
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

Gentili Ospiti, 

Vi racconto in poche righe l’attività de Il Gallo Cedrone per l’inverno 2023. 

 

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

aperta da venerdì 02 Dicembre con il progetto 

 

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

 
 

Il desiderio di valorizzare la filiera dei produttori locali e le difficoltà di 

approvvigionamento delle materie prime da alcune aree del mondo ci invitano 

a questa nuova sfida. 

 

Altra novità, il numero di posti a sedere sarà ridotto, per offrirvi 

un’esperienza ancor più curata ed esclusiva, con maggiore comfort e privacy. 

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

contattarci per qualsiasi informazione. 

 

 

A presto e Buon Inverno a tutti, 

Marco 
 
 
 
 
 
 
 
 

Nevicata di inizio dicembre 2020 
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Menù di Primavera  

 

 

 

 

dalle Dolomiti e dalle Regioni Italiane, segui il tuo Sentiero 

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

La proposta inverno 2023 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 migliaia 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 rimettiamo in gioco per continuare a sorprendervi.  

Buon divertimento ! 

 

Sabino, Giuseppe e Marco 

 

 

 

Antipasto di Benvenuto al Gallo Cedrone 

dalla dispensa e dalla pentola 

Blanc de Blanc dosaggio zero  Castel Noarna 

Luz Gin & Indian Tonic Water 

 

Risotto riserva San Massimo ai bruscandoli 

Manna fermentato alla mela, caprino e salmerino 

Manna ’21 F. Haas 

 

 

Uovo bio cotto a bassa temperatura 

chips al bianchetto, prataioli, Solandro e frutti rossi 

Maso Montalto  ‘18  Tenute Lunelli 

 

in alternativa 

 

Guancia di vitello bio ai fichi 

crudo di Mangalica e insalatine selvatiche 

Borgognoni Rosso  ‘19  Delaiti 

 

Toma fresca, pera al Kerner e nocciola 

Kerner Praepositus passito ‘20  A. Novacella 

Lynx Vermouth bianco Cesconi 
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7 Marzo - 10 Aprile 2023 

 

 

 

 

Antipasto di Benvenuto al Gallo Cedrone 

dalla dispensa e dalla pentola 

Brut Rosè s.a. Mattia Vezzola 

London Dry Gin & Ginger Beer Fever Tree 

 

Asparagi bianchi e gamberi di Santa Margherita 

riccio, olio dell’Alta Murgia, kumquat 

Sauvignon ’19  Putzenhof 

 

Tortello di scampi 

carciofo, mandorle e limone di Sorrento 

Ribolla Gialla L’Adelchi  ’21  Venica 

 

Tagliolino di grano Khorasan  

brodo d’anguilla, burro di malga, cerfoglio, caviale e tuorlo 

Chardonnay Chiarandà ’19  Donnafugata 

 

Pesce in acqua di mare 

salsa Caciucco 

Pinot Bianco riserva Flora ’18  Girlan 

 

in alternativa 

 

Agnello da latte  

piselli, fave, cacio e imperatoria 

Nebbiolo  ’17  La Spinetta 

 

Carota del Fucino, yogurt bio e miele di tarassaco 

A’ Signurina ‘21  I Giardini di Tanit 

Saffron Gin & Elderflowertonic 

 

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

Il costo (bevande escluse) è: 
 

dalle Dolomiti »                    € 109,00 

dalle Regioni Italiane                 € 139,00  

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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. 

 

Pasta e ceci da Afeltra e tre Presidi 

uova di seppia, polpo e rosmarino 

Granit ’18  H. Donà 

 

 

Tonno rosso e primizie di campo 

salsa acidula di conserva di albicocche 

Cerasuolo d’Abruzzo  ’21 Masciarelli   

 

 

Piccione di voliera al nero di Norcia 

arancia sanguinella e ortaggi in cocotte 

Campoleone ‘12  Lamborghini  

Pigskin Gin & aromatic Fever Tree 

 

 

Scottona della Val Rendena 

corniole, bbq di emuli e conifere 

Rosso di Montalcino G. Neri ’18  Casanova di Neri 

 

 

Tulakalum, marasche e vaniglia Tahiti 

Doron  E. Rosi 

 

 

Ribes nero, arachide e Jivara 

Rosenmuskateller  ‘13  Muri-Gries 

 

 

 

 

 

Antipasto del Gallo Cedrone                        € 26,00 

Primi piatti                            € 35,00 

Secondi piatti                        € 45,00 

Dessert                            € 23,00 
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Blanc de Blancs dosaggio zero   Castel Noarna                    € 11,50 

Brut  Rosè s.a.  Mattia Vezzola        € 11,50 

Terres Brut Nature ‘18  Recaredo       € 15,50 

Champagne Grand Brut  Perrier - Jouët      € 20,50 

 

Manna  ’21  F. Haas              € 9,50 

Sauvignon  ’19  Putzenhof          € 7,50 

Ribolla Gialla L’Adelchi ’21  Venica         € 7,50 

Chardonnay Chiarandà ‘19  Donnafugata                          €  8,50   

Pinot Bianco riserva Flora  ’18  Girlan           € 9,50  

 

Maso Montalto  ’18  Tenute Lunelli                                € 12,50 

Borgognoni Rosso ’19  Delaiti                                € 10,50 

Nebbiolo ’17  La Spinetta                                 € 10,50 

Granit  ’18  H. Donà                       € 9,50  

Cerasuolo d’Abruzzo ‘21 Masciarelli                    € 9,50  

Campoleone ’12  Lamborghini                      € 12,50  

Rosso di Montalcino G.Neri  ‘18  Casanova di Neri     € 16,50 

 

Luz Gin & Indian Tonic Water        € 15,00  

Lynx Vermouth bianco Cesconi       € 15,00   

London Dry Gin & Ginger Beer Fever Tree      € 15,00   

Saffron Gin & Elderflowertonic       € 15,00   

Pigskin Gin & Aromatic Fever Tree       € 15,00   

 

Kerner Praepositus passito ’20  A. Novacella     € 11,50 

A’ Signurina ‘21  I Giardini di Tanit                   € 12,50    

Doron   E. Rosi          € 11,50 

Rosenmuskateller  ‘13  Muri-Gries        €11,50 

 

 

 

Le bevande abbinate ai piatti sono servite a bicchiere: 

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

 

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

etichettatura e presentazione degli alimenti, sulla presenza di allergeni, vi 

informiamo che la lista dettagliata di sostanze e prodotti che provocano allergie e 

intolleranze 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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