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Da Rabbi Terme,
superato l’Hotel
delle Terme, 200
metri sulla sinistra si
prende la strada
bianca che costeggia
il Rabies. La strada
non è ammessa al
transito di
autoveicoli: si può comodamente parcheggiare sul posto e avviarsi a piedi
oppure, se necessario, si può richiedere il permesso telefonando al gestore
della malga. Dopo circa 600 metri dal parcheggio si passa attraversando un
ponticello di legno sul torrente Ramaiolo (affluente del Rabies). Sulla sinistra
si può ammirare una graziosa cascata formata dallo stesso torrente.

La strada prosegue in moderata salita, abbellita da aree di sosta
attrezzate, per circa due chilometri quando si arriva alla malga.
La malga si può raggiungere ancora più comodamente prendendo il sentiero
che parte dal parcheggio che si raggiunge proseguendo oltre il Grand Hotel
delle terme: in una ventina di minuti attraverso il bosco si raggiunge
facilmente la meta.
Dalla malga si possono ammirare le cascate del Saent che, con un salto
spettacolare, scendono dai laghetti Sternai dove nasce il torrente Rabies. In
alto si intravede il pascolo e gli edifici di Malga Stablasolo.
Gli edifici comprendono il classico stallone e la casina, ovvero i locali dove si
conserva il latte, si produce il formaggio e dove vivono per i mesi
dell’alpeggio il gestore e la sua famiglia.
Mauro Dalpez e la moglie Renata, passano infatti l’estate sulla malga assieme
ai due figli Maicol e Tomas svolgendo tutti i lavori necessari: dalla gestione
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ALTITUDINE
1.482 m s.l.m.

COMUNE
Rabbi

PROPRIETÀ
Consortela Fratte

GESTIONE
Dalpez Mauro

CASARO
Dalpez Mauro

ANIMALI PRESENTI
20 vacche

RAZZA
Bruna, Pezzata Rossa,

Frisona

PERIODO ALPEGGIO
primi di giugno -

20 settembre

PRODOTTI
casolet, burro, ricotta

VENDITA DIRETTA IN MALGA
Sì

AGRITURISMO
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TELEFONO
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Il Parco Nazionale dello Stelvio
Venne istituito nel 1935 e poi regolamentato nel 1951.
Successivamente con il D.P.C.M. 26/11/93, venne
creato un Consorzio fra Stato, Regione Lombardia e
Province Autonome di Trento e Bolzano, che preve-
de un organo unitario centrale, il Consiglio Direttivo,
dove vengono riportate le voci anche delle popola-
zioni locali.
L’attuale superficie complessiva del Parco è pari a
134.620 ettari, di cui circa il 14% compresi nell’am-
bito territoriale trentino; assieme ad altre aree pro-
tette confinanti, costituisce il maggiore territorio pro-
tetto dell’arco alpino.
L’elevata altitudine media, assieme alla varietà di
matrici geologiche, consentono la presenza di am-

per saperne di più

bienti molto variegati, caratterizzati da fauna e vege-
tazione molto ricche.
La conoscenza di questo ambiente protetto, è facili-
tato dal nutrito programma di attività del settore
trentino, che comprende gite guidate durante l’intero
arco dell’anno (d’inverno con le racchette da neve)
accompagnati dalle Guide Parco, Guide Alpine par-
ticolarmente preparate per far apprezzare i moltepli-
ci aspetti ecologici, culturali e paesaggistici, nonché
economico-sociali del Parco.

Informazioni: Ufficio Periferico di Malè
Via U. Silvestri, 16 - Malè (TN)
Tel. 0463.903046 - Fax 0463.903047
e-mail: parcostelvio.comitato.tn@valdisole.net

degli animali al pascolo, alla mungitura, alla trasformazione del latte.
Attualmente, la casera è ancora quella tradizionale ma è in fase di
progettazione una struttura rinnovata che dovrebbe essere ospitata nella
prima parte dello stallone.

Malga Fratte è una delle sette malghe che in Val di Rabbi ancora
producono formaggio: durante l’inverno il latte è invece conferito al
caseificio di Terzolas. Nei mesi estivi la produzione diretta di formaggio
consente alle aziende di valorizzare al meglio la materia prima.
I motivi per cui la famiglia Dalpez va ancora in alpeggio non sono però solo
economici: c’è di mezzo la grande passione per la vita all’aria aperta e per un
mestiere che hanno nel sangue, ereditato dai loro genitori e che, se
possibile, vorrebbero tramandare ai figli.
Il formaggio prodotto è il casolet che può essere preparato con varie ricette:
in questa malga si ottiene dal latte scremato della sera prima aggiunto di
quello della munta mattutina, anch’esso scremato fino alle prime ore del
pomeriggio: ne deriva una forma di circa due chili, due chili e mezzo. Il
casolet di Malga Fratte è particolarmente apprezzato dai clienti affezionati i
quali gradiscono un prodotto magro che già sui due mesi di stagionatura
diventa saporito.


