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mangiare e bere

Nell’olio extravergine di oliva la tradizio-
ne è molto più di un valore simbolico. Da
sempre l’Oleificio Viola interpreta fedel-
mente l’anima genuina e magica di que-
sto prodotto millenario, accostandosi ad
esso con tutto l’amore e il rispetto che
solo un’azienda a carattere familiare

riesce ad infondere nel proprio lavoro.

LA COLOMBARA Ideale per la tavola, ha un
gusto delicatamente aromatico e un basso indice di acidità.

BRUNO VIOLA L’olio più prezioso, per i veri
intenditori. È conservato in bottiglia scura per proteggere pro-
fumo e gusto.

BARDO È l’olio da usare tutti i giorni in famiglia, per
un’alimentazione sana ma, al tempo stesso ricca di sapore.

L’olio di chi ama l’olio.

OLEIFICIO VIOLA & C.
Bardolino (VERONA) - Tel. 045/7210143 - Fax 045/6212299
e-mail info@oleificioviola.com / Internet www.oleificioviola.com

NEL BICCHIERE

Meditare 
di vino
Il Moscato Rosa porta a 
maturazione solo pochi, 
piccoli grappoli. una vera 
rarità tutta trentina.

di Massimo Pala

In questo periodo dell’anno il tem-
po incerto, le giornate corte e buie invogliano 

l’animo umano all’introspezione, in compagnia 
di un buon libro, nel silenzio, con un camino o 
una stufa accesi, e un vino dolce “da meditazio-
ne” come questo moscato rosa, da assaporare 
in tutta tranquillità.

il moscato rosa – così chiamato, non per il 
colore, ma per la sua netta fragranza di peta-
lo di rosa – è una vera rarità tutta trentina; de-
ve il suo elevato prezzo alla reale difficoltà di 
coltivazione: la pianta è soggetta al cosìddetto 

“aborto floreale”, una debo-
lezza congenita che permet-
te di portare a maturazione 
solo pochi e piccoli grappoli. 
Questo è il principale motivo 
per cui oggi questo vitigno è 
così raro.

Abbiamo scelto: il trentino 
moscato rosa 2004 batti-
stotti è rosso porpora molto 
cupo, con riflessi rosso inten-
si; inizialmente è un po’ chiu-
so ma poi con l’arieggiamen-
to sviluppa un buon ventaglio 
di aromi fruttato-floreali di 
piacevole dolcezza: mora, 
mirtillo, ribes nero, petalo 
di rosa e miele sono le note 
portanti, su un grado alcolico 

giustamente sostenuto.
in bocca scivola dolcemente accarezzando 

le papille; è grasso e oleoso, succoso come 
un nettare di frutta dolce e matura: lascia una 
bocca piacevolmente aggraziata di dolcezza ed 
aromaticità. temperatura di servizio: 8°C.

Il piatto giusto: come tutti i vini da meditazio-
ne andrebbe assaporato da solo. se proprio si 
vuole abbinare, meglio dolci o torte a base di 
castagne o il classico zelten trentino. 

IL PIÙ SEMPLICE
Il castagnaccio
Lavorare bene 300 gr di ottima 
farina di castagne con 50 cl di 
acqua fredda e un pizzico di 
sale: il composto deve risultare 
nè denso né liquido, e senza 
grumi; lasciar riposare per circa 
30 minuti; aggiungere 50 gr 
di uva sultanina 
ammorbidita 
nell’acqua, 
50 gr di 
pinoli e 
qualche 
ago di 
rosmarino; 
versare 
il composto 
in una teglia larga unta con 
olio extravergine di oliva (lo 
spessore dell’impasto dovrebbe 
essere di 2 cm); aggiungere un 
filo d’olio e infornare per circa 
30-35 minuti (180-200°C). 
Le piccole crepe sulla superficie 
del dolce una volta cotto sono 
normali.

di uva sultanina 
ammorbidita 

Il servizio che aiuta
a “prendersi cura”

800374467: è il numero verde 
di Promocare per richiedere 
informazioni e assicurarsi 
l’assistenza di una badante

Ne abbiamo parlato in Cooperazione tra consu-
matori di luglio e ci torniamo ora per alcune 

integrazioni. Dal 25 maggio c’è un nuovo stru-
mento per chi ha bisogno di assistenza per anzia-
ni o disabili: chiamando l’800374467 si possono 
avere tutte le informazioni sul servizio offerto 
da Promocare, e prenotare (basta dare il proprio 
recapito all’operatore); entro 48 ore si verrà con-
tattati da uno degli addetti responsabili, per con-
cordare le modalità del servizio sulla base delle 
proprie esigenze. Gli sportelli Promocare ora 
attivi sono 5: 
•	Trento, gestito in collaborazione con la coope-

rativa sociale Fai, 
•	Rovereto, gestito con la cooperativa sociale La 

Casa, 
•	Pergine, con la cooperativa sociale La Strada, 
•	Riva del Garda, con la cooperativa sociale (Ar-

cobaleno) 
•	Cles, gestito tramite A.T.A.S. Onlus con un 

progetto sperimentale finanziato dal Compren-
sorio Valle di Non.

Nei prossimi mesi apriranno anche gli sportelli di 
Gardolo-Cembra-Lavis (Antropos e Delfino), 
Mezzocorona e Piana Rotaliana (Kaleidosco-
pio), Tione e Cavalese (Assistenza).
Il consorzio Promocare (presieduto da Francesco 
Colato) è costituito da 9 cooperative sociali e da 
Atas Onlus; sono soci sovventori Caritas trentina, 
Formazione Lavoro, Patto casa e Promocoop.
Promocare si occupa dell’intermediazione tra 
domanda e offerta di assistenza domiciliare, 

assistente, garantendo la coper-
tura del servizio. Alle donne che 
si rivolgono all’agenzia per offri-
re prestazioni di assistenza viene 
garantito un servizio di colloca-

con servizi come la ricerca e la selezione della per-
sona adatta e la verifica delle sue referenze, di cui si 
occupa Cooperjob, che collabora con Promocare 
anche per supportare la famiglia nella sostituzione 
per ferie, per malattia o impedimento della propria 

mento gratuito, con tutte le tute-
le del lavoro regolare. (c.g.)

Informazioni e orari 
Trento c/o Atas Onlus 
Via Madruzzo, 21
dal lunedì al venerdì: 
ore 9.00-12.30
Tel. 0461 237347 
Fax 0461 984273

Trento - c/o Cinformi 
Via Zambra, 11
dal lunedì al venerdì: 
ore 9.00-12.30
giovedì anche 
ore 13.30-15.30
Tel. 0461 405672

info@promocare.it 


