


Dopo anni di ospitalità serale offerta ai propri ospiti con il nome “A 
cena con Re Laurino” da parte dei ristoranti Malga Panna, Fuciade, 
Tyrol e Foresta, la prestigiosa rassegna culinaria cambia nome 
ma non la sostanza e la qualità dei sapori elaborati. La magia che 
ricorda gli incantesimi e le meraviglie profuse da abili mani artigiane, 
è ora racchiusa nel nome che evoca un leggendario Re ed un’altra 
misteriosa ed affascinante Fata. “C’era una volta un Re che vagava 
sognante nel bosco di Fassa alla ricerca della sua Fata buona...” così 
potrebbe suonare l’input della nuova avventura a tavola che gli chef 
Paolo Donei, Sergio e Martino Rossi, Michelangelo Croce, Riccardo 
Schacher e Massimo Sommariva intendono promuovere ed offrire ai 
loro ospiti dal 26 al 31 marzo 2017. L’evento avrà carattere periodico 
e ogni anno si presenterà al pubblico con qualche novità, nuovi piatti 
e nuovi sapori scoperti o riscoperti tra tradizione, innovazione, idee in 
movimento, fantasia e creatività. La storica cordata dei 4 amici/Chef, 
riparte dunque con slancio ed entusiasmo verso un’ennesima sfida e 
un’ennesima, consolidata sicurezza: che la qualità e la passione sanno 
fare la differenza in cucina, a tavola e nel variegato mondo turistico 
dove l’offerta è ormai varia e diversificata e dove anche solo il gesto di 
un Re e un pizzico di polvere di Fata, possono elevare gusto e ospitalità, 
i buoni ritorni e le buone scoperte da parte di amici e di ospiti che ogni 
anno passano e tornano nel giro dei 4 ristoranti. 
Dunque, - A tavola con la Fata delle Dolomiti - a marzo 2017, dal 26 al 
31, nuove meraviglie, sapori e cucina di classe alla corte di sua Maestà 
Cucina Ladina di Fassa.

A TAVOLA 
CON LA FATA 
DELLE DOLOMITILa leggenda del Re sulla tavola della Fata

2017

Vi aspettiamo





Sformato di carote, zucchine e noci con fonduta di Chèr de Fasha e aneto
Zuppa di crauti con piccoli gnocchi di mais
Tortello ai formaggi di malga, carciofi e mandorle tostate
Tournedos di vitello farcito alle mele
“Chèr de Fasha”
Tortino di pera allo zenzero con crema mou al rosmarino e mousse di 
ricotta al rum e cannella

708 km Bianco ‘15 - Cembrani D.O.C
Pinot Grigio “15” ‘15 - Castelfeder
Valpolicella Superiore Ripasso “Capitel San Rocco”  ‘14 - Tedeschi
Albana Romagna dolce ‘15 - Zavalloni

Grappa Bertagnolli

EURO 52,00   è gradita la prenotazione

se necessario, per la vostra tranquillità TI PORTO IO è disponibile al nr. 347.5101060

Ristorante Foresta
tel. 0462.573260
www.hotelforesta.it
info@hotelforesta.it
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Variazione di trota salmonata 
Crema di carote e zenzero con fusillotti Monograno Felicetti “Il Cappelli”
Pasta ripiena ai broccoletti, porri e salsiccia nostrana
Spalla di vitello al grill con agretti, cipolline e patate al Teroldego
“Chèr de Fasha”
Freschezza agli agrumi con croccante al fico e cioccolato

Angelica Belle Metodo Classico s.a. - Angelica
Sauvignon “Raif” ‘15 - Castelfeder
Dogliani Superiore “Vigna Tecc” ‘15 - Poderi Luigi Einaudi
Malvasia Dolce Frizzante ‘15 - Torre Fornello

Grappa Bertagnolli

EURO 55,00   è gradita la prenotazione

se necessario, per la vostra tranquillità TI PORTO IO è disponibile al nr. 347.5101060

Ristorante Fuciade
tel. 0462.574281 
www.fuciade.it
rifugiofuciade@gmail.com
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Cotto e crudo di spigola, insalata di finferli, 
vitello fondente e infuso all’erba limone
Tagliolini, polvere di rapa rossa, cipollotto, 
ceviche di salmerino e la sua bottarga
Riso al fieno d’alpeggio, speck d’anatra e mousse alla robiola
Porchetta di quaglia alla brace, crema di parmigiano e pomodoro candito
“Chèr de Fasha”
Frutta secca, fiori e latticello

Sauvignon ‘14 - Graziano Fontana
Chardonnay “Burgum Novum” ‘13 - Castelfeder
Chianti Classico Gran Selezione “Castello di Brolio” ‘13 - Barone Ricasoli
Moscato d’Asti ‘16 - Cascina Carlot

Grappa Bertagnolli

EURO 65,00   è gradita la prenotazione

se necessario, per la vostra tranquillità TI PORTO IO è disponibile al nr. 347.5101060

Ristorante 
Malga Panna
tel. 0462.573489
www.malgapanna.it
info@malgapanna.it

MENU
MALGA 
PANNA
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Lasagnetta di carne fumè con pomodori confit di patate, speck 
croccante e vinaigrette alle erbe
Zuppa di porri e trota fario al profumo di anice stellato
Paccheri con carbonara di asparagi e grana Trentino
Cosciotto di coniglio farcito con canederlo alle verdure, 
polenta morbida e spinaci croccanti
“Chèr de Fasha”
Gelato al mirtillo nero, cremino al cioccolato bianco e crème de Cassis

Massenza Belle Metodo Martinotti s.a. Francesco Poli
Friulano Selezione “Liende” ‘15 - La Viarte
Pinot Nero “Glener” ‘15 - Castelfeder
Moscato Salento Leucòs ‘14 - Petrelli

Grappa Bertagnolli

EURO 52,00   è gradita la prenotazione

se necessario, per la vostra tranquillità TI PORTO IO è disponibile al nr. 347.5101060

Ristorante Tyrol
tel. 0462.573760
www.posthotelmoena.it
info@posthotelmoena.it

MENU
TYROL
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Piazza Pasquai 27 
Cavalese (Tn) 
Tel. 0462 230018
info@areagrafica.tn.it 
www.areagrafica.tn.it

Edifici e coperture 
in legno ad alto 

risparmio energetico

Soraga (TN) Strada da Molin, 65
Tel. 0462 768223

www.carpenteriapollam.com






