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RAGAZZA diplomata
moda, varie esperienze
lavorative, automunita,
cerca lavoro fisso come
promoter o altro. No:
pulizie, badante, baby-
sitter o lavoro notturno.
Disponibilità immediata.
389.8885660.
ARTIGIANO con espe-
rienza decennale Re-
sponsabile cantiere, cer-
ca lavoro come: escava-
torista 30/60q.li; Opera-
tore Ruspine/Bobcat;
Autista. Disponibilità di
Daily 35/18 con gru, pa-
tente B, disponibilità im-
mediata. Astenersi da
altri tipi di offerte lavo-
rative e perditempo.
339.1109056.

LETTO singolo elettrico
per anziani regolabile, al-
zata con telecomando,
usato pochissimo. Vendo
€ 700,00. 350.8855936.
DIVANO in stile Baroc-
co, con tessuto, imbotti-
tura e struttura in legno
in ottimo stato. Circa 2
posti ampi. Misure:
147x97x64,5cm di
profondità. Vendo €

130,00 trattabili.
339.4466694.
POLTRONA elegante e
vintage, con schienale al-
to 115cm. Legno massel-
lo e tessuto di alta qua-
lità. Ottime condizioni,
vendo € 60,00 trattabili,
affare! 339.4466694.
SEDIA d’epoca in ottone
antico, seduta imbottita
con tessuto di pregio.
Altezza 111cm x 38cm di
profondità. Vendo €

50,00 trattabili.
339.4466694.
4 SGABELLI in ferro: 2
con seduta in legno e 2
con fondo in paglia di
Vienna. Altezza 80cm,
profondità seduta
35cm, buone condizioni.
Vendo € 25,00 cadauno
trattabili. 339.4466694.
BRANDINA, sdraio letto
pieghevole in 4, una
piazza, come nuova. In
alluminio e textilene,
con schienale regolabi-
le. Ottime condizioni,
vendo € 25,00 trattabi-
li. 339.4466694.
SEDIA da ufficio, in pelle
nera, buone condizioni.
Altezza 80cm, larghezza
50cm, altezza seduta
40cm. Vendo € 28,00
trattabili. 339.4466694.
DIVANETTO 2 posti, stile
Luigi XVI, in noce e tessu-
to, vendo. 348.9388783.
4 SEDIE impagliate, ven-
do. 331.5930583.
SEDIA antica particolare,
in legno, epoca 1500.
Buone condizioni, seduta
e schienale imbottiti in
pelle. Vendo € 130,00
trattabili. 339.4466694.

MACCHINA per fare il
pane marca Severin, in
plastica resistente colo-
re bianco e interno in
acciaio. Vendo € 30,00
trattabili. 339.4466694.

QUADRI di vari artisti,
anche importanti, mo-
denesi e nazionali. Gino
Covili, Mac Mazzieri, Er-
nesto Treccani, Remo
Brindisi, Pompeo Borra,
Piero Dorazio e tanti al-
tri, vendo. 348.2801444.
QUADRI di vari formati,
di artisti modenesi e ita-
liani, con cornice o sen-
za. Vendo a partire da €
10,00 cadauno.
348.2801444.
FRIGO a pozzetto, capa-
cità 100lt, vendo.
331.5930583.
RUBINETTO a muro,
cromo, nuovo, Mamoli.
Vendo € 110,00. What-
sApp 340.5323876.
APPLIQUE in ferro bat-
tuto dorato, a una luce,
ottime condizioni. Con
portalampada in vetro
di Murano a forma di
fiore. Vendo € 15,00
trattabili. 339.4466694.
PLAFONIERA in vetro
decorato, buone condi-
zioni, diametro esterno
25cm, interno 17,5cm.
Vendo € 15,00 trattabi-
li. 339.4466694.
PLAFONIERA in vetro
satinato, colore chiaro,
moderna, ottime condi-
zioni; diametro 30cm.
Vendo € 15,00 trattabi-
li. 339.4466694.
MATERASSO matrimo-
niale, 160x190, usato
ma buone condizioni. Ti-
po climatizzato, sanita-
rio, ortopedico, a molle,
lato invernale e lato
estivo. Vendo € 90,00
trattabili. 339.4466694.
TENDE per porta, vari
tessuti e misure, utiliz-
zabili anche per oscura-
mento. Ottime condizio-
ni, vendo € 30,00 trat-
tabili. 339.4466694.
PLAFONIERA a 9 luci, in
ferro battuto dipinto a
mano con riflessi oro.
Con portalampade in
vetro di Murano a for-
ma di calla. Vendo €
130,00 trattabili.
339.4466694.
REGALO cristalliera stile
Inglese. 338.7159635.

SIGNORE cerca auto
usata ma in buone con-
dizioni, massimo €

1.000,00. 389.5628927.
COFANO anteriore per
Fiat Punto seconda se-
rie, blu metallizzato,
vendo. 348.9388783.
4 GOMME invernali Kle-
ber Krisalp Hp3,
195/60/16 89h, all'80%,
con cerchi in lamiera da
16’’, per Peugeot 2008
(modello fino al 2019),
vendo € 150,00.
340.5241386.
NEOPATENTATA cerca
utilitaria usata ma in
buone condizioni, mas-
simo € 500,00.
375.5941445.
FIAT Grande Punto, an-
no 2016, colore grigio
scuro, 28.000km, come
nuova, vendo €

6.500,00. 340.3006614.

COMPRO vecchie bici-
clette da corsa. Sono un
appassionato di cicli-
smo. 338.4284285.
BICICLETTA Graziella da
donna, nera, in buone
condizioni, vendo €

80,00. 370.3631080.

ACQUISTO: moto vecchie
da cross, regolarità, trial,
vespe, cinquantini anche
non funzionanti, ritiro
personalmente, massima
serietà. 0525.79663.
SCOOTER Piaggio Li-
berty 50, vendo.
331.5930583.
ACQUISTO: Vespa, Lam-
bretta, moto d'epoca. In
qualunque stato, anche
per uso ricambi, con o
senza documenti. Paga-
mento immediato.
342.5758002.
CERCO vecchio motori-
no Piaggio, modello:
Ciao, Bravo, Si, Boxer,
anche non funzionante
o fermo da anni. Ritiro a
domicilio e pagamento
immediato.
347.6025477.

BORSA Borbonese nera,
in pelle, vendo € 60,00.
328.2495381.
ABITO da sposa vintage
del 1956, adatto ad una
donna alta 1,60-1,65, ta-
glia 40-42, realizzato
completamente a mano,
lavoro artigianale in ra-
so con inserto in pizzo.
Ritiro in Sassuolo o Mo-
dena. Vendo € 500,00.
338.4758010.
STIVALETTI Tod's, nu-
mero 38.5, da donna,
vendo. 328.2495381.
PELLICCE di visone, mol-
te belle, privato vende a
Modena. Dalle 17.00 al-
le 20.00, 333.1331172.

CERCO vecchie insegne
luminose da bar anni
’50, con scritto: gelati,
Totocalcio, biliardi, ecc.
Solamente da unico pro-
prietario. 347.4679291.
MONETE in Euro da
2,00, 1,00, 0,50, 0,20 o
0,10, coniate per eventi
commemorativi molto
importanti della comu-
nità Europea, Principato
di Monaco, Città del Va-
ticano, San Marino…
Vendo, compro e scam-
bio. 348.2801444.
8 FUMETTI: Monello n.
34 del 20/08/64; Topoli-
no Albi della Rosa n. 306
del 18/09/60 e n. 341
del 21/05/61; albo di
Topolino n. 740 del
12/01/69; Topolino n.
337 del 13/05/62; Nem-
bo Kid n. 505 del
19/12/65; Capitan Miki
n. 196 del 27/03/66 e
senza numero fine anni
'50. Vendo tutto €

100,00. 338.5996255.
CERCO vecchi manifesti
pubblicitari grandi anni
’50, di località turistiche
di villeggiatura oppure
di pubblicità (birrerie,
cioccolato, acqua mine-
rale, vestiti). Solamente
da unico proprietario.
347.4679291.

LO SPORT i l lustrato
1952, settimanale della
Gazzetta dello Sport, in
volume rilegato, contie-
ne circa 25 numeri da
giugno a dicembre
1952. Vendo € 60,00.
338.5996255.
PRETI, antichi scaldini
da letto, in legno, 4 pez-
zi, vendo € 5,00 l'uno.
338.5996255.
FOTO moto, anni '50
con autografo, rare, for-
mato grande. Giuseppe
Colnago su Gilera
22,5x17cm; Giulio Gal-
biati fotocomposizione
in grande cartolina
26x20cm; pilota cam-
pione d'Italia 1950 clas-
se 500 e campione di
Cross anno 1951. Vendo
€ 50,00. 338.5996255.
VENDO: riviste anni '50
e '60 (Epoca, Oggi, Tem-
po, Settimo Giorno), in
condizioni più che ac-
cettabili, preferibilmen-
te in blocco. Cartoline
Italiane ed Estere, anni
'70, '80, '90 e dopo il
2000, anche in blocco.
389.5414377.
CERCO oggetti vecchi di
osteria anni ’50, tipo:
macinini da caffè con
sopra la tramoggia di
vetro, tritaghiaccio spre-
miagrumi in acciaio,
macchine da caffè con
pistoni esterni in ac-
ciaio, lamiere pubblicita-
rie smaltate, listini prez-
zi neri. 347.4679291.
CERCO una vecchia Ve-
spa 50 con 3 marce, con
colore originale, oppure
altro modello, 125 o
200. Solamente da uni-
co proprietario.
347.4679291.
CERCO un vecchio mo-
torino da cross, marche:
Ancilotti, Aspess, Beta,
Caballero, Swm, Mon-
dial, Ktm, di qualsiasi ci-
lindrata, con colore ori-
ginale dell 'epoca.
347.4679291.
CERCO una vecchia mac-
china da caffè di osteria
anni ’50, tutta in acciaio,
che funzionava anche a
gas, anche non funzio-
nante. 347.4679291.

In riferimento al Regola-
mento UE 2016/679 sulla
privacy, NON è possibile
pubblicare annunci che
perverranno nella nostra
redazione senza i dati per-
sonali dell’inserzionista
stesso (Nome, Cognome,
Indirizzo, Città di Residenza,
numero di un documento
d’identità e Firma per con-
senso al trattamento dei
dati). Tali dati rimarranno
comunque riservati alla
redazione e non verranno
per nessun motivo resi
pubblici. Nel caso in cui
gli annunci pervengano
senza i dati sopra richiesti
la redazione sarà costret-
ta a non pubblicarli.

La Redazione

COMUNICAZIONE
INERENTE

GLI ANNUNCI 

LAVORO

DOMANDE DI
IMPIEGO

CASA

AFFITTI
DOMANDE

CERCO APPARTAMENTO IN
AFFITTO A MODENA

nelle vicinanze del Centro, sui 100 mq.,
arredato, con garage grande.

Nucleo famigliare una persona.
333.1331172 dalle ore 17 alle ore 20

ARREDAMENTO

COMPLEMENTI
D’ARREDO

VEICOLI
E ACCESSORI

AUTO

BMW 320d Touring, an-
no 2007, in uso ed in di-
screte condizioni,
235.000km, vendo €

1.200,00 trattabili.
353.4921752.

ACQUISTO DA PRIVATI

AUTO MOTO
e FURGONI USATI

(anche incidentati)

puntocosta@gmail.com - 338-2369398

anche
fuoristrada

BICICLETTE

MOTOCICLI

COMPRO
VENDO

ABBIGLIAMENTO

COLLEZIONISMO

FISARMONICHE
vendesi

Paolo Soprani
a bottoni

madreperla, 120
bassi, revisionata di

nuovo, € 1.200,00

Vaccari Fratelli a
bottoni madreperla,

120 bassi alla
modenese, 4° e 5°,

come nuova.
€ 500,00

376.0349357
338.3383658

Direttore Responsabile
Rossana Orsi

Iscrizione R.O.C. n. 7002
Iscr. Tribunale di Modena

n. 687 del 30/01/82
Stampa: Centro Stampa

Quotidiani S.p.a. - Brescia

Giornale MO
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DIABOLIK 180-190 pezzi,
tenuti benissimo (come
da edicola), vendo a metà
prezzo. 327.7567524.
IMPORTANTE collezione
di libri e dischi in vinile,
vendo. WhatsApp
351.1284029.
MONETE per collezioni-
smo Italiane e straniere
datate dal 1800 al 2000,
vendo a prezzi molto in-
teressanti. 348.2801444.
CERCO una vecchia af-
fettatrice rossa a vola-
no, marca Berkel, anche
ferma da tanti anni o da
restaurare, solamente
da unico proprietario.
347.4679291.
BOTTIGLIE liquori di ogni
tipo ed età, anche non
più bevibili, compro per
collezione privata, mas-
sima serietà, ritiro di
persona. 335.5875454.
CERCO un vecchio orolo-
gio da ufficio di marca
Solari, di colore grigio,
con le lettere interne che
girano, anche non fun-
zionante. 347.4679291.
OROLOGIO Cartier don-
na linea "Must de Car-
tier". Autentico secondo
polso da uniproprieta-
rio. Cassa in argento
vermeil. Quadrante ma-
dreperla bianco. Cifre
arabe applicate in oro
vermeil. Splendida fib-
bia deployante. Condi-
zioni perfette, senza
sorprese, vendo.
335.6981630.
CERCO un vecchio trat-
tore agricolo anni ’60,
con colore originale,
marche: Schluter, Fendt,
Styer, Lamborghini, Por-
sche, Massey, Ferguson,
Orsi, Landini.
347.4679291.
OPERE d'arte di affer-
mati pittori del '900,
vendo. WhatsApp
351.1284029.
QUOTIDIANI del 1945:
35 numeri dell'Unità De-
mocratica, organo del
Cln di Modena; 2 Corrie-
re dell'Emilia; 2 Giornale
dell'Emilia; 2 Osservato-
re Romano; 1 Popolo
Sovrano e 1 Corriere

dell'Informazione. Ven-
do tutto € 100,00.
338.5996255.
LIBRI, fumetti e riviste
d'epoca, album figurine,
almanacchi calcio, car-
toline, francobolli, ma-
teriale cartaceo e abbi-
gliamento, autografato
e non, di calcio, volley,
Schumacher, Vasco, Dia-
bolik, foto, poster, santi-
ni. Vendo, 389.5414377.
MONETE italiane delle
vecchie Lire, dal 1900 al
1999, in metallo e carta,
vendo e compro.
348.2801444.
GETTONI telefonici, ac-
quisto e vendo. Vecchi,
coniati dal 1927 fino al
1980-1990.
348.2801444.
30 FIGURINE di aerei,
anni '60, non adesive.
Era un'edizione Sidam
non in vendita, dei primi
anni '60. Vendo €

70,00. 338.5996255.
OROLOGIO donna Bau-
me&Mercier collezione
"Linea". Acciaio, qua-
drante bianco. Un au-
tentico "secondo polso",
da uniproprietario. Con-
dizioni ottime, senza
sorprese. Set completo,
vendo. 335.6981630.

MACCHINA fotografica
Canon Powershot
A720is, dotata di senso-
re di immagine da 8me-
gapixel e di un obiettivo
con zoom ottico 6x. Con-
dizioni ottime, in confe-
zione originale, con tutti
gli accessori mai utilizza-
ti. Vendo € 140,00 trat-
tabili. 339.4466694.
TASTIERE e mouse per
pc, usati ma in ottime
condizioni. Alcune con
connessione Usb e altre
con connettore Ps2.
Vendo € 7,00 cadauno
trattabili. 339.4466694.
DECODER digitale terre-
stre, di varie marche,
nuovi e seminuovi, con
telecomando. Vendo €
15,00 trattabili.
339.4466694.

COPPIA di casse amplifi-
cate Db Cromo 10A,
vendo causa inutilizzo.
338.7683590.
COPPIA di casse Attive
Montarbo nm 250, 8
pollici, 2 vie, mobile in
resina plastica, usate so-
lo in studio, vendo.
339.3052855.
AMPLIFICATORE Rcf
p.a. Am5040 con 2 in-
gressi microfonici, in-
gresso aux, potenza
40watt, uscite a 100volt,
70volt, 8-16ohm, vendo.
Ore serali 338.7683590.
MIXER Peecker Sound
Ja8-n, con 4 ingressi
phono, 7 ingressi linea,
4 ingressi microfono e 3
uscite master indipen-
denti e separate, revi-
sionato di recente, ven-
do. Ore serali
338.7683590.
SMARTPHONE Apple
iPhone 7 Plus 32 GB
Black Matt (pari al nuo-
vo) perfettamente fun-
zionante, da collezione
e full set. Dotato di do-
cumento d'acquisto uni-
co proprietario e confe-
zione con dotazione ori-
ginale. WhatsApp
351.1284029.
COPPIA di casse Attive
My Audio, modello Lu-
nar 10, con dsp a 4 posi-
zioni, 10 pollici a 2 vie,
con mobile in legno.
Vendo. 339.3052855.

DVD-R 700Mb 80min
52x nuovi e pacchi da
500 fogli A4 di ottima
qualità, prezzo affare.
339.4466694.
DA VIDEONOLEGGIO
chiuso vendo 80 video-
cassette Vhs per adulti,
€ 2,00 cadauna più €
5,00 fisse per ogni spe-
dizione. € 100,00 a chi
le compra tutte insieme.
Solo WhatsApp o Sms,
320.7533260.
MOTORE a benzina au-
siliario Robin Ey14, con
puleggia di traino. Mo-
topompa per acqua,
vendo. 348.9388783.
DISCHI in vinile, Cd e
Musicassette compro,
tutti i  generi.
333.3760081.
PROFUMI di varie firme,
in confezioni da 50ml,
vendo € 1,00 a confe-
zione. 348.2801444.
MASCHERINE di produ-
zione Italiana. Ffp2, con-
fezioni da 20 pezzi, ven-
do € 4,00. Mascherine
chirurgiche, confezioni
da 50 pezzi, vendo €
2,00. A privati o azien-
de. 348.2801444.

MISCELATORE monoco-
mando per bidet o la-
vandino, disponibili 2
modelli,  usati ma in
buone condizioni. Ven-
do € 40,00 trattabili.
339.4466694.
MANIGLIE in ottone per
finestre, buone condi-
zioni, vendo € 8,00 al
pezzo, trattabili.
339.4466694.
TORCHIO per uva Bosel-
lo-Sardara, vendo €

250,00. WhatsApp
340.5323876.
ATTREZZATURA per
cocktails: fabbricatore
ghiaccio, tritaghiaccio,
frullatore Trevi ed altri,
vendo. WhatsApp
340.5323876.
COLLEZIONE 10 uscite
Le grandi salite del cicli-
smo. Con dvd originali di
filmati storici e fascicolo
a schede, ancora imbal-
lati. Vendo € 50,00 trat-
tabili. 339.4466694.
PIANTE in vaso bellissi-
me, di diversi tipi e di-
mensioni, perfette sia in
giardino che in apparta-
mento. Vendo a prezzo
da concordare.
339.4466694.
VALIGETTA beauty case
con rotelle più una vali-
gia grande. Nuove, mai
usate. 333.8621907.

ATTREZZO ginnico, per
effettuare vari esercizi a
terra per il corpo, vendo
€ 50,00. 348.2801444.
CRONOTERMOSTATO
da parete Vemer Mithos
Ve328100 bianco, a pro-
grammazione settima-
nale. Buone condizioni,
vendo € 30,00 trattabi-
li. 339.4466694.

ELETTRONICA

VARIE

AMICIZIE E
RELAZIONI

INCONTRI
Il “Mo” non pubblicherà
annunci che offendano

la pubblica moralità

ATTREZZATURA
COMPLETA

PER PIZZERIA
DA ASPORTO,

vendo.
333.4338847

CERCO signore gentile e
onesto per un'amicizia
sincera. Età massima 75
anni, Modena.
370.3631080.
60ENNE separato in ca-
sa, alto 1.80, dicono bel-
lo e molto giovanile, pa-
lestrato, dolcissimo e
romantico, cerca una
donna, possibilmente di
giovane età, piacevole,
dolcissima e semplice,
per offrirle tanto amore
e altro. 366.3531585.
60ENNE convinto che
nella vita la bellezza non
sia tutto, cerca ragazza
seriamente interessata
a costruire un rapporto
di coppia basato sulla
serietà, sull 'onestà e
sulla lealtà. La vita è
troppo bella per spre-
carla, un bacio a chi ama
la vita! Scrivi alla C.I.
AY4786389, fermo po-
sta, Corlo di Formigine
(MO) 41043.
PENSIONATO modene-
se, sportivo e autonomo,
cerca una compagna li-
bera e amante della vita,
per una seria conviven-
za. 327.6822166.
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68° CARNEVALE
DEI RAGAZZI

DOMENICA
15 FEBBRAIO

Compie quest’anno 68
anni e..... li porta benis-
simo!
È il Carnevale dei Ragaz-
zi di Nonantola, la cui
68a Edizione si terrà
Domenica 15 Febbraio.

A partire dalle ore 14,00
e sino alle ore 17,30 No-
nantola si animerà im-
provvisamente, lascian-
dosi incantare dall’at-
mosfera gioiosa e diver-
tente, come solo il Car-
nevale sa regalare con
musica e stand gastro-
nomici.
A rapire l’occhio saran-
no soprattutto i colora-

tissimi e stravaganti car-
ri allegorici che sfileran-
no per le vie del paese.
Passate parola e riempi-
te le strade di Nonanto-
la, domenica 15 Feb-
braio!!!
Possibilità di recupero
in caso di pioggia il 22
febbraio o il 1° marzo.

Il Carnevale dei Ragazzi
di Nonantola è iniziato
nel 1956 al cinema Are-
na di Nonantola.
Si iniziava con una sfila-
ta per le vie del paese e
si concludeva con uno
spettacolo teatrale.
Dopo qualche anno ini-
ziarono le sfilate dei car-
ri. Quest’anno l’edizione
sarà la numero 68 e non
la 70a causa Covid, con
il fermo di 2 anni.

In collaborazione con il
Comitato Carnevale,
l’Associazione di Volon-
tariato VPCN sarà pre-
sente con il  proprio
punto ristoro aperto a
tutta la cittadinanza dal-
le 10.00 alle 18.00.
Troverete: gnocco fritto
caldo e patatine fritte.
Un momento di festa e
convivialità per grandi e
piccoli. Il ricavato sarà
destinato a sostenere le
attività di volontariato
sul territorio.
Vi aspettiamo numerosi
per festeggiare il Carne-
vale insieme!

Carnevale potrebbe de-
finirsi la festa del dolce
fritto, ma si tratta di una
ricorrenza in cui è possi-
bile scatenare la fanta-
sia e sperimentare ricet-
te divertenti, insomma…
A CARNEVALE, OGNI RI-
CETTA VALE!

RUFIOLI DI CARNEVALE
Ingredienti per l'impa-
sto
550 gr di Farina 00

150 gr di Zucchero se-
molato
80 gr di Burro
50 ml di Succo d’arancia
4 Uova
Sale q.b.
750 ml di Olio di semi di
arachidi (per friggere)
Zucchero a velo (per la
finitura)
Ingredienti per il ripieno
300 gr di Biscotti secchi
100 gr di Amaretti
100 gr di Mandorle
80 ml di Rum
50 gr di Cedro candito a
cubetti
20 gr di Cacao amaro in
polvere
Preparazione
Raccogli i biscotti secchi
spezzettati in una cioto-
la e versa a filo l'acqua
tiepida necessaria a ri-
durli in poltiglia. In una
terrina a parte, sbriciola
gli amaretti. Aggiungi la
poltiglia di biscotti e il
cacao amaro. Unisci il
cedro candito a cubetti.
Prosegui con le mandor-
le tritate. Versa il rum.
Amalgama accurata-
mente il tutto con un
cucchiaio fino a ottenere
un composto piuttosto
omogeneo, quindi copri
con pellicola trasparente
e tieni da parte. Disponi
su un piano di lavoro la
farina a fontana. Rompi

al centro le uova e unisci
un pizzico di sale. Sbatti
leggermente le uova con
i rebbi di una forchetta e
dolcifica con lo zucchero
semolato. Aggiungi il
burro morbido a cubetti
e unisci il succo di aran-
cia. Amalgama per bene
gli ingredienti con le ma-
ni fino a ottenere un pa-
netto morbido ed elasti-
co. Dividi l'impasto in
piccole porzioni della
stessa grammatura e
stendi ciascuna di que-
ste in una sfoglia sottile.
Con l'aiuto di un apposi-
to stampino, ritaglia la
pasta in tanti quadrati
da circa 5 cm di lato.
Disponi al centro di ogni
quadratino un cucchiai-
no di ripieno. Ripiega la

sfoglia sulla farcia, in
modo da formare tanti
triangoli regolari. Sigilla i
bordi con i rebbi di una
forchetta. Tuffa i rufioli
in abbondante olio di
semi bollente. Friggili
per 4-5 minuti, rigiran-
doli spesso per farli do-
rare in maniera unifor-
me. Preleva quindi i dol-
cetti con un mestolo fo-
rato. Lasciali scolare su
un foglio di carta assor-
bente da cucina. Disponi
i rufioli su un piatto da
portata, spolverizzali
con uno strato generoso
di zucchero a velo, porta
in tavola e servi. Si con-
servano a temperatura
ambiente, sotto a una
campana di vetro, per 3-
4 giorni massimo.



Giornale MO - Strada Saliceto Panaro 13 - Modena - 059.270390 - info@giornalemo.it MO 975 pagina 5

48° CARNEVALE
DEI BAMBINI

DI FINALE EMILIA
8 E 15 FEBBRAIO

LA PRIMA GIORNATA È
STATA L’1 FEBBRAIO

È ancora una volta tem-
po di carnevale!!! Tem-
po di ritrovare quel na-
turale entusiasmo che
coinvolge tutto Finale
nel periodo più diver-
tente dell’anno. Diverti-
mento, arte e goliardia
torneranno a riempire le
vie e le piazze della no-
stra città, in una vera e
propria esplosione di
colori e musica, centri-
fugando emozioni e pro-
blemi che per alcune
ore potremo lasciare a
casa. Parlare del Carne-
vale dei Bambini finale-
se è sempre molto im-
pegnativo perché si cor-
re il rischio di dimentica-
re qualche aspetto, di
non vedere le sfumatu-
re di un evento che pos-
siamo tranquillamente
definire uno degli eventi
cardine della nostra zo-
na, per numero di visita-
tori e per quantità di
persone coinvolte nella
sua realizzazione. Il pro-
gramma non si disco-
sterà di molto dagli anni
precedenti, con i carri e

il trenino a disposizione
dei piccoli ospiti, il tradi-
zionale “gettito” di gio-
chi, dolciumi e coriando-
li e la lotteria per pre-
miare i più fortunati.
Il percorso dei carri ri-
calcherà quello degli ul-
timi anni, utilizzando co-
me punto principale i
giardini De Gasperi.
Finale apre quindi le sue
porte ai visitatori pre-
sentando il suo Carne-
vale: invitiamo tutti
dunque, grandi e piccini,
a partecipare alla nostra
grande festa ed a la-
sciarvi trasportare dal-
l’allegria e dalla spensie-
ratezza del 48° Carneva-
le dei Bambini!!
Le sfilate inizieranno al-
le 14,00-14,30, in caso
di maltempo, saranno
rinviate alle domeniche
successive.
Tre giornate di diverti-
mento, in un clima fami-
liare, con sfilate di carri
allegorici e i protagonisti
di sempre: i bambini.
Ed in ossequio alla con-
solidata tradizione, non
è previsto un biglietto di
entrata ma la possibilità
di una libera offerta a
sostegno della manife-
stazione. E per i più pic-
cini? C’è il trenino lilli-
puziano con i suoi quat-

tro vagoni, pronto ad
ospitarli!!!
Allora bambini: tutti a
Finale Emilia!!!
Il Comitato Carnevale
organizza da oramai 48
anni quella che viene ri-
tenuta la maggiore ma-
nifestazione del genere
a livello provinciale: il
Carnevale dei Bambini
di Finale Emilia. Il primo
Carnevale dei Bambini
di Finale Emilia si è svol-
to 50 anni fa, ereditan-
do la tradizione delle sfi-
late dei carri, organizza-
te dalla Parrocchia per
alcuni anni, a partire dal
1955. In realtà, però,
l’edizione che si svol-
gerà nel 2026 sarà la
48°, perché negli anni
2021 e 2022, a causa del
Covid, l’evento non ha
avuto luogo. Si tratta di
una festa, con corsi ma-
scherati protratti per le
ultime domeniche prima
della quaresima, intera-
mente dedicata ai più
piccoli, liberi di salire sui
carri allegorici dove gli
incaricati mettono a lo-
ro disposizione corian-
doli e dolciumi da “lan-
ciare” al pubblico.
È un momento di aggre-
gazione e svago anche
per le famiglie, in un
ambiente sereno e alle-
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gro, lontano da eccessi
di sorta.

I carri allegorici: grosse
costruzioni in ferro, le-
gno e cartapesta che mi-
surano dodici metri di
lunghezza e raggiungo-
no un’altezza di cinque
metri. I volontari lavora-
no a detto allestimento
da settembre a gennaio,
principalmente negli
orari serali (in quanto di
giorno impegnati al la-
voro), all’interno dei ca-

pannoni. In quel luogo si
fondono quindi diverse
mansioni, dal fabbro al
falegname, dall’elettrici-
sta al decoratore… I vo-
lontari si suddividono in
gruppi, ciascuno dei
quali si dedica alla co-
struzione di un carro, i
cui temi spaziano nei
tanti argomenti cari ai
bambini. Oltre i carri al-
legorici sfilano gruppi di
maschere a piedi ed altri
gruppi folcloristici pro-
venienti dalle zone limi-

trofe così come pure, in
qualche caso, da oltre
Regione. Nelle piazze in-
teressate al passaggio
del corteo altri gruppi di
volontari propongono
frittelle e gnocchi fritti,
prodotti tipici locali.

FB: Carnevale di Finale
Emilia

Carnevale potrebbe de-
finirsi la festa del dolce
fritto, ma si tratta di una
ricorrenza in cui è possi-
bile scatenare la fanta-

sia e sperimentare ricet-
te divertenti, insomma…
A CARNEVALE, OGNI RI-
CETTA VALE!

FRATI FRITTI
Ingredienti
2 Uova
300 gr di Farina 00
300 gr di Farina Manitoba
8 gr di lievito secco in
polvere
50 gr di Burro
240 gr di Latte
1 Scorza di limone
1 Vanillina
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✂

1 pizzico di Sale
Olio di semi di arachide
q.b.
30 gr di Zucchero semo-
lato
Zucchero semolato (per
la decorazione)
Preparazione
Per prima cosa versa il
latte, leggermente intie-
pidito, nella ciotola della
planetaria; unisci il lievi-
to secco in polvere e
sciogli per bene. Versa
poi lo zucchero e mesco-
la con una frusta a ma-
no. Aggiungi le uova e
amalgama ancora. Scio-
gli il burro in microonde
e versalo nella planeta-
ria. Riunisci le farine in
una ciotola e grattugiaci
la scorza di un limone;
aggiungi anche un pizzi-
co di sale e la vanillina.
Versa le polveri in un
colpo solo e impasta
con il gancio fino a otte-
nere un composto liscio
e omogeneo. Forma una
palla, trasferiscila in una
ciotola, leggermente un-
ta, e lascia lievitare in

forno spento con la luce
accesa per circa 1 ora.
Con l’aiuto di un tarocco
dividi l’impasto in pezzi
da circa 70 gr l'uno. Con
le mani dai una forma
sferica ai pezzi di impa-
sto e bucali al centro,
per ottenere delle ciam-
belle; allargale legger-
mente facendole rotea-
re sul piano di lavoro in-
farinato. Sistema man
mano i frati su una plac-
ca da forno e lasciali lie-
vitare per almeno un’al-
tra ora. Scalda abbon-
dante olio in una pento-
la, immergi le ciambelle,
poche alla volta, e friggi-
le su entrambi i  lati.
Quando saranno gonfie
e dorate, scolale e falle
asciugare su carta assor-
bente da cucina. Passale
infine nello zucchero.
Trasferisci i frati fritti su
un vassoio e servili ben
caldi. Si conservano in
un apposito contenitore
ermetico per circa 2
giorni a temperatura
ambiente.
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Lo showman ROMANO CARNEVALI presenterà e ani-
merà tanti spettacoli d’attrazione e condurrà le premia-
zioni per i carri e soggetti mascherati

... e ancora spettacoli e intrattenimento per i bambini
con i CLOWN DI CORSIA VIP MO e i ballerini e frustatori
del GRUPPO FOLKLORISTICO CITTÀ DI VIGNOLA

43° CARNEVALE DI SOLIGNANO
DOMENICA 8 FEBBRAIO

PARATA DEI CARRI
MASCHERATI

SPETTACOLI

CUCINA LOCALE

IN CASO DI MALTEMPO
la manifestazione sarà rinviata

alla domenica successiva

FB:
Carnevale DI Solignano

Alle ore 11:00 ESIBIZIONE CANORA
dei bambini delle scuole locali

Dalle ore 11:30 lo STAND GASTRONOMICO ri-
storante con deliziose specialità locali prepara-
te sul momento, Polenta, Gramigna al Ragù,
gnocco Fritto, Salumi Locali, Patatine Fritte,
Vin Brulè e le immancabili Frittelle di Baccalà

Nel pomeriggio dalle ore 14:30 la TRADIZIONALE PARATA
MASCHERATA con carri allegorici, maschere, figuranti con
la straordinaria partecipazione del CORPO BANDISTICO
PARMEGGIANI
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68a EDIZIONE
DEL CARNEVALE

DEI RAGAZZI
12-15-17 FEBBRAIO

GIOVEDÌ 12/02
*dalle 9.30 alle 18.00
Piazza Calcagnini
DEGUSTAZIONE delle
“Frittelle di baccalà”,
della “Cherseinta”
(gnocco fritto) e patati-
ne fritte
*Ore 12.00
Piazza Calcagnini
DEGUSTAZIONE di gra-
migna con la salsiccia e
“Cherseinta” (gnocco
fritto)
*Ore 14.00-17.00
Piazza Calcagnini
ANIMAZIONE MUSICA-
LE con Dj Ans
*Ore 14.00-17.00
Piazza Calcagnini
ANIMAZIONE per bam-
bini
*Ore 16.30, 17.00,
17.30, 18.00
Castello di Formigine
INTRECCI DI COLORI.
Crea la tua decorazione
scherzosa! Atelier crea-

tivo per bambini 5 - 10
anni. Ingresso gratuito
fino ad esaurimento po-
sti, prenotazione consi-
gliata: castello@comu
ne.formigine.mo.it

VENERDÌ 13/02
*Ore 17.00
Biblioteca Matilda
A CARNEVALE OGNI
STORIA VALE. Pomerig-
gio di narrazioni per
bambini 4 - 8 anni, Vi
aspettiamo mascherati!
Su prenotazione:
biblio.formigine@comu
ne.formigine.mo.it;
059.416356

SABATO 14/02
*dalle 10.00 alle 13.00 e
dalle 15.00 alle 19.00
Castello di Formigine
APERTURA DEL MUSEO
DEL CASTELLO. Ingresso
gratuito fino ad esauri-
mento posti
*Ore 16.00
Castello di Formigine
CHE FINE HA FATTO
MARCO PIO? Un per-
corso animato alla ricer-
ca del signore del Ca-

stello e, a seguire, un
simpatico laboratorio
creativo! Ingresso gra-
tuito fino ad esaurimen-
to posti, prenotazione
obbligatoria: castello@
comune.formigine.mo.it

DOMENICA 15/02
*Dalle 10.00 alle 13.00 e
dalle 15.00 alle 19.00
Castello di Formigine
APERTURA DEL MUSEO
DEL CASTELLO. Ingresso
gratuito fino ad esauri-
mento posti
*Ore 10.00-13.00
Castello di Formigine
MASCHERINE AL CA-
STELLO. Mascherine per
tutti i gusti! Atelier crea-
tivo per bambini 5-10
anni. Ingresso gratuito
fino ad esaurimento po-
sti, prenotazione consi-
gliata: castello@comu
ne.formigine.mo.it
*Dalle ore 9.00
Via San Francesco
FIERA
*Dalle ore 10.00
Centro storico
DEGUSTAZIONE delle

“frittelle di baccalà”,
della “Cherseinta”
(gnocco fritto) e patati-
ne fritte
*Dalle ore 11.00
Centro storico
BIVACCO DEGLI ZINGA-
RI di Formigine e degu-
stazione di piatti tipici
*Ore 12.00
Centro storico
DEGUSTAZIONE della
polenta con salsiccia (ol-
tre al menù del mattino)
*Ore 14.00
Centro storico
CORSO MASCHERATO
con la Famiglia Pavironi-
ca e con il Re e la Regina
del Carnevale. Parteci-
pazione straordinaria de
La Strana Coppia di Ra-
dio Bruno e della Banda
musicale Istituto Carlo
Sigonio, Gruppo Cuore
Batticuore Avap Formi-
gine
*Dalle 14.00 alle 17.00
Centro storico
ANIMAZIONE MUSICA-
LE con Dj Ans
*Ore 16.00
Centro storico

GIRA PAGINA...
IL PROGRAMMA
DEL CARNEVALE

CONTINUA!
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SPROLOQUIO DELLA
“FAMIGLIA PAVIRONI-
CA”

MARTEDÌ 17/02
*Dalle ore 9.00
via San Francesco
FIERA
*Dalle 9.00 alle 11.00
Piazza Calcagnini
Distribuzione GRATUITA
DELLA “CHERSEINTA”
(gnocco fritto)
*Ore 12.00
Piazza Calcagnini
DEGUSTAZIONE dei

maccheroni al ragù e
della “Cherseinta”
(gnocco fritto)
*Dalle 14.00 alle 18.00
Piazza Calcagnini
ANIMAZIONE MUSICA-
LE con Dj Ans
*Ore 14.00
Piazza Calcagnini
CORSO MASCHERATO
con il Re e la Regina del
Carnevale. Partecipazio-
ne straordinaria de La
Strana Coppia di Radio
Bruno
*Ore 16.00

Piazza Calcagnini
DISCORSO DEL RE E
DELLA REGINA del car-
nevale
*Ore 16.30
Piazza Calcagnini
DEGUSTAZIONE di un
buon piatto di polenta
al ragù, della “Chersein-
ta” (gnocco fritto) e pa-
tatine fritte
*Ore 17.00
Piazza Calcagnini
CERIMONIA DI PREMIA-
ZIONE e proclamazione
dei vincitori

PERCORSO DELLA SFI-
LATA DEI CARRI
Partenza percorso della
sfilata e iscrizione delle
mascherine singole in
via Pio Donati.
Percorrenza delle se-
guenti strade: via Pio
Donati, via Zanfrognini,
via Fiume, via Piave, via
T. Trieste, piazza Calca-
gnini, via Forno Vecchio,
via Schedoni, via Sas-
suolo.
Il percorso continuerà
poi su Via Pio Donati e

ripartirà con il medesi-
mo tragitto anche per il
secondo giro del corteo.

In CASO DI MALTEMPO,
il corso mascherato e la
degustazione dei piatti
tipici della domenica e
del martedì saranno rin-
viati alla domenica suc-
cessiva (22/02).
La degustazione dei
piatti tipici del martedì
si terrà ugualmente.

Carnevale potrebbe de-
finirsi la festa del dolce

fritto, ma si tratta di una
ricorrenza in cui è possi-
bile scatenare la fanta-
sia e sperimentare ricet-
te divertenti, insomma…
A CARNEVALE, OGNI RI-
CETTA VALE!

PIGNOLATA AL MIELE
Ingredienti per l'impa-
sto
200 gr di Farina 00
2 Uova
Perline di zucchero colo-
rate (per la decorazio-
ne)

www.comune.
formigine.

mo.it
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Ingredienti per la glassa
200 gr di Miele millefiori
100 gr di Zucchero se-
molato
Preparazione
Riunite la farina in una
ciotola e aggiungete le
uova. Lavorate il tutto
con le mani, fino a otte-
nere un impasto sodo e
omogeneo. Trasferite il
panetto su un piano di
lavoro e prelevatene
man mano dei pezzi più
piccoli.
Realizzate dei cordonci-
ni spessi circa 7 cm.
Tagliate ciascun cordon-
cino a tocchetti.
Formate tante palline.
Disponete le palline su
un piatto e cospargetele
con un po' di farina per
non farle attaccare.

Quando le palline saran-
no ben ricoperte di sci-
roppo, realizzate tante
piccole porzioni su un
foglio di carta forno.
Prima che si raffreddino
completamente, deco-
rate le pignolate con le
perline di zucchero colo-
rate. Fatele riposare per
almeno 20 minuti.
Una volta ben fredde, si-
stemate la pignolata nei
piattini individuali e ser-
vite.
Si conserva a tempera-
tura ambiente, in un ap-
posito contenitore er-
metico o sotto una cam-
pana di vetro, per 2-3
giorni.

CASTAGNOLE
Ingredienti
280 gr di Farina 00

zucchero semolato,
quindi profuma con la
scorza grattugiata della
bacca di vaniglia e un
cucchiaio di grappa.
Aggiungi anche le uova
e sbattile velocemente
con i rebbi di una for-
chetta. Termina con la
farina setacciata e il lie-
vito in polvere.
Amalgama grossolana-
mente gli ingredienti
con una forchetta.
Rovescia quindi il com-
posto sul piano di lavoro
e prosegui a impastare
con le mani.
Al termine dovrai otte-
nere un panetto liscio
ed elastico.
Ricava dall'impasto ot-
tenuto tanti filoncini re-
golari e taglia poi que-
st'ultimi, a tocchetti da
circa 2 cm di larghezza.
A questo punto, model-
la tante palline della
grandezza di una noce.
Man mano che sono
pronte, sistema le casta-
gnole su un tagliere;
quindi scalda in una pa-
della capiente abbon-
dante olio di semi di
arachidi e portalo alla
temperatura di 170 °C.
Immergi quindi le casta-
gnole nell'olio di semi
bollente, avendo l'ac-
cortezza di tuffarne po-
chi pezzi alla volta: in
questo modo la tempe-
ratura dell 'olio non
scenderà rapidamente e
otterrai un fritto asciut-
to e croccante.
Una volta pronte, prele-
va le castagnole fritte
con un mestolo forato e
lasciale asciugare su un
foglio di carta paglia.
Disponi le castagnole su
un piatto da portata,
spolverizzale in superfi-
cie con uno strato gene-
roso di zucchero a velo,
porta in tavola e servi.

Scaldate lo strutto in
una padella dai bordi al-
ti e friggete le palline,
poche alla volta.
Una volta ben dorate,
scolatele e fatele asciu-
gare su carta assorbente
da cucina. In una padel-
la antiaderente versate
lo zucchero. Aggiungete
il miele. Mettete sul
fuoco e fate sciogliere.
Aggiungete le palline al-
lo sciroppo di zucchero.
Mescolatele per bene a
fuoco dolcissimo.

60 gr di Zucchero semo-
lato
40 gr di Burro
8 gr di Lievito in polvere
per dolci
2 Uova
1 bacca di Vaniglia
1 Limone
1 cucchiaio di Grappa
Olio di semi di arachidi
(per friggere)
Zucchero a velo (per la
finitura)
Preparazione
Raccogli in una ciotola il
burro morbido con lo

CARNEVALE
DEI RAGAZZI
12-15-17
FEBBRAIO
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5a EDIZIONE
DEL FESTIVAL

DEL CIOCCOLATO
7 E 8 FEBBRAIO

SABATO 7 E DOMENICA
8 FEBBRAIO

*Dalle 9.00 alle 20.00
Corso Martiri (Via Cap-
pi-Via Crespellani)
CIOCCO SHOP. I Maestri
Cioccolatieri ACAI vi
aspettano lungo Corso
Martiri con le loro deli-
ziose creazioni di ciocco-
lato tutte da assaggiare
ed acquistare
*Dalle 10.00 alle 19.00
Piazza Garibaldi
LA FABBRICA DI CIOC-
COLATO. I maestri cioc-
colatieri ACAI, affiancati
dagli studenti dell’Istitu-
to Spallanzani, accom-
pagneranno i visitatori
nel mondo del cioccola-
to
*Dalle 15.00 alle 18.00
Piazza Garibaldi
CIOCCO PLAY 0/6 ANNI.
Laboratori esperienziali
per famiglie con bambi-
ni dai 0 mesi a 6 anni

*Dalle 10.00 alle 19.00
via Garibaldi
SPAZIO SPA_CIO_C’E’.
Gli studenti e le studen-
tesse dell’IIS L. Spallan-
zani realizzeranno deli-
ziose preparazioni tutte
da gustare

SABATO 7 FEBBRAIO
*Ore 10.00
Piazza Garibaldi
INAUGURAZIONE del
festival
MASTERCLASS con lo
Chef Rino Duca c/o l’IIS
L. Spallanzani
*Dalle 10.00 alle 12.00
Piazza Garibaldi
CORSO DI LAVORAZIO-
NE BASE DEL CIOCCO-
LATO. Evento a numero
chiuso, info e prenota-
zioni: chocoducale@g
mail.com
*Ore 10.30
Piazza Garibaldi
NON SOLO CIOCCOLA-
TO... Maratona di lettu-
re per bambini dai 3 ai 7
anni. I partecipanti rice-
veranno una barretta di
cioccolato e potranno

vincere una copia del li-
bro “La Fabbrica di Cioc-
colato” di Roald Dahl
messa in palio dalla Bi-
blioteca Comunale o bi-
glietti ingresso omaggio
per lo spettacolo “Fiabe
a colori” in programma
domenica 22 febbraio
ore 16.30 al Teatro Dadà
*Ore 11.00
Piazza Garibaldi
LA PRALINA DI CASTEL-
FRANCO EMILIA. Show
Cooking
*Ore 11.30 e ore 14.30
Piazza Garibaldi
DOLCI ASSAGGI. Show
Cooking
*Ore 12.00
Piazza Garibaldi
COME NASCE UNA PRA-
LINA. Show Cooking
*Dalle 14.30 alle 18.30
Corso Martiri zona Mu-
seo
VIN BRULÉ IN SELLA AL-
LA VESPA. Degustazione
conviviale
*Dalle 15.00 alle 19.00
Corso Martiri lato Bolo-
gna
MERCATINO Bio Gas

C’e’
*Dalle 15.00 alle 19.00
Corso Martiri zona via
Dal Bagno
GIOCHI di legno
*Dalle 15.00 alle 17.00
Corso Martiri zona Mu-
seo
RADIO CIOCK. Laborato-
rio Voci in Campo pod-
cast e web radio
*Dalle 15.00 alle 18.00
Piazza Garibaldi
I PICCOLI PASTICCIERI
DELLA FABBRICA DI
CIOCCOLATO. Laborato-
ri per bambini. Un viag-
gio alla scoperta dei se-
greti del cioccolato, do-
ve i piccoli partecipanti,
grazie agli strumenti del
Maestro Cioccolatiere,
muniti di grembiulino,
cappellino, sac à poche
e stampino, realizzano
una personale creazione
di cioccolato
*Ore 16.30
Corso Martiri zona Mu-
seo
TAVOLETTA DA GUIN-
NESS con Andy & Mac
*Dalle ore 18.00
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Piazza Aldo Moro
CIOCCO APRES SLIDE.
Torna l’atmosfera
après-ski della Slide con
musica, cibo, drink e
tanta voglia di Divertirsi
*Ore 18.30
Museo Civico Archeolo-
gico “A.C. Simonini”
LA NAVIGAZIONE LUN-
GO LE IDROVIE PADANE
TRA ETA’ ROMANA E
ALTO MEDIOEVO. Con-
ferenza con degustazio-
ne conclusiva del Cioc-
colatino di Castelfranco
Emilia “Il Lingottino”,
produzione limitata

DOMENICA 8 FEBBRAIO
*Dalle 8.00 alle 13.00
Corso Martiri lato Bolo-
gna
MERCATO contadino
*Dalle ore 9.00
Corso Martiri lato Mo-
dena
MERCATINO arte e in-
gegno
*Dalle 10.00 alle 19.00
Corso Martiri zona via
Cappi
GIOCHI di legno
*Ore 11.00
Corso Martiri zona Mu-
seo
IL CIOCCOLATINO STRE-
GATO. Spettacolo di bu-
rattini. I partecipanti ri-
ceveranno una barretta
di cioccolato e potranno
vincere una copia del li-
bro “La Fabbrica di Cioc-
colato” di Roald Dahl
messa in palio dalla Bi-
blioteca Comunale o bi-
glietti ingresso omaggio
per lo spettacolo “Fiabe
a colori” in programma
domenica 22 febbraio
ore 16.30 al Teatro Dadà
*Ore 11.30 e ore 14.30
Piazza Garibaldi
DOLCI ASSAGGI. Show
Cooking
*Ore 11.30
Corso Martiri zona Mu-
seo
IL CARRETTO DELLE ME-
RAVIGLIE. Spettacolo iti-
nerante di bolle e magia
*Dalle ore 11.30
Piazza Curiel
CIOCCO APRES SLIDE.
Area ristoro con buon
cibo, drink, musica e
tanta voglia di divertirsi

*Ore 14.00
Piazza Garibaldi
COME NASCE UNA SA-
CHER TORTE. Show
Cooking
*Dalle 14.30 alle 17.00
Corso Martiri zona Mu-
seo
CIOCCO SCACCHI. Tor-
neo di scacchi al ciocco-
lato per bambini e ra-
gazzi tra i 6 e i 16 anni.
Partecipazione gratuita
con preiscrizione obbli-
gatoria: info@club64.it
*Dalle 14.30 alle 17.30
Piazza Garibaldi
I PICCOLI PASTICCIERI
DELLA FABBRICA DI
CIOCCOLATO. Laborato-
ri per bambini. Un viag-
gio alla scoperta dei se-
greti del cioccolato, do-
ve i piccoli partecipanti,
grazie agli strumenti del
Maestro Cioccolatiere,
muniti di grembiulino,
cappellino, sac à poche
e stampino, realizzano
una personale creazione
di cioccolato
*Ore 15.00
Via Garibaldi
CIOCCO MUSIC. Esibi-
zione musicale della
Banda di Manzolino
*Dalle 15.00 alle 17.00
Via Circondaria Nord
116
ACETAIA COMUNALE.
Apertura straordinaria
con visite guidate alle
ore 15.15 e 16.15 alla
scoperta dell’Aceto Bal-
samico Tradizionale di
Modena D.O.P.
*Ore 16.00
Corso Martiri zona via
Dal Bagno
MAN IN BUBBLE. Un di-
vertente gentleman sor-
prenderà il pubblico con
esilaranti gag e incredi-
bili trucchi di bolle
*GRAN FINALE con
Andy & Mac
*Ore 18.00
Piazza Garibaldi
CIOCCO SORPRESA.
Show Cooking
*Ore 18.30
Piazza Garibaldi
CIOCCO DRINK. Brindisi
conclusivo

INFO: www.comune.ca
stelfranco-emilia.mo.it

55° CARNEVALE DEI RAGAZZI DI PIUMAZZO
15 E 22 FEBBRAIO

Sfilata dei carri e animazione dalle 14.15
Presentano Sonny & Ellen

Lancio di Caramelle e Gadget dai Carri
Musica con DJ El Rumbero

Gnocco Fritto
Stand gastronomici

Giostre

Le Società del Carnevale
presentano

i loro carri allegorici:

* LA BANDA DI MAT:
& trampolai “I Sunee”

* LA FIACCA:
“Il Bosco Incantato”

* CHI DIVERS: “Diversamente Eroi”

* I SDAZ: “Le Fantasie di Alice”

* IL GATTO E LA VOLPE: “Gli Dei dell’Olimpo”

* XMASFEST: “Minions”

* COMPAGNIA DELLE FRAPPE: “Il Trono”

* GRUPPO BABY OMARS: “La Farmacia”

* GLI INTOCCABILI: “Le Nostre Fiabe”

* PARROCCHIA DI CALCARA:
“Le Avventure di Stitch”

* TURRINI FRANCO: “Il Castello di Frank”

* GRUPPI A PIEDI 3P JUNIOR: “I Puffi”

* BEARS BROTHERS: “Bears - Scout”

IN CASO DI MALTEMPO la manifestazione
sarà rinviata alle domeniche successive

FB: Carnevale dei Ragazzi di Piumazzo
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Carnevale potrebbe de-
finirsi la festa del dolce
fritto, ma si tratta di una
ricorrenza in cui è possi-
bile scatenare la fanta-
sia e sperimentare ricet-
te divertenti, insomma…
A CARNEVALE, OGNI RI-
CETTA VALE!

GRAFFE NAPOLETANE
Ingredienti
300 gr di Farina 00
200 gr di Farina Manito-
ba
200 gr di Patate lesse
30 gr di Zucchero
50 gr di Burro
2 Uova
100 ml di Latte
15 gr di Lievito di birra
1 cucchiaio di Grappa
1 Arancia (scorza)
1 Limone (scorza)

Olio di semi di arachide
q.b.
Zucchero semolato q.b.
Farina per la spianatoia
q.b.
Preparazione
Lava accuratamente le
patate, raccoglile in una
ciotola, coprile di acqua
e sigilla con un foglio di
pellicola trasparente,
quindi lessale in mi-
croonde alla massima
potenza per 15-20 mi-
nuti o finché non saran-
no morbide. In alternati-
va, puoi bollirle in pen-
tola con il metodo clas-
sico, ma occorreranno
circa 35-40 minuti a se-
conda della grandezza
delle patate. Una volta
morbide, passale nello
schiacciapatate senza

sbucciarle e raccogli la
purea in un recipiente.
Sistema in una ciotola
capiente la farina 00 e la
manitoba, quindi crea
uno spazio al centro e
unisci lo zucchero. Sgu-
scia le uova e aggiungi le
patate schiacciate. Pro-
segui con la grappa.
Sciogli il lievito di birra
nel latte e versa la mi-
scela nella ciotola. Lavo-
ra tutti gli ingredienti
nella ciotola e, quando
saranno ben incorpora-
ti, trasferisci l'impasto
su un piano di lavoro e
forma un panetto. A
parte, raccogli il burro
morbido, la scorza di
arancia e di l imone
quindi miscelali accura-
tamente. Aggiungi i l

burro aromatico all'im-
pasto un cucchiaio per
volta, unendone un al-
tro solo quando il prece-
dente sarà ben assorbi-
to. Dovrai ottenere un
impasto liscio e omoge-
neo, non appiccicoso.
Forma una palla, mettila
in una ciotola, coprila
con pellicola trasparen-
te e lasciala lievitare per
circa 2 ore. Per creare
delle graffe impeccabili,
ti consigliamo di infari-
nare il piano di lavoro,
stendere l'impasto con il
matterello e utilizzare
dei coppapasta di due
dimensioni diverse, uno
più grande e l'altro più
piccolo. Se non li hai a
disposizione, puoi sem-
plicemente arrotolare

dei filoncini e dare loro
la forma di un fiocco.
Una volta l ievitato,
sgonfia leggermente
l'impasto, trasferiscilo
sul piano di lavoro spol-
verizzato di farina e
stendilo con il matterel-
lo in uno strato spesso
circa 1,5 cm. Forma le
graffe con un coppapa-
sta di circa 10 cm di dia-
metro e pratica un buco
al centro con uno stam-
pino di dimensioni mi-
nori. Puoi anche model-
lare delle graffe più pic-
cole, a seconda dei tuoi
gusti. Sistema ogni graf-
fa su dei quadratini di
carta forno e lasciale lie-
vitare per altri 30 minu-
ti. Per la frittura delle
graffe ti suggeriamo di

scegliere l'olio di semi di
arachide: caratterizzato
da un punto di fumo che
supera i 200 °C, è tra gli
oli che alterano meno il
gusto dei cibi. Trascorso
questo tempo, friggi una
graffa alla volta in olio di
semi di arachidi caldo
(la temperatura ideale è
di circa 160 °C), elimi-
nando dopo pochi istan-
ti la carta forno. Gira le
graffe di tanto in tanto
per far dorare in modo
uniforme entrambi i lati.
Scola le graffe quando
saranno ben dorate su
entrambi i lati, quindi
passale subito nello zuc-
chero semolato. Le graf-
fe napoletane sono
pronte per essere servi-
te.

SPAZIO GIOVANI CON DJ SET

PREMIAZIONE DEL GRUPPO E DELLA
MASCHERA PIÙ BELLI O SIMPATICI

STAND GASTRONOMICO

www.comune.campogalliano.mo.it

IN CASO DI MALTEMPO LA SFILATA SI SVOLGERÀ
LA DOMENICA SUCCESSIVA

57° CARNEVALE DI CAMPOGALLIANO
DOMENICA 15 FEBBRAIO

AREA GIOCHI

ORE 14
SFILATA DELLE MASCHERE

E DEI CARRI ALLEGORICI
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FRITTELLE AL LIMONE
Ingredienti
1 Limone
150 gr di Farina 00
150 ml di Olio di semi di
arachidi
50 gr di Zucchero semo-
lato
8 gr di Lievito vanigliato
per dolci
1 uovo
Olio di semi di arachidi
(per friggere)
Zucchero semolato (per
la finitura)
Preparazione
Rompi l’uovo in una cio-
tola e unisci lo zucchero.
Lavora energicamente
gli ingredienti con i reb-
bi di una forchetta. Ver-
sa l’olio di semi. Aggiun-
gi il succo e la scorza del
limone. Termina con il
lievito e la farina, setac-
ciati insieme. Amalgama
con cura fino a ottenere
una pastella liscia e pri-
va di grumi, quindi scal-
da abbondante olio di
semi in una padella e
portalo alla temperatu-
ra di circa 170 °C. Non
appena avrà raggiunto
la giusta temperatura,
tuffa l'impasto a cuc-
chiaiate nell'olio bollen-
te e lascia cuocere le
frittelle fino a doratura;
quindi prelevale e falle
asciugare su un foglio di

carta assorbente da cu-
cina. Passale ancora cal-
de nello zucchero semo-
lato. Prosegui in questo
modo fino a esaurire
tutta la pastella.
Si conservano a tempe-
ratura ambiente, in un
contenitore ermetico,
per 1-2 giorni massimo.

CHIACCHIERE
Ingredienti
200 gr di Farina 00
1 Uovo a temperatura
ambiente
1 Tuorlo a temperatura
ambiente
25 gr di Burro a tempe-
ratura ambiente
20 gr di Zucchero
20 gr di liquore all’anice
Sale q.b.
Olio di semi di arachide
(per friggere)
Zucchero a velo (per
guarnire)
Preparazione
Inizia la preparazione di-
sponendo sul piano di
lavoro la farina, lo zuc-
chero e un pizzico di sa-
le. Crea al centro la clas-
sica fontana e aggiungi
l'uovo e il tuorlo a tem-
peratura ambiente. Co-
mincia a impastare con
l'aiuto di una forchetta,
spostando delicatamen-
te la farina dall'esterno
verso il centro e versan-

do il liquore a filo.
Quando l'impasto inizia
a prendere consistenza,
aggiungi anche il burro
morbido a temperatura
ambiente. Lavora con le
mani fino a ottenere un
impasto liscio e omoge-
neo. Avvolgi quindi il pa-
netto ottenuto nella
pellicola trasparente e
lascialo riposare per al-
meno 30 minuti: questo
passaggio permetterà
all’impasto di rilassarsi e
ne faciliterà la stesura.
Trascorso il tempo di ri-
sposo, infarina legger-
mente sia il piano di la-
voro sia il panetto. Divi-
dilo poi in quattro parti
e stendi ciascuna con il
matterello. Passa ora
ogni pezzo nella macchi-
na per la pasta, inizian-
do dallo spessore più
largo e arrivando gra-
dualmente a quello più
stretto. Man mano che
riduci lo spessore, ripie-
ga la sfoglia su se stessa
per favorire la formazio-
ne delle bolle in cottura.
Alla fine dovrai ottenere
delle sfoglie con uno
spessore di circa 2 mm.
Se non possiedi una sfo-
gliatrice, puoi utilizzare
il matterello: in questo
caso, però, ricordati di
spolverizzare l'impasto

di farina per evitare che
si attacchi e rigiralo di
tanto in tanto per au-
mentarne l’elasticità.
A questo punto, con
l'aiuto di un tagliapasta
ondulato, dai forma alle
chiacchiere ricavando
dei rettangoli grandi cir-
ca 5x10 cm e pratica 1 o
2 taglietti al centro.
Man mano che sono
pronte disponile su una
teglia leggermente infa-
rinata, ben distanziate
tra loro. Ora procedi con
la frittura: scalda l’olio
in una pentola capiente
con fondo spesso e bor-
di alti e attendi che rag-
giunga una temperatura
di 170-175 °C. Quando
la temperatura dell'olio
sarà giusta, immergi una
o due chiacchiere per
volta e friggile per qual-
che istante, rigirandole
per farle dorare unifor-
memente. Non appena
le chiacchiere saranno
ben dorate e piene di
bolle, scolale e sistema-
le sulla carta assorben-
te, così da rimuovere
l'olio in eccesso. Fai raf-
freddare per almeno 15
minuti. Le tue chiacchie-
re di Carnevale sono
pronte: cospargile con
abbondante zucchero a
velo e gustale.

IL CASTELLO DELLE
PRINCIPESSE

I MARIACI
LA CASA DI CARTA

I SUPER EROI
BARBI

ELENCO CARRI
ALLEGORICI

Vi aspettiamo a Campogalliano
domenica 15 Febbraio!!!
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SAN VALENTINO
DI TERNI

Terni città di San Valen-
tino. Perché pur essendo
celebrato in molte parti
del mondo come protet-
tore degli innamorati nel-
la ricorrenza del 14 feb-
braio, Terni ha un lega-
me straordinario con San
Valentino, tanto che ne è
il Santo Patrono.
E se il messaggio d’amo-
re, nella pienezza del suo
significato, che ci ha la-
sciato ha un valore uni-
versale, questa città lo ha
accolto e fatto proprio.
Valentino fu vescovo di
Terni, o per meglio dire
di Interamna, il toponi-
mo in epoca romana, nel
IV secolo.

Recenti studi hanno ag-
giunto elementi nuovi re-
lativamente alla cronolo-
gia della sua vita, che
non si inquadra, come a
lungo sostenuto, nel III
secolo ma in quello suc-
cessivo. Conseguente-
mente il martirio del San-
to non avvenne nel 273
ma probabilmente nel
347.
Valentino di Terni fu
martirizzato con la deca-
pitazione eseguita di na-
scosto lungo la Via Flami-
nia, nei pressi di Roma,
dopo essere stato arre-
stato, “colpevole” di aver
spinto a convertirsi al Cri-
stianesimo alcuni giovani
tra cui il figlio del filosofo
Cratone insieme a Proco-
lo, Efebo e Apollonio,

suoi allievi. A far arresta-
re e giustiziare Valentino
fu il prefetto di Roma, il
cui figlio si era da poco
convertito. Procolo, Efe-
bo e Apollonio seppelli-
rono Valentino in un’a-
rea cimiteriale appena
fuori Terni, dove poi ven-
ne data sepoltura anche
ai tre giovani, che subiro-
no lo stesso martirio.
Nel V secolo sul luogo
della sepoltura fu edifica-
ta una prima chiesa poi
distrutta durante l’inva-
sione dei Goti.
A questa originaria co-
struzione (o forse ad una
seconda del VI secolo )
seguì una nuova costru-
zione nel XIII secolo, di
dimensioni maggiori.
All’inizio del XVII secolo
furono condotti degli
scavi sotto la chiesa per
riesumare il corpo del
Santo. Le spoglie di San
Valentino sono conserva-
te in un’urna (XVII seco-
lo) sotto l’altare maggio-
re dell’attuale Basilica,
iniziata nel 1606. Sulla

facciata seicentesca sono
collocate statue in stucco
(con San Valentino e
Sant’ Anastasio nella par-
te alta) aggiunte nel XIX
secolo.
Nel piano inferiore della
Basilica, oltre alla cripta,
che appartiene alla co-
struzione medievale, si
può visitare il Museo do-
ve sono esposti reperti
archeologici recuperati
con gli scavi. Al centro
del coro della Basilica si
trova il pozzo di San Va-
lentino dove vengono
raccolte le lettere con
messaggi d’amore prove-
nienti da tutto il mondo.

La leggenda
Sull’origine della tradizio-
ne di San Valentino pa-
trono dell’Amore festeg-

giato in tutto il mondo, si
raccontano diverse sto-
rie. La più toccante è
quella che narra di due
giovani, Sabino e Serapia,
ostacolati dai rispettivi
genitori che appartene-
vano a religioni diverse
(cristiana e pagana).
Rivoltisi al vescovo per
ottenere aiuto egli si
adoperò per la loro unio-
ne. Quando Serapia si
ammalò di tubercolosi,
Sabino chiamò San Va-
lentino al suo capezzale.
Sabino pregò il Santo, di-
cendogli che non avreb-
be potuto vivere senza la
sua compagna.
Accogliendo la dispera-
zione del giovane, Valen-
tino levò le sue preghiere
al Signore, ed i due gio-

vani lasciarono la vita
terrena, per vivere insie-
me nell’eternità.
La venerazione di San
Valentino arriva anche
nei paesi anglosassoni
dove la leggenda narra
del vescovo che donava
ai giovani visitatori un
fiore del suo giardino.
Tra due di questi giovani
nacque un amore con-
sacrato con il matrimo-
nio benedetto dallo
stesso vescovo. La loro
unione fu tanto felice
che molte coppie segui-
rono il loro esempio in-
ducendo il Santo a dedi-
care un giorno dell’anno
ad una benedizione nu-
ziale generale.

Fonte: www.turismo.
comune.terni.it


