
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

Gentili Ospiti, 

Vi racconto in poche righe l’attività de Il Gallo Cedrone per l’estate 2024. 

 

La cucina, guidata dalla talentuosa mano dello chef Sabino Fortunato, è  

aperta da mercoledì 03 Luglio con il progetto 

 

“dalle Dolomiti e dalle Regioni Italiane, segui il tuo Sentiero” 

 
 

Il progetto di sostenibilità iniziato tre anni fa attraverso la certificazione 

ISO 21401 della struttura, si concretizza in un lavoro che coinvolge tutti 

gli aspetti organizzativi dell’azienda: valorizza la filiera dei produttori loca-

li e impone la scelta di materie prime sostenibili, la corretta gestione dei rifiu-

ti, ma anche la tutela e i percorsi di formazione dei lavoratori.  

Il programma di apertura potrà subire qualche variazione, Vi invito quindi a 

contattarci per qualsiasi informazione. 

A presto e Buona Estate a tutti, 

Marco 
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IL CERVO  2023 - 2027 

 

Sostenibilità è anche consapevolezza. Millecinquencento esemplari di cervo da ab-

battere in cinque anni. Prende il via il “Piano di conservazione e gestione del cervo” 

da parte del Parco nazionale dello Stelvio. I cacciatori locali sono coinvolti 

nell’abbattimento, con l’obiettivo di mitigare gli squilibri ecologici causati dalla so-

vrabbondanza della specie. L’elevata densità di cervi ha provocato delle ripercussio-

ni negative sia alla fauna che alla flora del territorio. Questa specie ha creato una 

serie di problemi a camosci, caprioli e alla struttura del bosco. I cervi brucano le 

gemme apicali delle piante, come l’abete rosso, che in questo modo crescono basse, 

senza sviluppare il tronco e danneggiano il fieno con degli ammanchi che arrivano 

fino al 30% della produzione. Il progetto è stato contestato dalle associazioni ani-

maliste. In alcuni periodi dell’anno il piatto in menù potrebbe non essere disponibile. 

Nel QRcode il nostro comunicato. 
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Menù d’Estate 

 

 

 

 

dalle Dolomiti e dalle Regioni Italiane, segui il tuo Sentiero 

Due percorsi guidati oppure gli stessi piatti disponibili à la carte.  

La proposta estate 2024 rappresenta l’evoluzione del lavoro iniziato 

al Gallo Cedrone dalla sua apertura nel dicembre 2006. Continuità e 

innovazione, di forma e sostanza. Abbiamo accolto e fatto divertire mi-

gliaia di Ospiti, abbiamo sperimentato, rischiato e sbagliato. Ma anche 

trovato una formula originale e vincente e quando le cose funzionano 

diventa assai difficile cambiare. Ora, con caparbietà e dedizione, ci ri-

mettiamo in gioco per continuare a sorprendervi.  

Buon divertimento ! 

 

Sabino, Giuseppe e Marco 

 

 

 

Antipasto di Benvenuto al Gallo Cedrone 

dalla dispensa e dalla pentola 

Trentodoc, proposta del giorno 

Gilbach Gin ambrato & Ginger Ale 

 

Tortelli di patate al Solandro 

brodo di porcini, fieno e frutti rossi 

Isidor ’20  Fanti 

Feral n°2  Feral 

 

 

Dolomiti bio-EGG ai finferli 

pere, timo di montagna, nocciole e Cengledino  

Pinot Nero Pienne  ‘22  C. Toblino 

 

in alternativa 

 

Angus selezione Ballardini 

speck, grappa, ciliege e carota fermentata 

Teroldego Gioia ‘20  Ma.ia 

Feral n°4  Feral 

 

Panna fragola lampone 

Moscato Rosa ‘21 F. Haas 
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03 Luglio - 15 Settembre 2024 

 

 

 

 

Antipasto di Benvenuto al Gallo Cedrone 

dalla dispensa e dalla pentola 

Franciacorta, proposta del giorno 

Malfy Gin Arancia & Mediterranean Fever-Tree 

 

Panzanella sbagliata di tonno pinne blu 

acciughe di terzigno e capperi di Salina 

Cuvèe Prestige Rosè ‘22  Minuty 

 

Risotto 

come una parmigiana di melanzane 

Nosiola Fontanasanta ’15  Foradori   

 

Tagliolini sen. Cappelli 

caviale, zabaione e vichyssoise di porri 

Cometa ’22  Planeta 

 

 

Bouillabaisse 

legumi freschi, molluschi e pesci d’altura 

Suite n°1 j.s.b. ’22  Delaiti 

 

in alternativa 

 

Ossobuco  

alla milanese 

Sfurzat 5 Stelle ’20  Nino Negri 

 

Pesca & pesche 

Apianae ‘16 Di Majo Norante 

Saffron Gin & Elderflower Tonic 

 

 

 

 

Il menù degustazione è servito a tutti i commensali del tavolo.  

Il costo (bevande escluse) è: 
 

dalle Dolomiti                     € 120,00 

dalle Regioni Italiane                € 150,00  

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

segui il tuo Sentiero, ovvero scegli i piatti e crea la tua esperienza al 

Gallo Cedrone dai menù degustazione o da questa selezione.  

La complessità del menù ci impone una certa rigidità ma è possibile 

qualche variazione, con particolare attenzione a Ospiti vegetariani e 

alla presenza di intolleranze o allergie. 

 

 

 

Carosello estivo  

yogurt, zucchine aromatizzate alla lippia e limone bruciato 

Grüner Veltliner  ’22  A. Novacella 

 

TuttoPomodoro 

mezzemaniche di Afeltra, crostacei, burrata e pinoli BIO 

Capellanìa  ’15  M. de Murrieta 

 

 

Spalla di agnello alle albicocche 

erbe aromatiche e ortaggi 

Balentìa ’17  Dessena 

 

Anatra in due cotture 

fichi, mandorle, cacao e lampascioni 

Bourgogne Hautes Cotes de Nuits ‘21  Gros Frère & Sœur 

 

 

Cioccolato pere rhum 

Merlino 21-08  Pojer & Sandri  

Don Papa Baroko 

 

 

Millefoglie  

A’ Signurina  ‘21  I Giardini di Tanit 

 

 

 

 

 

Antipasto del Gallo Cedrone                        € 29,00 

Primi piatti                            € 37,00 

Secondi piatti                        € 47,00 

Dessert                            € 26,00 
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Trentodoc, proposta del giorno                € 11,50 - € 14,50 

Franciacorta, proposta del giorno                € 11,50 - € 14,50 

Terres Brut Nature ‘18  Recaredo       € 14,50 

Blanc de Blancs  Perrier - Jouët       € 32,50 

 

Isidor ’20  Fanti                 €  8,50  

Nosiola Fontanasanta  ’15  Foradori                  € 13,50 

Cometa  ’22  Planeta                       €  9,50 

Grüner Veltliner ’22  A. Novacella                     €  9,50 

Capellanìa ’15  M. de Murrieta                   € 14,50 

Feral n° 2-4  Feral          €  6,50 

 

Pinot Nero Pienne ’22  C. Toblino       € 8,50 

Teroldego Gioia ’20  Ma.ia                                 € 12,50 

Cuvèe Prestige Rosè ‘22  Minuty                      €  9,50  

Suite n°1 j.s.b.  ‘22  Delaiti                     € 10,50  

Sfurzat 5 Stelle ’20  Nino Negri                   € 15,50 

Balentìa ’17  Dessena                     € 10,50  

Bourgogne Hautes Cotes de Nuits ‘21 Gros Frère & Sœur                € 16,50 

 

Gilbach Gin Ambrato & Ginger Ale       € 18,00   

Malfy Gin Arancia & Mediterranean Fever-Tree     € 18,00   

Saffron Gin & Elderflowertonic       € 18,00   

Don Papa Baroko           € 15,00   

 

Moscato Rosa ‘21 F. Haas        € 12,50 

Apianae ’16 Di Majo Norante         € 12,50 

Merlino 21-08  Pojer & Sandri        € 13,50 

A’Signurina ‘21  I Giardini di Tanit       € 14,50 

 

 

 

Le bevande abbinate ai piatti sono servite a bicchiere: 

■ Vino bianco (10 cl.)     ■ Vino rosè/rosso (10 cl.)    ■ Birra-Bibita(bott.)   ■ Distillato (5 cl.)   

 

Come da disposizioni del regolamento europeo n.12169/2011 art.44 in materia di eti-

chettatura e presentazione degli alimenti, sulla presenza di allergeni, vi informiamo 

che la lista dettagliata di sostanze e prodotti che provocano allergie e intolleran-

ze è disponibile su richiesta. Alcuni ingredienti dei piatti possono essere surgelati 

all’origine. 

 

Orario apertura 17.00 - 24.00 

Cucina19.00 - 22.00   

Lunedì il locale rimane chiuso (escluso festività) 

Petits fours e coperto sono compresi nel prezzo 
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