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	mangiare                bere

I volti sotto il municipio di Campo Lomaso aspettano 
tutti per la festa della Patata di venerdì 14 e sabato 15 
(ore 20) e domenica 16 novembre (ore 12). 

La Montagnina in festa

buon appetito...

La Cooperativa Produttori Agricoli Giudicariesi e  
l’associazione verso l’IGP della Patata Trentina 

in collaborazione con 

PRO LOCO PIANA DEL LOMASO 

organizzano:

Festa
della

Patata

14 | VENERDÌ ore 20.00

15 | SABATO ore 20.00

16 | DOMENICA  ore 12.00

NOVEMBRE 
DUEMILAOTTO

CAMPO LOMASO | “Stra…Volti” 
SOTTO IL MUNICIPIO

Durante la manifestazione sarà  
allestita una mostra fotografica sulla 
coltivazione della patata

Organizzata dalla Cooperativa 
Produttori Agricoli Giudica-

riesi (Copag) e dall’Associazio-
ne verso l’Igp della patata Tren-
tina, in collaborazione Pro Loco 
Piana del Lomaso, la manifesta-
zione offre la possibilità degu-
stare la Patata Trentina insieme 

dive, permette a Copag di offrire dall’autunno alla 
primavera patate che mai subiscono trattamenti 
antigermoglianti. Per questo “Le Montagnine” 
Copag sono gustose e salubri: perché sono il frut-
to di quanto solo la pianta, senza forzature, è riu-
scita a carpire dai terreni di montagna. (c.g.)

Per informazioni 
www.copagtrentino.it

Il menu della festa
Tortel di Patate Kennebec con affettati della •	
Federazione Provinciale Allevatori, formaggi 
trentini e capussi della Val di Gresta; vino: 
Kerner
Polentina di patate (farina di mais di Storo        •	
e Patate del Trentino)
Trota marinata Astro e Salmerino affumicato   •	
su fondo di patate rosse e prezzemolo 
Gnocchi di patate fatti in casa al burro fuso •	
trentino e salvia dell’orto del Gianni; vino: 
Lagrein Kretzer 
Purè di patate con bolliti misti (carni trentine); •	
vino: della Cantina Rebo 
Dolce di Lorena; vino: Moscato giallo •	
Caffè corretto•	

Per partecipare è necessaria la prenotazione 
al n. 3283563385. 
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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 

ad altri prodotti del territorio, come i formaggi, le 
carni, la trota e il salmerino, la polenta fatta con la 
farina di Storo e le patate; il tutto accompagnato 
con i vini della cantina di Toblino. Alla festa colla-
borano infatti la Cooperativa Produttori Agricoli 
Giudicariesi per le patate; Formaggi Trentini per 
i formaggi; la Federazione Provinciale Allevatori 
per le carni e gli affettati; la trota Astro per il pe-
sce; l’Agri90 per la farina della polenta; il Consor-
zio Val di Gresta; la cantina di Toblino per tutti i 
vini e la grappa
Obiettivo della Copag è la qualità: quella organo-
letticamente riconosciuta dai consumatori e dagli 
esperti; la qualità intesa come rispetto dell’am-
biente, applicando il disciplinare di produzione 
intergrata della Provincia Autonoma di Trento; la 
qualità per la conservazione, fase molto impor-
tante che viene condotta ancora in maniera tra-
dizionale: al naturale, senza nessuna intervento 
chimico, nessun trattamento antigermogliante. La 
zona montana di coltivazione, l’ambiente di con-
servazione inserito in un clima che da settembre 
ad aprile beneficia di basse temperature, l’impe-
gno nella selezione delle varietà da precoci a tar-


