di Lourdes

s. Eulalia

s. Maura

s. Valentino, m.

s. Faustino

s. Giuliana, v.

s. Donato, m.

s. Simone, v.

s. Mansueto

s. Silvano

s. Pier Damiani

s. Margherita

s. Renzo

s. Edilberto, re

s. Cesario

s. Romeo

s. Leandro

s. Romano, ab.

GEN
1 MER

2 GIO

3 VEN

4 SAB

5 DOM

6 LUN

7 MAR

8 MER

9 GIO

1o VEN

11 SAB

12 DOM

13 LUN

14 MAR

15 MER

16 GIO

17 VEN

18 SAB

19 DOM

2o LUN

21 MAR

22 MER

23 GIO

24 VEN

25 SAB

26 DOM

27 LUN

28 MAR

29 MER

3o GIO

31 VEN

MAR
1 SAB

2 DOM

3 LUN

4 MAR

5 MER

6 GIO

7 VEN

8 SAB

9 DOM

1o LUN

11 MAR

12 MER

13 GIO

14 VEN

15 SAB

16 DOM

17 LUN

18 MAR

19 MER

2o GIO

21 VEN

22 SAB

23 DOM

24 LUN

25 MAR

26 MER

27 GIO

28 VEN

29 SAB

3o DOM

31 LUN



calendario

DBS 3

calendario

DBS 3

MENSILE - 12 fogli
dimensioni: 30x42 cm

carta: Uso mano
spazio pubblicitario: 30x8 cm

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

17
18
19
2o
21
22
23
24
25
26
27
28
29
3o
31

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

Maria Madre di Dio  

s. Basilio, v.

s. Genoveffa

s. Ermete

s. Amelia

Epifania di N.S.

s. Luciano

s. Severino

s. Giuliano, m.

s. Aldo

s. Igino, papa

Battesimo del Signore

s. Ilario

s. Felice, m.

s. Mauro, ab.

s. Marcello, papa

s. Antonio, ab.

s. Liberata

s. Mario, m.

s. Sebastiano

s. Agnese 

s. Vincenzo, m.

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

02

GENNAIO

03

04

05

CAPRICORNO

22-12 • 20-01

DIC 24

1 DOM

2 LUN

3 MAR

4 MER

5 GIO

6 VEN

7 SAB

8 DOM

9 LUN

1o MAR

11 MER

12 GIO

13 VEN

14 SAB

15 DOM

16 LUN

17 MAR

18 MER

19 GIO

2o VEN

21 SAB

22 DOM

23 LUN

24 MAR

25 MER

26 GIO

27 VEN

28 SAB

29 DOM

3o LUN

31 MAR

FEB

1 SAB

2 DOM

3 LUN

4 MAR

5 MER

6 GIO

7 VEN

8 SAB

9 DOM

1o LUN

11 MAR

12 MER

13 GIO

14 VEN

15 SAB

16 DOM

17 LUN

18 MAR

19 MER

2o GIO

21 VEN

22 SAB 

23 DOM

24 LUN

25 MAR

26 MER

27 GIO

28 VEN

2O25

Se esposto al pubblico attenersi alle disposizioni del D.P.R. 26/10/1972 n. 639

DBS3

ACQUARIO

21-01 • 19-02FEBBRAIO
1
2
3
4
5
6
7
8
9
1o
11
12
13
14
15
16

17
18
19
2o
21
22
23
24
25
26
27
28

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

SAB

DOM

LUN

MAR

MER

GIO

VEN

s. Verdiana

Presentazione del Signore

s. Biagio

s. Gilberto

s. Agata

s. Paolo Miki

s. Teodoro, m.

s. Girolamo Emiliani

s. Apollonia

s. Scolastica

B.V. di Lourdes

s. Eulalia

s. Maura

s. Valentino, m.

s. Faustino

s. Giuliana, v.

s. Donato, m.

s. Simone, v.

s. Mansueto

s. Silvano

s. Pier Damiani

s. Margherita

s. Renzo

s. Edilberto, re

s. Cesario

s. Romeo

s. Leandro

s. Romano, ab.

06

07

08

09

GEN

1 MER

2 GIO

3 VEN

4 SAB

5 DOM

6 LUN

7 MAR

8 MER

9 GIO

1o VEN

11 SAB

12 DOM

13 LUN

14 MAR

15 MER

16 GIO

17 VEN

18 SAB

19 DOM

2o LUN

21 MAR

22 MER

23 GIO

24 VEN

25 SAB

26 DOM

27 LUN

28 MAR

29 MER

3o GIO

31 VEN

MAR

1 SAB

2 DOM

3 LUN

4 MAR

5 MER

6 GIO

7 VEN

8 SAB

9 DOM

1o LUN

11 MAR

12 MER

13 GIO

14 VEN

15 SAB

16 DOM

17 LUN

18 MAR

19 MER

2o GIO

21 VEN

22 SAB

23 DOM

24 LUN

25 MAR

26 MER

27 GIO

28 VEN

29 SAB

3o DOM

31 LUN

2O25

Se esposto al pubblico attenersi alle disposizioni del D.P.R. 26/10/1972 n. 639

DBS3



calendario 

LUNARIO 

calendario

LUNARIO 449

MENSILE 13 fogli
dimensioni: 22x46 cm

carta:  Patinata 80 g
testata pressofusa - IMBALLO PZ. 100

spazio pubblicitario: 22x8 cm



TRITTICO 770

TRITTICO 770

TRIMENSILE - tri-block
dimensioni: 33x70 cm
carta: Uso mano 80 g

spiralato
spazio pubblicitario: 29x14 cm su cartoncino 

cursore segnagiorno 
compreso



Copertina e interno personalizzabile con logo
blocco composto da 330 pagine
dimensioni: 16x23 chiuso cm
carta: Uso mano 80 g

AGENDA
SETTIMANALE 
formato standard



MEMO
DA TAVOLO

blocco composto da 52 fogli
dimensioni: 48x33 cm
carta: Uso mano 80 g

spazio pubblicitario: 46x6,2 cm

  Lunedì   Martedì   Mercoledì   Giovedì   Venerdì   Sabato

  Domenica
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calendario

DA PARETE

1 foglio
dimensioni: 70x50 cm

carta:  Patinata Opaca 170 g
spazio pubblicitario: 55,5x3,5 cm

MARZO APRILE MAGGIO GIUGNO LUGLIO AGOSTO SETTEMBRE OTTOBRE NOVEMBRE DICEMBREGENNAIO FEBBRAIO

CALENDARI DBS - www.tipografiadbs.it Imposta di pubblicità a carico di chi lo espone al pubblico
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CARTELLINE FUSTELLATE

Puoi scegliere tra vari formati 
e fustelle a disposizione.

PIEGHEVOLI
Piega a fisarmonica, a croce, a portafoglio.

puoi scegliere tra vari formati e 
tra vari tipi di carta e grammatura.



BLOCCHI PER APPUNTI

50 fogli personalizzati 
dimensioni: 21x29,7 cm

15x21 cm
10,5x15 cm

carta: Uso mano 80 g
incollati

BIGLIETTI VISITA
CARTA INTESTATA

BUSTE

Rasai di Seren del Grappa (BL) - Via Quattro Sassi, 4 - Z.I.
Tel. 0439.44360 - 0439.448300
commerciale@tipografiadbs.it - www.tipografiadbs.it



MAGLIETTE - FELPE - GADGETS IN TESSUTO
PERSONALIZZATI

Per un’evento da ricordare e festeggiare, 
per eventi sportivi, scuole, manifestazioni, 

crea il tuo gadget (in tessuto)
personalizzato come più ti piace 

con il tuo logo, nome, testo, foto…
Scegli tra i colori e modelli a disposizione.

LIBRI 
Curiamo il libro dal momento del suo concepimento

 alla distribuzione nelle librerie e nei nostri punti vendit
a sparsi in tutto il nord Italia, 

affiancando e supportando gli autori 
in tutte le fasi compresa la promozione. 

È questo che ci rende concorrenziali:
 gestendo interamente la filiera siamo in grado di offrire

 un servizio altamente professionale 
su misura e a prezzi competitivi.



GRANDI FORMATI

Pannelli per mostre e fiere, totem, espositori, 
roll-up, striscioni, banner, cartelli cantiere, adesivi, car wrapping 

(veicoli sportivi, furgoni, veicoli commerciali, caschi…).
Prespaziati, calpestabili, personalizzazione vetrine 

(privacy, antisfondamento, traslucidi, decorazioni personalizzate…). 
Tele per quadri, segnaletica, incisioni targhe in metallo e plexiglass… 



Rasai di Seren del Grappa (BL) - Via Quattro Sassi, 4 - Z.I.
Tel. 0439.44360 - 0439.448300
commerciale@tipografiadbs.it - www.gruppodbs.it

La libreria del territorio
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