
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

Gentili Ospiti, 

Vi racconto in poche righe l’attività de Il Gallo Cedrone per l’inverno 2025. 

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

aperta da giovedì 05 Dicembre 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. Vi invito a con-

tattarci per qualsiasi informazione. 

A presto e Buon Inverno a tutti, 

Marco 
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GinTosa  
 

Profumo alpino, con note fresche e balsamiche di ginepro, genziana e pino mugo.  

Ogni bottiglia è frutto di una produzione limitata e artigianale, con ingredienti natu-

rali delle Alpi, questo gin cattura l’essenza della montagna. Preparato con passio-

ne e maestria, è ideale per cocktail dal gusto deciso e da sorseggiare puro. Ottimo in 

abbinamento con piatti di terra e sapori intensi. 

 

SMALL BATCH 200/200    LONDON DRY GIN            MADE IN DOLOMITES 
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Menù d’Inverno  

 

 

 

dalle Dolomiti e dalle Regioni Italiane, segui il tuo Sentiero 

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

La proposta inverno 2025 rappresenta l’evoluzione del lavoro inizia-

to al Gallo Cedrone dalla sua apertura nel dicembre 2006. Continui-

tà e innovazione, di forma e sostanza. Abbiamo accolto e fatto diverti-

re migliaia di Ospiti, abbiamo sperimentato, rischiato e sbagliato. Ma an-

che trovato una formula originale e vincente e quando le cose funzio-

nano diventa assai difficile cambiare. Ora, con caparbietà e dedizione, 

ci rimettiamo in gioco per continuare a sorprendervi.  

Buon divertimento ! 

 

Sabino, Giuseppe e Marco 

 

 

 

Antipasto del Gallo Cedrone 

Trentodoc, proposta del giorno 

GinTosa & Tonica Maso Alto 

 

Gnocco di patate di montagna e cervo³ 
trombette, ginepro e ribes 

Manzoni Bianco Fontanasanta ’15  Foradori 

 

Tagliolino al tartufo bianchetto 

soffice di porcini e formaggio d’alpeggio 

Suite n°1 J.S.B.  Delaiti 

 

 

Farauovo in aceto di mele balsamico 

mele selvatiche, salmerino e fumo di aringa 

Rodel Pianezzi  ‘10  Pojer & Sandri  

 

in alternativa 

 

Scottona razza Rendena 

nocciola, patata alla brace e salsa alle marasche 

Teroldego Gioia ’20  Ma.ia 

Feral n° 4  Feral 

 

Gelato allo yogurt, mele caramellate e streusel salato 

San Martim Grigoletti 
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21 Gennaio -  02 Marzo 2025 

 

 

 

Antipasto del Gallo Cedrone 

Franciacorta, proposta del giorno 

Lynx Cesconi “Americano” 

  

Scampo  

carciofino, burrata e vellutata di latte di mandorla 

Chardonnay ‘23  Saint & Scholar 

 

Tonno 

pomodoro del pendolo, cima di rapa, olive, capperi e acciughe 

Eruzione 1614  ‘20  Planeta  

Feral n° 2  Feral 

 

Tortello  

rosso di Mazara, giuncata, animella e orto amaro 

Bucci ‘22  Villa Bucci 

 

Risotto 

primofumo di speck e Rosa di Gorizia 

Terre Alte  ‘17  L. Felluga 

 

Rombo  

burro al limone, asparago di mare, ceci e ristretto al crusco 

Rosabella ’23  G.D. Vajra 

 

in alternativa 

 

Vitello 

gocce di levistico, mou di fieno e cirmolo 

Montesodi ’06  Frescobaldi 

 

Arancia speziata, crumble di nocciola e mouse al cioccolato 

Apianae  ‘18  Di Majo Norante 

Saffron Gin & Elderflowertonic 

 

 

 

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

Il costo (bevande escluse) è: 
 

dalle Dolomiti                     € 130,00 

dalle Regioni Italiane                 € 160,00  

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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. 

 

 

 

 

Spaghettone bio Afeltra 

burro affumicato alle sarde, aglio orsino e pinoli di pino cimbro 

Capichera  ’18  Capichera 

 

 

Agnolotti al crudo 

ortaggi e fagioli di Controne e Lamon 

Derthona Timorasso  ’22  Vite Colte 

 

 

Piccione 

spugnole, vincotto e ortaggi in cocotte 

Barolo Ginestra Casa Matè ‘18  E. Grasso 

Tovel’s Gin Trefenga blood & aromatic tonic water 

 

 

Mousse di cioccolato dulcey Valrhona 

sorbetto al lampone e rosmarino, caramello e balsamico 

Doron uve stramature  E. Rosi  

 

 

Cheesecake di fragoline, fiori di sambuco, gelato alla mora 

Rosenmuskateller ’21  Muri-Gries  

 

 

 

 

 

Antipasto del Gallo Cedrone                        € 31,00 

Primi piatti                            € 39,00 

Secondi piatti                        € 49,00 

Dessert                            € 27,00 
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Trentodoc, proposta del giorno                € 13,50 - € 16,50 

Franciacorta, proposta del giorno                € 13,50 - € 16,50 

Alta Langa docg Extra Brut bio  ‘19  Cocchi     € 16,50 

Champagne Brut R.020  Lallier       € 23,50 

 

Manzoni Bianco Fontanassanta  ’15  Foradori                €  11,50  

Chardonnay  ‘23 Saint & Scholar                     € 9,50 

Eruzione 1614 ‘20 Planeta         € 11,50 

Bucci  ’22  Villa Bucci                       € 8,50 

Terre Alte  ’17  L. Felluga                     €16,50 

Capichera  ’18  Capichera                     €12,50 

Derthona Timorasso  ‘22 Vite Colte                     € 8,50 

Feral n° 2-4  Feral          €  7,50 

 

Suite n° 1 J.S.B.  Delaiti                     €  9,50  

Rodel Pianezzi ‘10  Pojer & Sandri                    € 16,50  

Teroldego Gioia ’20  Ma.ia                          € 12,50  

Rosabella  ‘23  G.D. Vajra                    € 11,50  

Montesodi ’06  frescobaldi                     €  27,50  

Brunello di Montalcino Pian delle Vigne ’13  Antinori                 €  23,50  

Barolo Ginestra Casa Matè  ‘18  E. Grasso                  €  31,50 

 

GinTosa & Tonica Maso Alto        € 20,00   

Lynx Cesconi ˝Americano˝         € 17,00   

Saffron Gin & Elderflowertonic       € 17,00   

Tovel’s Gin Trefenga blood & aromatic tonic water    € 17,00   

 

San Martim  Grigoletti         € 12,50 

Apianae  ‘18  Di Majo Norante                    € 13,50  

Rosenmuskateller ’21 Muri-Gries        € 13,50 

Doron uve stramature E.Rosi        € 12,50 

 

 

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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