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Bon Bozzolla
cantiere evento
Il 2019 non poteva iniziare meglio. Dopo 
il commissariamento, siglato l’accordo di 
programma e sbloccata la parte burocratica, 
siamo pronti a partire con il progetto di 
ristrutturazione e ampliamento. Un appalto 
impegnativo che ha richiesto parecchio 
tempo per le verifiche e l’affidamento dei 
lavori e su cui abbiamo voluto operare con 
la massima attenzione e trasparenza. 
Ora l’investimento doterà finalmente 
il territorio di una nuova struttura 
all’avanguardia dal punto di vista 
architettonico, con anche migliorie e 
adeguamenti termici, antisismici e acustici, 
e del comfort abitativo, con ampie zone 
comuni, grandi aree verdi e ambienti 
rinnovati con cura, tutti dedicati al benessere 
degli Ospiti. Un passo importante che la 
nostra comunità aspettava da tempo e che 
per questo vogliamo celebrare insieme con 
un momento ufficiale che si terrà sabato 
19 gennaio 2019. Presenti le autorità, 
procederemo alla posa della prima pietra 
e brinderemo al nostro Istituto, sempre più 
funzionale e al servizio del territorio. Vi 
aspetto!

Il Presidente Giuseppe Bubola



Un viaggio
incantato compleanno!
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NEL PAEsE DEL NATALE

Buon

Un vero e proprio viaggio incantato che 
attrae visitatori da tutta la provincia e che 
il Bon Bozzolla non si è lasciato sfuggire!

Lo scorso 12 dicembre un gruppo di donne 
del Bon Bozzolla e di casa cardani è stato 
in gita al Bardin Garden Store di Villorba, 
un vivaio che ogni anno con passione e 
fantasia trasforma le proprie serre nel 
villaggio di Babbo Natale.

ad accogliere le Ospiti un bosco incantato 
e innevato, con tante gioiose fatine pronte  
a condurle tra fiori magici, alberi luccicanti 
e tanti simpatici animaletti.

Una visita davvero entusiasmante, che 
ha lasciato tutte euforiche: splendide le 
stelle di natale e le orchidee, meravigliosi 
gli addobbi e le decorazioni, incredibile il 
presepe animato... e poi ancora alberi di 
ogni dimensione, luminarie, statuine della 
tradizione, ghirlande e festoni oro e argento. 



Le feste natalizie sono state un susseguirsi 
di occasioni per stare insieme in allegria. 
Nel mese di dicembre, i bambini e i ragazzi 
del catechismo e i piccoli della Scuola 
d’Infanzia del Soligo sono passati a salutare 
gli Ospiti, che li aspettavano con gioia per 
scambiarsi gli auguri e qualche piccolo 
regalino. momenti, questi, sempre graditi, 
capaci di riempire gli occhi e il cuore di 
grandi e piccini.

Sabato 22, spazio alla tradizionale festa 
dei compleanni e di Natale, a cui hanno 
partecipato anche molti familiari e volontari, 
coinvolti insieme agli Ospiti dalle frizzanti 
note della “1906 Feletto Band”. Diretti 
dal maestro Stefano Bertuol, con i loro 
strumenti a fiato accompagnati da basso 
e batteria, i baldi musicisti hanno eseguito 
brani italiani, canzoni internazionali e 
armonie natalizie, contribuendo a creare 
un’atmosfera davvero magica. Immancabili 
come sempre anche il “Mercatino di Natale” 
con le bellissime composizioni create nel 
laboratorio di Terapia Occupazionale e il 
gustoso e prelibato rinfresco preparato 
dalle bravissime cuoche del Bon Bozzolla, 
con cui si è concluso il pomeriggio.

Il Natale
che non ti aspetti
uNA fEsTA LuNgA uN mEsE

ma non è finita qui, perché proprio il giorno 
della Vigilia, come da tradizione, è arrivato 
anche Babbo Natale che a tutti ha lasciato 
in dono un angioletto confezionato dai 
“nonni aiutanti” del laboratorio di attività 
manuali. complici le ali e i capelli dorati e 
uno sguardo furbetto, gli Ospiti se ne sono 
subito innamorati e lo hanno esibito con 
simpatia agli amici e ai parenti che sono 
venuti a trovarli per il pranzo di Natale.
Un doveroso ringraziamento va a quanti 
hanno collaborato alla riuscita di questo 
periodo così speciale, trascorso tutti 
insieme, con l’augurio che questo nuovo 
anno sia per tutti sereno!



Eddi Frezza,
Segretario-Direttore

Martina Della Giustina, 
Psicologa

Elena Zanchetta,
EducatriceCO
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Via San Gallo, 25 - Farra di Soligo
Tel. 0438 841311  
Email info@bonbozzolla.it
FACEBOOK Istituto Bon Bozzolla
SITO WEB www.bonbozzolla.it

ORARI Uffici Amministrativi
dal Lunedì al Venerdì 09.00 - 12.00 
pomeriggio su appuntamento

AppuntAmenti gennAio 2019

Tipica ricetta popolare veneta delle feste 
natalizie e dei falò dell’Epifania, la pinsa è 
un dolce rustico, fatto per consumare gli 
avanzi di pane raffermo e frutta secca.
Gli ingredienti: 250 gr farina bianca, 250 gr 
di farina gialla, 250 gr di zucchero semolato, 
100 ml di grappa, 500 ml di acqua, 100 gr di 
uvetta, 150 gr di burro, 1 bustina di lievito in 
polvere, 100 gr di pinoli, 1 cucchiaino di semi 
di anice, 10 fichi secchi, 1 mela renetta.
Il procedimento: lasciare ammorbidire 
l’uvetta nella grappa per circa 2 ore, poi in 
una casseruola mischiare le farine, il lievito e 
lo zucchero, aggiungendo l’acqua, e cuocere 
per 20 minuti mescolando continuamente.

Rubrica
Masterchef BB
PINZA TRADIZIONALE
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giovedì 17 OrE 14:30 – SEGUSINO 
Uscita e visita al presepe

mArtedì 1 OrE 16:00 – SaLONE PrImO PIaNO
Santa Messa della Solennità di Maria Madre del Signore

giovedì 24 OrE 15.30 – SaLONE PIaNO TErra 
“Bon Bozzolla incontra”: tradizioni popolari, usi e costumi

sAbAto 19 OrE 11.30 – PIazzaLE ESTErNO 
“Cantiere evento”: posa della prima pietra dei lavori 
di ristrutturazione e ampliamento della struttura

sAbAto 5 OrE 15.30 – SaLONE SEcONDO PIaNO
Festa dei compleanni ed Epifania, 
con il coro “Cantori da Filò”, il “Pan e Vin” degli Alpini, 
il presepe vivente con il passaggio dei Re Magi
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Unire il burro fuso, tenendone a parte due 
cucchiai, l’uvetta, la grappa, l’anice, la mela 
sbucciata tagliata a dadini, i fichi tagliati 
a pezzetti e i pinoli, e cuocere per altri 20 
minuti, sempre mescolando.
Versare il composto in uno stampo 
imburrato e completare la cottura in forno a 
170° per circa 40 minuti o fino a quando si 
sarà formata una crostina scura; servire la 
pinza tiepida o fredda.
Gli Ospiti dicono: ogni famiglia ha la sua 
personale rivisitazione, ma la pinsa, sempre 
saporita e gustosa, ben si accompagna a 
un buon bicchiere di fumante vin brulè!


