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Linguaggio figurato, semplice ma intrigante, ricco di messaggi e di stimoli! Immagini colorate che facilmente
coinvolgono e conducono nell’avventura “golosa” delle ricette di cucina! Pagine lucide, lisce, da accarezzare!
Ogni ingrediente € dosato nel modo giusto: si potrebbe augurare buon appetito, perche la ricetta € veramente
ben riuscita, ma I'augurio corretto & “Buona lettura”.

Il Presidente del Distretto Culturale di Valle Camonica
Prof.ssa Simona Ferrarini

I libro che avete in mano é frutto di un progetto che ha visto la collaborazione di Centro Territoriale risorse per
I’'handicap e Sistema Bibliotecario di Valle Camonica. Questo libro, prodotto in un numero limitato di copie, &
disponibile in ogni biblioteca e presso le scuole della Valle Camonica.

Buona lettura.

Referente territoriale CTRH Valle Camonica
Paola Abondio
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Ciao questo libro presenta la Comunicazione Aumentativa Alternativa .
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la  CAA aiuta tutte le persone a comunicare anche se

N

non possono parlare .
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Bambini adulti insegnanti logopedisti utilizzano la  CAA.
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[... Da qui la volonta di avvicinare alla lettura
ed al mondo della biblioteca gli anziani, gli
extracomunitari, i soggetti non pienamente abili
e quanti vivono alcune forme di marginalita, con
I’obiettivo di istituire rapporti nuovi tra gli spazi e
| servizi della cultura per supportare processi di
integrazione e inserimento sociale.]

Progetto “La biblioteca diffusa”
Distretto Culturale di Valle Camonica
un laboratorio per I'arte e I'impresa




