
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

Gentili Ospiti, 

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

 

La cucina, guidata dallo chef Sabino Fortunato è aperta da venerdì 23 

giugno e il percorso culinario come sempre evolve e si rinnova. 

 

In particolare il menù degustazione “dalle Dolomiti” racconta il progetto di 

sostenibilità dell’azienda, certificata ISO 21401 dal 2021.  Rimando al sito 

web e al QRcode per trovare il dettaglio delle informazioni della Vostra 

“scelta sostenibile”. Il desiderio di valorizzare la filiera dei produttori 

locali ci invita ad accogliere con entusiasmo questa sfida. 

 

Nel periodo estivo aderiamo al progetto che il Centro di Solidarietà di 

Trento realizza sul territorio provinciale, un’iniziativa solidale chiamata “Il 

Piatto Buono. Alimentiamo la solidarietà”. L’Ospite che vuole sostenere 

l’iniziativa, devolverà l'importo desiderato a favore del Centro https://

cdstrento.org/ . Nel 2022 abbiamo raccolto e donato al Centro € 390,00. A 

fine estate daremo conto del risultato 2023. 

 

Segnalo infine la partecipazione del Gallo Cedrone alla nuova edizione   

della “Chic Nic Experience” organizzata da Apt e Audi il 15 luglio e della 

“Cena in Telecabina” il 22 luglio organizzata dalla locale Pro Loco. 

 

 

A presto e Buona Estate a tutti, 

Marco 
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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 2022 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 

Brut Riserva ’18  Maso Martis 

Gilbach Gin & 1724 Tonic Water 

 

Risotto riserva San Massimo con alici di terzigno 

burro di malga affumicato, olive del Garda e tallo d’aglio 

Vigna Caselle Gewurztraminer ’22  Maso Cantanghel 

 

 

Tuorlo d’uovo biologico cotto a 61° 

brodo limpido di finferli e crostone di conifere 

Pinot Nero  ’21  F. Haas 

 

in alternativa 

 

Guancia di vitello della Val Rendena 

sedano rapa, levistico e chutney di albicocche 

Merlot  ‘18  Delaiti 

 

Latte di montagna, limone di Limone e basilico greco 

San Martim  Grigoletti 
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23 Giugno - 17 Settembre 2023 

 

 

 

 

Antipasto di Benvenuto al Gallo Cedrone 

dalla dispensa e dalla pentola 

Rosè Riserva Brut Nature ‘17 Bellaveder 

Luz Gin & J. Gasco Tonicwater 

 

Tonno rosso alla parmigiana 

pomodori e bufala mediterranei 

Le Pas du Moine Rosè ‘21 Chateau Gassier 

 

Tagliolino di grano arso 

tre peperoni, crostacei e profumi estivi 

Bucci  ’20  Villa Bucci 

 

Doppio raviolo al caprino e porcini 

coniglio del Bleggio e nocciole 

Pinot Bianco Riserva Flora  ’19  Girlan 

 

Pescato del giorno 

acquapazza e salsa Caciucco 

‘A Tardiata  ’21  I Giardini di Tanit 

 

in alternativa 

 

Tutto lo yak, un poco alla volta 

pascolo, orto e ruscello 

Barbera d’Asti Montebruna  ’19  Braida 

 

Pesca Melba sbagliata: vaniglia, lampone e Saturnina 

Sanct valentin Comtess  ’19  S. Michele-Appiano 

Grappa al caffè di Anterivo  L’Ones 

 

 

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. 

 

Spaghettone di Afeltra 

carbonara di mare e caviale del Mincio 

Capichera  ’18  Capichera 

 

 

Ribollita ˝Gallo Cedrone˝ 

ceci Slowfood, primizie della Val Sabbia, pasta all’aglio nero 

RosAmara  ’21  Costaripa 

 

 

Piccione scomposto 

salsa al Merlino, tartufo del Baldo e funghi prataioli 

Cru Monplaisir  ’20  Gonet-Médeville 

 

 

Cervo e capriolo alla crème fraiche,  

patate fondenti, ciliegie alla grappa e cioccolato 

Campoleone  ’13  Lamborghini 

 

 

Come una Pavlova: cetriolo, finocchietto e mela verde 

Apianae  ‘16  Di Majo Norante 

Linx vermouth  Cesconi 

 

Nocciola, Guanaja e rum agricolo 

Ben Ryè  ‘20  Donnafugata 

Grappa 12 generazioni Gran Riserva Villa de Varda 

 

 

 

 

 

Antipasto del Gallo Cedrone                        € 26,00 

Primi piatti                            € 35,00 

Secondi piatti                        € 45,00 

Dessert                            € 23,00 
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Brut Riserva ‘18  Maso Martis        € 10,50 

Rosè Riserva Brut Nature ‘17  Bellaveder      € 10,50 

Alma Gran Cuvèe  Bellavista        € 10,50 

Grand Brut  Perrier - Jouët        € 19,50 

 

Vigna Caselle Gewurztraminer  ’22  Maso Cantanghel      € 8,50  

Bucci  ’20  Villa Bucci                         € 8,50 

Pinot Bianco Riserva Flora ’19  Girlan        €  9,50  

‘A Tardiata ’21  I Giardini di Tanit                    €  10,50  

Capichera  ’18  Capichera             € 10,50   

 

Pinot Nero ’21  F. Haas            € 8,50  

Merlot ‘18  Delaiti                        € 9,50  

Le Pas du Moine Rosè ’21 Chateau Gassier          € 8,50  

Barbera d’Asti Montebruna ’19  Braida                  € 10,50  

RosAmara ’21  Costaripa           €  8,50  

Cru Monplaisir  ‘20  Gonet-Médeville       € 11,50 

Campoleone  ‘13  Lamborghini            € 11,50 

 

Gilbach Gin & 1724 Tonic Water       € 15,00  

Luz Gin & J. Gasco Tonicwater       € 15,00   

Grappa al caffè di Anterivo  L’Ones        € 15,00   

Linx Vermouth Cesconi           € 15,00   

Grappa 12 generazioni Gran Riserva Villa de Varda    € 15,00   

 

San Martim  Grigoletti                     € 10,50  

Sanct Valentin Comtess  ‘19  San Michele-Appiano                € 11,50  

Apianae  ‘16  Di Majo Norante                    € 10,50  

Ben Ryè  ‘20  Donnafugata        € 12,50 

 

 

 

 

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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