
www.comune.novedrate.co.it

Comune di Novedrate
settore ecologia

2017
calendario

I S
AP

ORI DELLA TRADIZION
E





Comune di Novedrate
settore ecologia01gennaio

2017
Maria madre di Dio

s. Basilio vescovo

s. Genoveffa

s. Ermete

s. Amelia 

Epifania

s. Luciano

s. Massimo

s. Giuliano martire

s. Aldo Eremita

s. Igino Papa

s. Modesto martire

s. Ilario

s. Felice martire

s. Mauro abate

s. Marcello Papa

s. Antonio abate

s. Liberata

s. Mario martire

s. Sebastiano

s. Agnese

s. Vincenzo martire

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

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

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

PER SEGNALAZIONE
MANCATO RITIRO RIFIUTI:
Numero Verde GRATUITO
800.63.25.65

venerdì 6 
Giornata mondiale dell’infanzia missionaria
Oratorio S. Giovanni Bosco
venerdì 20 
Cena con Pizzoccheri - Associazione Terza Età
sabato 21 
Cena sociale - GAM
domenica 22 
Chiusura XXIII Mostra Presepi e Diorami - 
Associazione Italiana Amici del Presepio
domenica 29 
Rogo della Giubiana - Oratorio S. Giovanni Bosco

pan de mej
appuntamentisacco viola trasparente

posizionare il sacco viola trasparente,
accuratamente chiuso, sulla pubblica via

a bordo strada.

SI cosa si deve mettere
•	bottiglie in plastica per bevande;
•	flaconi in plastica, privi di residui,
	 di prodotti liquidi per la casa
	 (detersivi/detergenti);
•	flaconi in plasticadi prodotti per l’igiene
	 personale (shampoo, bagnoschiuma, ecc.);
•	vaschette in plastica per alimenti;
•	sacchetti in plastica della spesa.

NO cosa non si deve mettere
•	oggetti di plastica diversi  

da contenitori per liquidi (giocattoli, 
piatti, bicchieri, posate, ecc.);

•	oggetti in plastica e cellophane, 
pellicole trasparenti per alimenti;

•	buste per patatine e caramelle, ecc.;
•	tetra-pak (contenitori del latte, succhi 

di frutta, ecc.).

contenitori in plastica per liquidi

200 gr. de farina gialda
200 gr. de farina bianca
100 gr. de farina gialda  
a grana gròsa
150 gr. de butèer
100 gr. de zùchur semulàa
làcc
3 oeuf
lievit de bira
20 gr. de fiùr de sambùuch
zùcher vanigliàa
oli e sàa

Vino
Vernaccia di San Gimignano

Mischiate le tre farine setacciandole su una spianatoia 
assieme ai fiori di sambuco e lo zucchero semolato. 
Mescolate con il latte,  aggiungere il lievito e altro latte 
se necessario, fino a formare una palla. Copritela e fatela 
riposare per circa un’ora. Ungete una placca da forno e 
spolverizzatela con un pò di farina bianca. Con la pasta 
lievitata fate alcune pagnottelle a forma discoide, un pò 
schiacciate, cospargetevi un pò di zucchero vanigliato e 
altri fiori di sambuco e mettetele in forno per circa venti 
minuti a 180 gradi.

RACCOLTA VETRO E LATTINE	  

giovedì dalle ore 9.00

RACCOLTA SACCO TRASPARENTE	  

martedì entro le ore 6.30

RACCOLTA FRAZIONE ORGANICA “UMIDO” 

lunedì e giovedì entro le ore 9.00

PLASTICA	
 

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

CARTA, CARTONE E TETRA PAK	  

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

RAMAGLIA 

CENTRO RACCOLTA CHIUSO

 
  

 

 

 

 

 

 

 

 



Comune di Novedrate
settore ecologia02

febbraio
2017

b. Maria Anna

Presentazione di Gesù

s. Biagio

s. Gilberto

s. Agata v. m.

s. Paolo Miki

s. Teodoro

s. Girolamo Emiliani

s. Apollonia

s. Scolastica 

N.S. di Lourdes

s. Eulalia 

s. Maura

s. Valentino

s. Faustino

s. Giuliana v.

s. Donato martire

s. Simone

s. Corrado

s. Eleuterio

s. Eleonora

s. Margherita

s. Policarpo

s. Mattia

s. Costanza

s. Romeo

s. Leandro

s. Macario

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

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

sabato 4 
S. Agata: cena per tutte le donne - Associazione 
Terza Età
domenica 5 
Laboratorio Carnevale - Oratorio S. Giovanni Bosco
sabato 4/domenica 5 
Ciaspolat - GAM
domenica 19 
Teatro Nazionale Milano - ore 15,30 I Legnanesi ne 
“I Colombo Viaggiatori” - Corale Carpoforiana
domenica 26 
Aspettando Carnevale - Oratorio S. Giovanni Bosco

Fate appassire le cipolle in una casseruola con il burro 
(per renderle più leggere fatele appassire direttamente 
senza condimenti nel liquido rilasciato dalle cipolle 
stesse), fatevi insaporire la carne con la salvia per pochi 
minuti, quindi sfumate con il vino.
Salate, pepate, unite la polpa di pomodoro, mescolate 
e cuocete per circa 15-20 minuti, versando poco per volta 
il brodo. Tagliate la salsiccia a pezzi, sbollentatela 
per 4 minuti in acqua salata, unitela alla carne, 
fate insaporire e servite subito.

400 gr. de lùmber de purcèll  
a fetitt sutiil  
(o custin de purcèll)
300 gr. de lugàniga
400 gr. de scigùll
200 gr. de pulpa de tumàtiss
1 lt. de bròod vegetàal
2 dl. de vin biànch
100 gr. de butèer
1 ramètt de salvia
sàa e pèver quanto basta

rustisciada
appuntamenticarta e cartone

mettere insieme la carta ed il cartone, 
piegato e ridotto di volume, 

sulla pubblica via a bordo strada.
SENZA INSERIRLI IN ALCUN SACCO 

IN PLASTICA.

SI cosa si deve mettere
•	giornali, riviste, libri;
•	sacchetti di carta puliti,
	 rotoli di cartone;
•	quaderni, fogli, buste,  

biglietti;
•	cartone e cartoncino;
•	contenitori in tetra-pak
	 tipo cartoni del latte
	 e altre bevande.	

NO cosa non si deve mettere
•	carta accoppiata con altri materiali 

come plastica, alluminio;
•	piatti e bicchieri di carta;
•	carta sporca di alimenti.

Vino
Valcalepio rosso

PER SEGNALAZIONE
MANCATO RITIRO RIFIUTI:
Numero Verde GRATUITO
800.63.25.65

RACCOLTA VETRO E LATTINE	  

giovedì dalle ore 9.00

RACCOLTA SACCO TRASPARENTE	  

martedì entro le ore 6.30

RACCOLTA FRAZIONE ORGANICA “UMIDO” 

lunedì e giovedì entro le ore 9.00

PLASTICA	
 

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

CARTA, CARTONE E TETRA PAK	  

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

RAMAGLIA 

CENTRO RACCOLTA CHIUSO

  

 

 

 

 

 

 

 



Comune di Novedrate
settore ecologia03marzo

2017

sacco viola trasparente

posizionare il sacco viola trasparente,
accuratamente chiuso, sulla pubblica via

a bordo strada.

SI cosa si deve mettere
•	bottiglie in plastica per bevande;
•	flaconi in plastica, privi di residui,
	 di prodotti liquidi per la casa
	 (detersivi/detergenti);
•	flaconi in plasticadi prodotti per l’igiene
	 personale (shampoo, bagnoschiuma, ecc.);
•	vaschette in plastica per alimenti;
•	sacchetti in plastica della spesa.

NO cosa non si deve mettere
•	oggetti di plastica diversi  

da contenitori per liquidi (giocattoli, 
piatti, bicchieri, posate, ecc.);

•	oggetti in plastica e cellophane, 
pellicole trasparenti per alimenti;

•	buste per patatine e caramelle, ecc.;
•	tetra-pak (contenitori del latte, succhi 

di frutta, ecc.).

contenitori in plastica per liquidi

s. Albino - Le Ceneri

s. Quinto

s. Cunegonda

s. Casimiro

I di Quaresima - s. Adriano

s. Coletta

ss. Perpetua e Felicita

s. Giovanni di Dio

S. Francesca Romana

s. Simplicio papa

s. Costantino

II di Quaresima - s. Massimiliano

s. Arrigo

s. Matilde regina

s. Cesare

s. Eriberto

s. Patrizio

s. Salvatore

III di Quaresima - s. Giuseppe

s. Alessandra Martire

s. Benedetto

 s. Lea

s. Turibio de Mogrovejo

s. Romolo

Annunciazione del Signore

IV di Quaresima - s. Emanuele

s. Augusto

s. Sisto III Papa

s. Secondo

s. Amedeo

s. Beniamino martire

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

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

giovedì 2 
Carnevale a scuola - Scuola dell’Infanzia
sabato 4 
Sfilata Carnevale - Oratorio S. Giovanni Bosco
domenica 5 
Sciata - GAM
venerdì 17 
Colazione festa del papà - Scuola dell’Infanzia

200 gr. de farina gialda 		
bramàda
150 gr. farina de grano saracèn
1,2 l. d’acqua
150 gr. furmàcc semigràss 
(tipu lateria)
150 gr. furmàcc gràss  
(tipu casurètt)
100 gr. furmàcc grana gratàa
180 gr. butèer
8 aj
sàa gròsa q. b.

pulenta vuncia
appuntamenti

Vino
Barbera d’Alba  

PER SEGNALAZIONE
MANCATO RITIRO RIFIUTI:
Numero Verde GRATUITO
800.63.25.65

Versate 1,2 l di acqua in un paiolo di rame, aggiungete 
1 presa abbondante di sale grosso e portate a ebollizione; 
fate cadere a pioggia la farina, precedentemente setacciata, 
e mescolate inizialmente con una frusta affinché non 
si formino grumi. Fate cuocere per circa un’ora a fuoco 
moderato, mescolando in continuazione con l’apposito 
mestolo di legno. Nel frattempo tagliate i formaggi a quadretti 
o a scaglie e sistemateli in un piatto. Qualche minuto prima 
che la polenta sia cotta, fate rosolare nel burro gli spicchi 
di aglio. A cottura ultimata, togliete il paiolo dal fuoco e, con 
un cucchiaio ben inumidito, prelevate la polenta e disponetela 
a strati in una marmitta ben calda (spolverizzate ogni strato 
con i formaggi e il grana). Versate sopra il burro caldo 
con l’aglio e mescolate leggermente. Servite subito.

RACCOLTA VETRO E LATTINE	  

giovedì dalle ore 9.00

RACCOLTA SACCO TRASPARENTE	  

martedì entro le ore 6.30

RACCOLTA FRAZIONE ORGANICA “UMIDO” 

lunedì e giovedì entro le ore 9.00

PLASTICA	
 

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

CARTA, CARTONE E TETRA PAK	  

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

RAMAGLIA 

CENTRO RACCOLTA CHIUSO

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Comune di Novedrate
settore ecologia04aprile

2017
s. Ugo vescovo

V di Quaresima - s. Francesco di Paola

s. Riccardo

s. Isidoro

s. Vincenzo Ferrer

s. Virginia

s. Giovanni Battista de La Salle

s. Dionigi

Le Palme - s. Maria Cleofe

s. Terenzio

s. Gemma Galgani

s. Zenone

s. Marzio

s. Liduina

s. Annibale

PASQUA DI RESURREZIONE

dell’Angelo

s. Galdino V.

s. Emma

s. Sara

s. Anselmo

s. Leonida

in Albis - s. Giorgio martire

S. Fedele

s. Marco - Anniv. Liberazione

s. Marcellino

s. Zita

s. Valeria

s. Caterina da Siena

s. Pio V Papa

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

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

domenica 2 
In Piazza raccolta fondi pro C.M.L. Verga	
Comitato M.L. Verga
domenica 9 
Domenica delle Palme - Oratorio S. Giovanni Bosco
domenica 9 
Escursione - GAM
sabato 15 
Assemblea generale: presentazione bilancio 2017	
Associazione Terza Età
martedì 25 
Pranzo sociale - Associazione Terza Età

Affettate le cipolle non troppo sottili. In una larga 
casseruola rosolate il burro, aggiungete le cipolle, 
mescolate. Fatele cuocere a fiamma moderata per almeno 
un’ora aggiungendo quando occorre, un mestolo di brodo 
bollente; a cottura avvenuta le cipolle devono risultare 
completamente sfatte. Versatevi sopra il rimanente brodo, 
lasciatelo concentrare per circa mezz’ora poi passate tutto 
quanto al setaccio. Tagliate il pane a fette e tostatelo in forno 
(o nel burro), collocatelo poi su una placca, ricopritelo con 
sottili fettine di fontina e mettete il pane così preparato in 
forno caldo per far sciogliere il formaggio. Sistemate poi 
uno strato in un recipiente di terracotta; irroratelo con 
qualche cucchiaiata del passato di cipolle e brodo, ancora 
uno strato di pane e versate su tutto il rimanente passato 
di cipolle. Cospargete con parmigiano e mettete la zuppa a 
gratinare in forno caldo (200°) per circa 15 minuti.

1,500 kg. de scigùll gròss
100 gr. de butèer
100 gr. de funtina
1,500 lt. de bròod de carna
pan pòss
parmigiàan gratàa

supa 
de scigull

appuntamentivetro e lattine

posizionare i contenitori verdi nella pubblica via 
a bordo strada senza intralciare il passaggio 

dei pedoni e dei veicoli.

SI cosa si deve mettere
•	bottiglie di vetro;
•	stoviglie di vetro;
•	vasetti di vetro per conserve;
•	lattine in alluminio (bibite);
•	lattine in acciaio, a banda stagnata (barattoli 
	 di pomodori, fagioli, piselli, ecc. barattoli di cibo 

per cani e gatti, lattine per olio);
•	vaschette in alluminio;
•	carta stagnola.
•	flaconi in plastica di prodotti per l’igiene 

personale (shampoo, bagnoschiuma, ecc.);
•	vaschette in plastica per alimenti;
•	sacchetti in plastica della spesa.

NO cosa non si deve mettere
•	tappi delle bottiglie;
•	oggetti in ceramica, porcellana o plastica;
•	lampadine e tubi al neon;
•	specchi.

Vino
Chianti

PER SEGNALAZIONE
MANCATO RITIRO RIFIUTI:
Numero Verde GRATUITO
800.63.25.65

RACCOLTA VETRO E LATTINE	  

giovedì dalle ore 9.00

RACCOLTA SACCO TRASPARENTE	  

martedì entro le ore 6.30

RACCOLTA FRAZIONE ORGANICA “UMIDO” 

lunedì e giovedì entro le ore 9.00

PLASTICA	
 

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

CARTA, CARTONE E TETRA PAK	  

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

RAMAGLIA 

CENTRO RACCOLTA CHIUSO

 

  

 

 

 

 

  

 



Comune di Novedrate
settore ecologia05maggio

2017

carta e cartone

mettere insieme la carta ed il cartone, 
piegato e ridotto di volume, 

sulla pubblica via a bordo strada.
SENZA INSERIRLI IN ALCUN SACCO 

IN PLASTICA.

SI cosa si deve mettere
•	giornali, riviste, libri;
•	sacchetti di carta puliti,
	 rotoli di cartone;
•	quaderni, fogli, buste,  

biglietti;
•	cartone e cartoncino;
•	contenitori in tetra-pak
	 tipo cartoni del latte
	 e altre bevande.	

NO cosa non si deve mettere
•	carta accoppiata con altri materiali 

come plastica, alluminio;
•	piatti e bicchieri di carta;
•	carta sporca di alimenti.

s. Giuseppe art. - Festa dei lavoratori

s. Atanasio 

ss. Filippo e Giacomo

s. Ciriaco

s. Irene

s. Domenico Savio

s. Flavia

s. Vittore

s. Gregorio

s. Antonino

s. Fabio

s. Rossana

Madonna di Fatima

s. Mattia ap. - Festa della mamma

s. Achille

s. Ubaldo

s. Galdino

s. Giovanni I Papa

s. Pietro di M.

s. Bernardino da Siena

s. Vittorio

s. Rita da Cascia

s. Desiderio

s. Fedele 

s. Beda

s. Filippo Neri

s. Agostino

Ascensione del Signore - s. Emilio

s. Massimino

s. Giovanna d’Arco

Visitaz. S. Vergine

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

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

domenica 7 
Escursione - GAM
domenica 7 
Prima Comunione - Parrocchia SS Donato 
e Carpoforo
venerdì 12 
Colazione festa della mamma - Scuola dell’Infanzia
domenica 14 
Festa di Primavera - Oratorio S. Giovanni Bosco
sabato 20
Cresima - Parrocchia SS Donato e Carpoforo
sabato 27 
Festa di fine anno - Scuola dell’Infanzia

Fate bollire per 45 minuti in abbondante 
acqua salata le orecchie e le cotenne del 
maiale, e per 1 ora i piedini, dopo averli 
raschiati e fiammeggiati; scolateli e 
tagliateli a pezzetti. Fate rosolare per circa 
10 minuti le costine con poco burro in modo 
che si coloriscano appena, poi toglietele 
dal fuoco e tenetele da parte; fate lo stesso 
in un’altra pentola con i salamini verzini 

bucherellati e la luganiga tagliata a pezzi piuttosto grossi. 
Mondate e lavate le foglie di verza, poi mettetele in una 
pentola senza sgrondarle dall’acqua dell’ultimo lavaggio. 
Coprite e fatele appassire a fuoco basso.
In una capace casseruola sciogliete 50 g di burro e fatevi 
rosolare una cipolla tritata, poi unite il sedano e le carote 
anch’essi tritati; appena si sono coloriti, unite i salamini 
e la luganiga, sfumate con un bicchiere di vino, lasciatelo 
evaporare, bagnate con poca acqua e fate cuocere per circa 
10 minuti a fiamma moderata. Quindi unite tutta la carne 
e dopo qualche minuto aggiungete le verze, mescolate 
bene e se necessario aggiungete poca acqua. Cuocete 
a fuoco basso per circa 1 ora o fino a quando la carne 
non si staccherà dagli ossi; se si asciugasse troppo bagnate 
con poca acqua. A metà cottura aggiustate di sale e pepe.
Lasciate riposare la caseula per 20 minuti prima di servirla, 
accompagnandola a piacere con polenta calda.

2 pesciòo de purcèll
2 urècc de purcèll
250 gr. de cudich de purcèll
1 kg. de custin de purcèll
8 salamitt  verzitt
400 gr. de lugàniga
2 kg. de vèerz
1 scigùla 
2 còst de sèles
2 caròtull
butèer
vin bianch sècch
sàa e pèver

cazora
appuntamenti

Vino
Barbaresco

PER SEGNALAZIONE
MANCATO RITIRO RIFIUTI:
Numero Verde GRATUITO
800.63.25.65

RACCOLTA VETRO E LATTINE	  

giovedì dalle ore 9.00

RACCOLTA SACCO TRASPARENTE	  

martedì entro le ore 6.30

RACCOLTA FRAZIONE ORGANICA “UMIDO” 

lunedì e giovedì entro le ore 9.00

PLASTICA	
 

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

CARTA, CARTONE E TETRA PAK	  

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

RAMAGLIA 

CENTRO RACCOLTA CHIUSO
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Comune di Novedrate
settore ecologia06giugno

2017
s. Giustino

Festa della Repubblica - s. Marcellino

s. Carlo Lwanga

Pentecoste

s. Bonifacio vescovo

s. Norberto

s. Roberto

s. Vittorino

ss. Efrem e Primo

s. Diana

ss. Trinità

s. Guido

s. Antonio da Padova

s. Eliseo

s. Bernardo da Mentone

s. Aureliano

s. Gregorio Barbarigo

Corpus Domini

s. Gervasio

s. Ettore

s. Luigi Gonzaga

ss. Giovanni e Tommaso

s. Giuseppe Cafasso

Nat. s. Giovanni Battista

s. Prospero

s. Vigilio vescovo

s. Cirillo d’Alessandria

ss. Ireneo e Attilio

ss. Pietro e Paolo

ss. Primi Martiri

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

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

giovedì 1, venerdì 2, sabato 3, domenica 4 
Gita di Primavera - Corale Carpoforiana
domenica 11 
Festa del Grazie - Oratorio S. Giovanni Bosco
lunedì 12 
Inizio Oratorio Estivo - Oratorio S. Giovanni Bosco
domenica 18 
Grigliata - GAM
venerdì 23 
Gara di ballo - Comitato M.L. Verga
sabato 24 e domenica 25 
Manifestazione pro Oratorio - Comitato M.L. Verga

Tritate finemente la cipolla, la carota, e il sedano e teneteli 
da parte. Fate soffriggere la pancetta con il burro e poi 
aggiungete il soffritto di verdure, le foglie di salvia, le bacche 
di ginepro e i chiodi di garofano. Quando il soffritto sarà pronto 
aggiungete la trippa tagliata a pezzettini non molto grossi, 
fatela asciugare e poi unite qualche cucchiaio di passata 
di pomodoro, pepate e aggiungete un pò di acqua calda 
per consentire la cottura prolungata. Fate cuocere 
per almeno un’ora a fuoco moderato, sempre controllando 
che non si asciughi troppo, dopodiché aggiungete i fagioli 
bianchi di Spagna precotti (o fagioli Borlotti), scolati e 
rimescolate per un quarto d’ora, e comunque fino a quando 
la busecca avrà raggiunto una consistenza densa. Servite la 
trippa alla milanese in ciotole di cotto, accompagnandola con 
crostini di pane e un’ampia spolverata di parmigiano reggiano.

buseca
appuntamentifrazione organica

Posizionare i contenitori marroni 
nella pubblica via a bordo strada senza intralciare 

il passaggio dei pedoni e dei veicoli

cosa si deve mettere
•	avanzi freddi di cibo;
•	bucce ed avanzi di frutta e verdura;
•	pane, pasta, riso, carne, pesce (anche cozze e crostacei);
•	ossa, funghi, formaggi, dolci, gusci d’uovo;
•	vivande avariate, filtri di the, fondi di caffè, granaglie, 

farine, legumi;
•	piante da vaso, fiori secchi e/o appassiti.
•	flaconi in plastica di prodotti per l’igiene
	 personale (shampoo, bagnoschiuma, ecc.);
•	vaschette in plastica per alimenti;
•	sacchetti in plastica della spesa.

umido

L’utilizzo di sacchetti difformi o l’introduzione nei sacchetti 
biodegradabili di materiale difforme a quello sopra descritto, 
comporta la non accettazione della frazione organica da parte 
dell’impianto di compostaggio.

Vino
Cabernet Franc

1 caròtula 1 scigùla  
e 1 costa de sèles
4 cugiàa de pasada de tumatiss 
acqua q. b.
3 ciuditt de garòfen
3 bàcch de ginèper
100 gr. de panzèta tesa
30 gr. de butèer
4 fòj de salvia
pèver neghèr q. b.
parmigiàan regiàan de gratàa q. b. 
700 gr. de busèca lavàda  
e precòta
200 gr. de fasòo bianch precòtt 
de spagna

PER SEGNALAZIONE
MANCATO RITIRO RIFIUTI:
Numero Verde GRATUITO
800.63.25.65

RACCOLTA VETRO E LATTINE	  

giovedì dalle ore 9.00

RACCOLTA SACCO TRASPARENTE	  

martedì entro le ore 6.30

RACCOLTA FRAZIONE ORGANICA “UMIDO” 

lunedì e giovedì entro le ore 9.00

PLASTICA	
 

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

CARTA, CARTONE E TETRA PAK	  

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

RAMAGLIA 

CENTRO RACCOLTA CHIUSO

I rifiuti della frazione organica devono essere 
introdotti esclusivamente in sacchetti biodegradabili 
e riposti nell’apposito secchiello marrone.

  

 

  

 

 

 

 

 

 



Comune di Novedrate
settore ecologia07luglio

2017
s. Ester

s. Ottone

s. Tommaso ap.

s. Elisabetta

s. Antonio M.Z.

s. Maria Goretti

s. Claudio

s. Priscilla

s. Veronica

s. Rufina m.

s. Olga

s. Fortunato

s. Enrico imp.

s. Camillo de Lellis

s. Bonaventura

B.V. del Carmelo

s. Alessio

s. Federico

s. Macrina

s. Elia

s. Lorenzo da Brindisi

s. Maria Maddalena

s. Brigida

s. Cristina v.

s. Giacomo ap.

ss. Anna e Gioacchino

s. Natalia

ss. Nazario e Celso

s. Marta

s. Giustino da Iac.

s. Ignazio di Loyola

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

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, 8,9,15,16,22,23 
Festa pro Comitato M.L. Verga - Comitato M.L. Verga
venerdì 7 
Serata Giovani	- Comitato M.L. Verga
sabato 8/domenica 9 
Escursione - GAM
sabato 15 
Inizio primo turno Vacanza Oratorio - Oratorio 
S. Giovanni Bosco
venerdì 21 
Karaoke, costine e salamelle con musica dal vivo	
Associazione Terza Età
sabato 22 
Inizio secondo turno Vacanza Oratorio	
Oratorio S. Giovanni Bosco

In una casseruola lasciate appassire la cipolla tritata nel 
burro, adagiatevi gli ossibuchi infarinati e fateli colorire 
a fuoco vivace, salate e pepate. Spruzzate il vino, fate 
evaporare, versate un pò d’acqua, sedano e carota tritati, 
cuocete coperto mezz’ora. Unite il concentrato di pomodoro 
sciolto in poca acqua, mescolate e cuocete ancora mezz’ora. 
Preparate la “gremolata”: tritate la buccia (solo la parte 
gialla) del limone e un ciuffo di prezzemolo, mettete il trito 
sugli ossibuchi, scaldate cinque minuti. In una casseruola 
scaldate 50 g di burro con il midollo, aggiungete la cipolla 
tritata e fatela diventare trasparente. Unite il riso, mescolatelo, 
bagnatelo con un mestolino di brodo bollente e continuate 
come per un normale risotto. Salate. Quando il riso è al 
dente aggiungete lo zafferano sciolto in poco brodo tiepido. 
Mantecate il risotto con il burro avanzato e il formaggio 
grattugiato. Mettete al centro del piatto da portata gli 
ossibuchi e intorno il risotto. Portate a tavola 
e servite subito.

6/7 òss bùus de vitèll
60 gr. de butèer
1 bucèer de vin bianch sècch
2 cugiàa de cuncentràa de tumàtiss
1/2 scigùla 1 caròtula 1 costa de 
sèles
farina sàa e pèver
PER LA “GREMULADA”:
la scòrza de 1/2 limùun
erburiin
PER UL RISOTT:
350 gr. de riis
20 gr. de midùll de boeu
1 l. e 1/2 de bròod de carna
1 scigùla piscinina
1 bustina de zafràanch
80 gr. de furmàcc gratàa
80 gr. de butèer
sàa

oss buus

appuntamenti

Vino
Montepulciano  

d’Abruzzo

PER SEGNALAZIONE
MANCATO RITIRO RIFIUTI:
Numero Verde GRATUITO
800.63.25.65

RACCOLTA VETRO E LATTINE	  

giovedì dalle ore 9.00

RACCOLTA SACCO TRASPARENTE	  

martedì entro le ore 6.30

RACCOLTA FRAZIONE ORGANICA “UMIDO” 

lunedì e giovedì entro le ore 9.00

PLASTICA	
 

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

CARTA, CARTONE E TETRA PAK	  

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

RAMAGLIA 

CENTRO RACCOLTA CHIUSO

sacco viola trasparente

posizionare il sacco viola trasparente,
accuratamente chiuso, sulla pubblica via

a bordo strada.

SI cosa si deve mettere
•	bottiglie in plastica per bevande;
•	flaconi in plastica, privi di residui,
	 di prodotti liquidi per la casa
	 (detersivi/detergenti);
•	flaconi in plasticadi prodotti per l’igiene
	 personale (shampoo, bagnoschiuma, ecc.);
•	vaschette in plastica per alimenti;
•	sacchetti in plastica della spesa.

NO cosa non si deve mettere
•	oggetti di plastica diversi  

da contenitori per liquidi (giocattoli, 
piatti, bicchieri, posate, ecc.);

•	oggetti in plastica e cellophane, 
pellicole trasparenti per alimenti;

•	buste per patatine e caramelle, ecc.;
•	tetra-pak (contenitori del latte, succhi 

di frutta, ecc.).

contenitori in plastica per liquidi

 

  

 

 

 

 

 

 



Comune di Novedrate
settore ecologia08agosto

2017
s. Alfonso V.

s. Eusebio

s. Lidia

s. Giovanni M.V.

Dedicaz. s. M. Maggiore

Trasf. di N.S.

s. Gaetano

s. Domenico

s. Romano

s. Lorenzo

s. Chiara d’Assisi

s. Ercolano

s. Ippolito

s. Massimo M. Kolbe

Assunzione di Maria

s. Rocco

s. Giacinto

s. Elena

s. Giovanni E.

s. Bernardo

s. Pio X P.

B.V. Regina

s. Rosa da Lima

s. Bartolomeo

s. Ludovico

s. Alessandro

s. Monica

s. Agostino v.

Mart. s. Giov. Batt.

s. Ghebre Michael

s. Abbondio

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

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

martedì 15 
Cena di Ferragosto - Associazione Terza Età
venerdì 25, sabato 26, domenica 27 
XXI Festa Rock - Comitato Giovani Novedrate
lunedì 28 
Start-up Oratorio “settembrino” 
Oratorio S. Giovanni Bosco

Sbuccia e affetta a velo una piccola cipolla, mettila in una 
casseruola con 50 g di burro e 30 g di midollo di manzo, 
prima scottato in acqua bollente. Fai rosolare piano finché 
la cipolla sarà appassita, poi butta 400 g di riso Carnaroli.
Lascialo tostare, spruzzalo con mezzo bicchiere di vino 
bianco e lascialo assorbire. Bagna il riso con un mestolo 
di brodo e fallo assorbire. Metti a bagno in un mestolo 
di brodo 15 pistilli di zafferano (o diluisci una bustina). 
Porta il riso a cottura ( per circa 18 minuti), unendo man 
mano altro brodo caldo (circa un litro e un quarto), 
e mescolando. Tieni per ultimo il brodo con lo zafferano.
Togli il riso dal fuoco, incorporavi ancora 20 g di burro e 30 g 
di grana padano grattugiato, mescolando finché burro 
e formaggio avranno mantecato il riso.

400 gr. de riis carnarol
1 scigùla
70 gr. de butèer
30 gr. de midùll de màanz
1/2 bucèer de vin biànch
15 pistill de zafràanch
1,5 litèr de bròod
30 gr. de grana padàan

risot 
giald

appuntamentipile esauste

Recuperando le pile si impedisce 
un forte inquinamento dell’ambiente.

Inserire le pile esauste negli appositi raccoglitori
dislocati per il paese
(Edicola piazza Umberto I°,
piazzale Municipio via Taverna,
Scuole Primarie via Mariano,
Centro Sociale Villaggio San Giuseppe,
parcheggio via M. Resegone)
o presso il Centro di Raccolta di Via Mariano 14.

Vino
Dolcetto del Monferrato

PER SEGNALAZIONE
MANCATO RITIRO RIFIUTI:
Numero Verde GRATUITO
800.63.25.65

RACCOLTA VETRO E LATTINE	  

giovedì dalle ore 9.00

RACCOLTA SACCO TRASPARENTE	  

martedì entro le ore 6.30

RACCOLTA FRAZIONE ORGANICA “UMIDO” 

lunedì e giovedì entro le ore 9.00

PLASTICA	
 

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

CARTA, CARTONE E TETRA PAK	  

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

RAMAGLIA 

CENTRO RACCOLTA CHIUSO

 

   

  

  

  

 

 

 
 

 

 



Comune di Novedrate
settore ecologia09settembre

2017
s. Egidio

s. Elpidio

s. Gregorio m.

s. Rosalia

s. Vittorino

s. Eva

s. Regina

Natività di M.V.

s. Pietro Clower

s. Savino

b. Gian Gabriele Per.

ss. Nome di Maria

s. Giov. Crisostomo

Esaltazione S. Croce

B.V. Addolorata

s. Eufemia

s. Roberto Bell.

s. Giuseppe da Cop.

s. Gennaro

s. Andrea Kim Taegon

s. Matteo ap. ev.

s. Maurizio

s. Pio da Pietralcina

s. Pacifico

s. Aurelia

ss. Cosma e Damiano

s. Vincenzo de’ Paoli

s. Venceslao

ss. Michele, Gabriele e Raffaele

s. Girolamo

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

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

domenica 3 
Festa patronale con cena - Associazione Terza Età
domenica 3 e lunedì 4 
Festa Patronale	
lunedì 4 
Spettacolo Pirotecnico presso il Centro Sportivo	
domenica 17 
Festa Oratorio - Apertura anno oratoriano e 
catechismo 2017/18 - Oratorio S. Giovanni Bosco
domenica 24 
Escursione - GAM

Cuocete i fagioli in un litro e mezzo d’acqua fredda salata 
alla quale avrete aggiunto gli agli, un pò di salvia 
e 4 cucchiai d’olio.
Mettete in ogni scodella una fetta di pane leggermente 
abbrustolita (non deve tostare molto).
Versate in ogni scodella una bella ramaiolata di fagioli 
e di brodo bollente.
Salate, pepate e cospargete con del buon pepe 
e dell’ottimo olio d’oliva.

1 kg. de fasòo bianch sècch
4 fètt de pan nustràan
2 spicch de aj
salvia
oli d’uliva
sàa e pèver

supa lumbarda
appuntamenti

Vino
Marzemino

PER SEGNALAZIONE
MANCATO RITIRO RIFIUTI:
Numero Verde GRATUITO
800.63.25.65

RACCOLTA VETRO E LATTINE	  

giovedì dalle ore 9.00

RACCOLTA SACCO TRASPARENTE	  

martedì entro le ore 6.30

RACCOLTA FRAZIONE ORGANICA “UMIDO” 

lunedì e giovedì entro le ore 9.00

PLASTICA	
 

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

CARTA, CARTONE E TETRA PAK	  

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

RAMAGLIA 

CENTRO RACCOLTA CHIUSO

carta e cartone

mettere insieme la carta ed il cartone, 
piegato e ridotto di volume, 

sulla pubblica via a bordo strada.
SENZA INSERIRLI IN ALCUN SACCO 

IN PLASTICA.

SI cosa si deve mettere
•	giornali, riviste, libri;
•	sacchetti di carta puliti,
	 rotoli di cartone;
•	quaderni, fogli, buste,  

biglietti;
•	cartone e cartoncino;
•	contenitori in tetra-pak
	 tipo cartoni del latte
	 e altre bevande.	

NO cosa non si deve mettere
•	carta accoppiata con altri materiali 

come plastica, alluminio;
•	piatti e bicchieri di carta;
•	carta sporca di alimenti.

 

   

 

 

 

 

 

 



Comune di Novedrate
settore ecologia10ottobre

2017
s. Teresa B.G.

ss. Angeli Custodi

s. Edmondo

s. Francesco d’Assisi

s. Placido m.

s. Bruno

B.V. del Rosario

s. Pelagia

ss. Dionigi V. e Sara

s. Daniele

s. Firmino

s. Serafino

s. Edoardo

s. Callisto

s. Teresa d’Avila

s. Edvige

s. Ignazio V. m.

s. Luca ev.

s. Paolo d. Croce

s. M. Bertilla

s. Orsola

s. Donato V.

s. Giov. da Cap.

s. Antonio M. Claret

s. Crispino

s. Evaristo

s. Fiorenzo v.

ss. Simone e Giuda ap.

s. Ermelinda

s. Alfonso Rodriguez

s. Lucilla m.

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

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

Inizio corsi Scuola di Pizzo - Associazione 
Novedratese per la Promozione del Pizzo
domenica 15 
Escursione - GAM
sabato 21 - domenica 22 
Gita annuale della Corale (partecipazione aperta 
a tutti) - Corale Carpoforiana
domenica 22 
Festa d’Autunno - Castagnata - Oratorio S. Giovanni 
Bosco

1/4 de scigùla bianca
oli q. b.
320 gr. de riis per risòtt
100 ml. de vin bianch
10 l. de beròod vegètàal  
o de pèss
100 gr. parmigiàan regiàan
salvia q. b.
100 gr. de butèer
farina q. b.
400 gr. de filètt de pèss  persich

risott cun pess persich
appuntamentimedicinali scaduti

Raccolti e smaltiti in modo adeguato
non intossicano gli organismi viventi.

Inserire i medicinali scaduti, privi degli imballaggi 
in carta e cartone, negli appositi raccoglitori 
dislocati per il paese (Farmacia,
piazzale del Municipio via Taverna,
Centro Sociale Villaggio San Giuseppe,
parcheggio via M. Resegone)
o presso il Centro Raccolta di Via Mariano 14.

Vino
Gewürztraminer

Far soffriggere la cipolla in due cucchiai di olio per 
5 minuti fino a quando è dorata. Aggiungere il risotto 
e farlo tostare per 5 minuti. Sfumare con il vino bianco.
Una volta evaporato il vino, portare il riso a cottura 
aggiungendo mano a mano il brodo. Nel frattempo 
preparare il pesce. In una pentola antiaderente far 
sciogliere 50 gr di burro con salvia. Infarinare i filetti di 
pesce persico e friggerli nel burro per più o meno 5 minuti. 
Mantecare il risotto con il parmigiano e i rimanenti 50 gr 
di burro. Assemblare il piatto mettendo sotto il risotto 
e adagiandoci sopra i filetti di persico. 

PER SEGNALAZIONE
MANCATO RITIRO RIFIUTI:
Numero Verde GRATUITO
800.63.25.65

RACCOLTA VETRO E LATTINE	  

giovedì dalle ore 9.00

RACCOLTA SACCO TRASPARENTE	  

martedì entro le ore 6.30

RACCOLTA FRAZIONE ORGANICA “UMIDO” 

lunedì e giovedì entro le ore 9.00

PLASTICA	
 

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

CARTA, CARTONE E TETRA PAK	  

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

RAMAGLIA 

CENTRO RACCOLTA CHIUSO

 

  

 

 

 

 

 

 

 



Comune di Novedrate
settore ecologia11novembre

2017

sacco viola trasparente

posizionare il sacco viola trasparente,
accuratamente chiuso, sulla pubblica via

a bordo strada.

SI cosa si deve mettere
•	bottiglie in plastica per bevande;
•	flaconi in plastica, privi di residui,
	 di prodotti liquidi per la casa
	 (detersivi/detergenti);
•	flaconi in plasticadi prodotti per l’igiene
	 personale (shampoo, bagnoschiuma, ecc.);
•	vaschette in plastica per alimenti;
•	sacchetti in plastica della spesa.

NO cosa non si deve mettere
•	oggetti di plastica diversi  

da contenitori per liquidi (giocattoli, 
piatti, bicchieri, posate, ecc.);

•	oggetti in plastica e cellophane, 
pellicole trasparenti per alimenti;

•	buste per patatine e caramelle, ecc.;
•	tetra-pak (contenitori del latte, succhi 

di frutta, ecc.).

contenitori in plastica per liquidi

Tutti i Santi

Comm. Defunti

s. Silvia

s. Carlo Borromeo

s. Zaccaria

s. Leonardo

s. Ernesto ab.

s. Goffredo

s. Teodoro

s. Leone Magno

s. Martino

s. Adalberto

s. Diego

s. Veneranda

s. Alberto

s. Geltrude

s. Elisabetta d’Ungheria

s. Oddone

s. Fausto

s. Benigno

Pres. della B.V. Maria

s. Cecilia v.

s. Clemente

s. Prospero

s. Caterina d’Alessandria

s. Liberale - Cristo Re

s. Massimo

ss. Fausta e Lucio

s. Saturnino

s. Andrea

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

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

domenica 5 
Laboratorio di Presepe - Oratorio S. Giovanni Bosco
domenica 12 
Mercatino dei Presepi - Associazione Italiana Amici 
del Presepio
domenica 12 
Inizio laboratori di avvento - Oratorio S. Giovanni 
Bosco

250 gr. de fasòo sècch
1 costa de sèles
150 gr. de pasta corta
1 ramètt de usmariin
1 scalògn
3/4 cugiàa de tumàtiss pelati
1 tumàtiss sècch sota sàa
acqua tevida q. b.
oli  vergin q.b.
sàa e pèver q. b. 

pasta    e fasoo
appuntamenti

Vino
Sassella di Valtellina

Mettere a bagno i fagioli secchi per almeno 12 ore.
Tritare finemente lo scalogno, tagliare a pezzetti la costa 
di sedano e il pomodoro secco. Nella pentola a pressione 
aperta far rosolare lo scalogno a fiamma bassa, aggiungere 
il pomodoro secco e scaldarlo per 2 minuti. Aggiungere 
in seguito il sedano, i pomodori pelati tagliati a cubetti 
finissimi e il rosmarino. Mescolare bene per far amalgamare 
gli ingredienti. Aggiungere i fagioli e coprire tutto con acqua 
tiepida e chiudere la pentola a pressione.
Appena comincia a sfiatare, abbassare la fiamma e lasciare 
cuocere per 15 minuti. Spegnere la pentola a pressione e far 
uscire l’aria. Contemporaneamente a tutto ciò preparare la 
pasta. Versare la pasta nella pentola a pressione, mescolare 
bene e completare il tutto aggiungendo il pepe nero e  
l’olio extravergine d’oliva.

PER SEGNALAZIONE
MANCATO RITIRO RIFIUTI:
Numero Verde GRATUITO
800.63.25.65

RACCOLTA VETRO E LATTINE	  

giovedì dalle ore 9.00

RACCOLTA SACCO TRASPARENTE	  

martedì entro le ore 6.30

RACCOLTA FRAZIONE ORGANICA “UMIDO” 

lunedì e giovedì entro le ore 9.00

PLASTICA	
 

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

CARTA, CARTONE E TETRA PAK	  

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

RAMAGLIA 

CENTRO RACCOLTA CHIUSO

  

 

 

 

 

 

 

 

 



Comune di Novedrate
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2017
s. Ansano

s. Bibiana

I d’Avvento - s. Francesco Saverio

s. Barbara

s. Dalmazio

s. Nicola

s. Ambrogio

Immacolata Concezione

s. Siro

II d’Avvento - N.S. di Loreto

s. Damaso P.

s. Giovanna F. Chantal

s. Lucia v. m.

s. Giovanni d. Croce

s. Valeriano vescovo

s. Albina

III d’Avvento - s. Lazzaro

s. Graziano

s. Fausta

s. Liberato

s. Pier Canisio

s. Francesca Cab.

s. Giovanni da Kety

IV d’Avvento - s. Adele

s. NATALE

s. Stefano

s. Giovanni 

ss. Innocenti martiri

s. Tommaso Becket

s. Eugenio

s. Silvestro

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

LUNEDI

MARTEDI

MERCOLEDI

GIOVEDI

VENERDI

SABATO

DOMENICA

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

XXIV Mostra dei Presepi e Diorami e benedizione 
dei Bambinelli	 - Associazione Italiana Amici del 
Presepio
sabato 23 
Spettacolo di Natale - Oratorio S. Giovanni Bosco
domenica 24 
Babbo Natale consegna i doni ai bambini della 
Scuola dell’Infanzia - GAM
lunedì 25 
Dopo la S. Messa di Mezzanotte Vin brulè e scambio 
degli auguri con la popolazione in Piazza - AVIS
martedì 26 
XXVII Marcia di fine anno - Comitato Giovani 
Novedrate

50 gr. de butèer
1 bacèll de vaniglia
3 oeuf mèdi e 1 burlèla
6 gr. de lievit chimich in pulver
70 gr. de zùchur
30 gr. de gràpa
1 cicin de sàa fina
500 gr. de farina tipu 00
oli de semi de spagnulètt q. b. 
(per la fritura)
zùchur a velo q. b.

ciacer de carneval
appuntamentioli vegetali

ATTENZIONE
non versare assolutamente gli oli esausti

nel lavandino o nelle fognature,

tali rifiuti sono totalmente recuperabili

e il loro avvio agli impianti appositi

assicura la salvaguardia dell’ambiente

Gli oli ed i grassi vegetali derivanti dalla  
preparazione dei cibi (olio d’oliva, di semi, ecc.)  
devono essere conferiti presso il Centro  
di Raccolta di via Mariano 14, utilizzando l’apposito 
contenitore verde consegnato ad ogni utenza.

Vino
Moscato di Pantelleria

Setacciare la farina insieme al lievito e versate in 
una planetaria con foglia. Aggiungete lo zucchero, 
il sale, le uova sbattute in precedenza e la grap-
pa. Lavorate fino ad amalgamare bene tutti gli 
ingredienti. Sostituire la foglia con il gancio, uni-
te i semi della bacca di vaniglia e il burro,quindi 
continuate ad impastare per 10 minuti fino ad 
ottenere un composto omogeneo, dovrà risul-
tare sostenuto ma abbastanza malleabile se 
così non fosse è possibile aggiungere 5/10 gr di 
acqua. Trasferire l’impasto su un piano di lavo-
ro e maneggiarlo rapidamente per dargli una 

forma sferica. Avvolgete il panetto con la pellicola trasparente e la-
sciatelo riposare per almeno 30 minuti. Trascorso questo tempo, di-
videte la pasta in porzioni da 150 gr. circa e iniziate a lavorarle singo-
larmente. Appiattite leggermente una prima porzione con il palmo 
della mano, infarinatela e stendetela con il tirapasta impostato sullo 
spessore più largo. Ripiegate verso il centro i lati corti della striscia 
di pasta ottenuta dopodichè tiratela nuovamente, impostando ogni 
volta il tirapasta su uno spessore sempre minore, fino a raggiungere 
i 2 mm. Eseguite lo stesso procedimento con tutti i panotti. Lasciate 
riposare qualche minuto la sfoglia tirata e nel frattempo portare l’o-
lio alla temperatura di 170°/180°. Con una rotella a taglio smerlato 
procedete sagomando dei rettangoli di circa 5x10 cm e praticate su 
ognuno dei tagli centrali, paralleli sul lato lungo. Non appena l’olio 
ha raggiunto la giusta temperatura immergetevi 2-3 rettangoli di 
sfoglia con l’aiuto di una schiumarola e fateli cuocere rigirandoli su 
ambo i lati fino a che non raggiungono la doratura. Scolateli su un  
foglio di carta assorbente e, una volta fredde, impiattate e cosparge-
tele con abbondante zucchero a velo setacciato. 

PER SEGNALAZIONE
MANCATO RITIRO RIFIUTI:
Numero Verde GRATUITO
800.63.25.65

RACCOLTA VETRO E LATTINE	  

giovedì dalle ore 9.00

RACCOLTA SACCO TRASPARENTE	  

martedì entro le ore 6.30

RACCOLTA FRAZIONE ORGANICA “UMIDO” 

lunedì e giovedì entro le ore 9.00

PLASTICA	
 

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

CARTA, CARTONE E TETRA PAK	  

martedì dalle ore 6.30 ogni 15 giorni

RAMAGLIA 

CENTRO RACCOLTA CHIUSO
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Comune di Novedrate
settore ecologia

Uffici Comunali

PROTOCOLLO
ANGELINA CONTARTESE
DANIELE MARELLI
031.789.77.11 (centralino)
comune@comune.novedrate.co.it
comune.novedrate@pec.provincia.como.it

SEGRETERIA
responsabile	 RADICE OLIVIERO
telefono	 031.789.77.02
fax	 031.790.316
segreteria@comune.novedrate.co.it

ANAGRAFE
responsabile	 CINZIA BUTTI
telefono	 031.789.77.01
collaboratrice	 ANGELINA CONTARTESE
servizi.demografici@comune.novedrate.co.it

TRIBUTI
incaricato	 ROMANÒ GABRIELE
telefono	 031.789.77.12
tributi@comune.novedrate.co.it

RAGIONERIA
responsabile	 DOTT. PAOLO VAGHI
telefono	 031.789.77.04
collaboratrice	 LEONARDA CAICO
ragioneria@comune.novedrate.co.it

TECNICO
responsabile	 ARCH. DELLAVALLE MARCO
telefono	 031.789.77.10
istr. tecnico	 ANTONIO MARELLI
telefono	 031.789.77.05
collaboratrice	 MORENA AMBROSIN 
telefono	 031.789.77.09
ufficio.tecnico@comune.novedrate.co.it

SERVIZI SOCIALI
assistente sociale	NADIA BURGASSI
telefono	 031.791.854
fax	 031.794.0135
servizi.sociali@comune.novedrate.co.it
collaboratrice	 ANTONIA MULITAPASSI
servizi.scolastici@comune.novedrate.co.it

POLIZIA LOCALE
responsabile ad interim	  
	 DOTT. DOMENICO ESPOSITO
telefono	 031.789.77.15
agenti	 OFELIA COLAPS 
	 CLAUDIO COLLA
polizia.locale@comune.novedrate.co.it

UFFICIO CULTURA
incaricata	 ELENA AMATI
telefono	 031.789.77.03
ufficio.cultura@comune.novedrate.co.it

BIBLIOTECA
incaricata	 ELENA AMATI
telefono	 031.789.77.13
biblioteca@comune.novedrate.co.it

CIMITERO
orario estivo	 tutti i giorni dalle 8.30 alle 19.00
orario invernale	tutti i giorni dalle 8.30 alle 17.30

PROTEZIONE CIVILE
telefono	 031.720.397

CAMPI DA TENNIS
Prenotazione presso la segreteria dell’Associazione
Calcio Novedratese presso il Centro Sportivo
Comunale da lunedì a venerdì dalle 17.30 alle 19.00
sabato dalle 14.00 alle 16.30 (tel. 031.790.751)

cell. Sig. Nogarotto Renato 331.125.79.16

Amministrazione Comunale
sindaco
Grassi Serafino
Deleghe:
Bilancio, Programmazione finanziaria e 
tributi, Governo del territorio e Pianificazione 
strategica, Ambiente
sindaco@comune.novedrate.co.it

vicesindaco
Marelli Davide
Deleghe:
Sicurezza e Protezione Civile, Cooperazione 
internazionale, Gestione e valorizzazione del 
Patrimonio e Arredo urbano
vicesindaco.marelli@comune.novedrate.co.it

assessore
Barni Lisa
Deleghe:
Servizi alla persona e politiche per la famiglia
assessore.barni@comune.novedrate.co.it

consigliere (con delega speciale)
Brosio Pasquale
Attività:
Lavori pubblici, Commercio e attività 
produttive, Personale 
consigliere.brosio@comune.novedrate.co.it 

consigliere (con delega speciale)
Marzorati Guido Paolo
Attività:
Innovazioni tecnologiche e semplificazione
amministrativa, Informazione e comunicazione,
rapporti con le associazioni ed il volontariato, 
promozione dello sport e tempo libero
consigliere.marzorati@comune.novedrate.co.it

consigliere (con delega speciale)
Montoro Luca
Attività:
Istruzione, Università e Cultura
consigliere.montoro@comune.novedrate.co.it

consigliere (con delega speciale)
Radice Stefano
Attività:
Ecologia e Politiche energetiche
consigliere.radice@comune.novedrate.co.it

consigliere (con delega speciale)
Pietroni Paolo
Attività:
Manifestazioni culturali e ricreative, 
Salvaguardia e promozione del Merletto
consigliere.pietroni@comune.novedrate.co.it

consigliere (con delega speciale)
Beneggi Chantal Asja
Attività:
Tutela animali
consigliere.beneggi@comune.novedrate.co.it

consigliere (con delega speciale)
Marelli Andrea
Attività:
Politiche giovanili
consigliere.marelli@comune.novedrate.co.it

consigliere (con delega speciale)
Tagliabue Laura
Attività:
Affari legali
consigliere.tagliabue@comune.novedrate.co.it

Presso il cantiere di proprietà

della società Econord,

adibito ai servizi del Comune di Novedrate,

è installata una linea telefonica,

con numero verde,

per ricevere segnalazioni

o richieste di informazioni

da parte dei cittadini

sui servizi di nettezza urbana

presenti sul territorio comunale.

Centro di raccolta
rifiuti differenziati
VIA MARIANO, 14

ORARI DI APERTURA
UTENZE DOMESTICHE
ORARIO INVERNALE 
martedì	 dalle	14.00 alle 17.00
venerdì 	 dalle	14.00 alle 17.00
sabato 	 dalle	 9.00 alle 12.00
	 dalle	13.00 alle 17.00

ORARIO ESTIVO  (ORA LEGALE)
martedì	 dalle	15.00 alle 18.00
venerdì 	 dalle	15.00 alle 18.00
sabato 	 dalle	 9.00 alle 12.00
	 dalle	14.00 alle 18.00

 
CHIUSURA
CENTRO  
DI RACCOLTA
RIFIUTI  
DIFFERENZIATI

SERVIZI AGGIUNTIVI
RACCOLTA

E TRASPORTO RIFIUTI

RACCOLTA A DOMICILIO SU RICHIESTA 
RIFIUTI INGOMBRANTI
Il servizio è rivolto esclusivamente a persone 
anziane e/o disabili che non possono contare 
sull’aiuto di familiari. Le richieste dovranno 
pervenire all’Ufficio Servizi Sociali del 
Comune (tel. 031.791.854). 
Per rifiuti ingombranti si intendono: 
frigoriferi, divani, materassi, tavoli, ecc.

 
 
RACCOLTA TETRA PAK
Gli utenti dovranno conferire i cartoni per 
bevande (es. cartoni per il latte, per lo 
yougurt, per succhi di frutta e altri generi 
alimentari) identificati con il simbolo Tetra 
Pak, insieme a carta e cartone.

2017
3/6/7 gennaio
25 aprile
8/11/12/15/18/19 agosto
8/26/30 dicembre
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



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



















































































































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





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



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