
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

Gentili Ospiti, 

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

 

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

aperta da martedì 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 

locali e impone la scelta di materie prime sostenibili, la corretta gestione dei 

rifiuti, 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 Buon Inverno a tutti, 

Marco 
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IL CERVO - autunno 2023 

 

Sostenibilità è anche consapevolezza. Millecinquencento esemplari di cervo da 

abbattere in cinque anni. Prende il via il “Piano di conservazione e gestione del 

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

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

sovrabbondanza della specie. L’elevata densità di cervi ha provocato delle 

ripercussioni 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 animaliste. Qui il nostro comunicato 
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Menù del Nuovo Anno  

 

 

 

 

dalle Dolomiti e dalle Regioni Italiane, segui il tuo Sentiero 

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

La proposta inverno 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 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 

Disio ’16  Spagnolli 

Gin Melagorai & Bio Tonic Levico 

 

Tortelli di zucca e Bagoss 

castagne, Rosa di Gorizia e tartufo nero 

Manzoni Bianco Isidor ’19  Fanti 

 

 

Dolomiti bio-EGG cotto a bassa temperatura 

soffice di porcini, Mezzano di malga, tartufo bianco e nocciole 

Blauburgunder Schweizer  ‘20  F. Haas 

 

in alternativa 

 

Storia di cervi e ChatGPT nel Parco dello Stelvio 

melograno, sedano, pepe e ginepro 

Terodego riserva Sfere Nere ‘17  E.Endrizzi 

 

Mela, pinoli e cannella 

San Martim Grigoletti 
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23 Dicembre 2023 - 14 Gennaio 2024 

 

 

 

 

Antipasto di Benvenuto al Gallo Cedrone 

dalla dispensa e dalla pentola 

Rosè  ‘16   Bellavista 

Lynx Cesconi ˝Americano˝ 

 

Orto d’inverno 

crostacei, mandarino, pinoli e bufala 

Chablis  ’22  Jean-Paul & Benoit Droin 

Feral n° 2  Feral 

 

Tagliolini di farina Saragolla  

caviale, burro di monte, anguilla affumicata e zabaione 

Anisos  ’19  E. Rosi 

 

Risotto Carnaroli riserva Bertolino 

ristretto di speck, sashimi di manzo, midollo e Solandro 

Chardonnay ’19  Anselmet 

 

Tonno pinne blu 

agrodolce di albicocche e ratatouille gourmet 

Donà Rouge ’15  H. Donà 

 

in alternativa 

 

Agnello della valle Stura  

alla puttanesca 

Brunello di Montalcino CastelGiocondo ’17  Frescobaldi 

 

Panettone 23 

Ben Ryè  ‘20  Donnafugata 

 

 

 

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. 

 

 

 

Spaghetto bio Afeltra in Caciucco 

cime di rapa, tallo d’aglio, ceviche di pescato 

Pouilly-Fumè  ’21  de Ladoucette 

 

Ceci, ceci, ceci ! 

baccalà, sponsali e scarola 

‘A Tardiata  ’21  I Giardini di Tanit 

 

 

Razza Rendena maturata al sale di Cervia in 2 cotture 

conifere, mostarda e finferle 

Cru Monplaisir ’20  Gonet-Médeville 

 

Anatra “germanata” e fegatini 

arancia e cioccolato 

Barbera Vigna Francia ‘19  G. Conterno 

Tovel’s Gin Trefenga blood & aromatic tonic water 

 

 

Jogurt e frutti rossi 

Rosenmuskateller ’21  Muri-Gries  

 

 

Gianduia, noci e caramello 

Angialis  ‘07  Argiolas 

Saffron Gin & Elderflowertonic 

 

 

 

 

Antipasto del Gallo Cedrone                        € 29,00 

Primi piatti                            € 37,00 

Secondi piatti                        € 47,00 

Dessert                            € 26,00 
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Disio ‘16  Spagnolli         € 11,50 

Rosè  ‘16  Bellavista         € 12,50 

Terres Brut Nature ‘18  Recaredo       € 14,50 

Brut Première  L. Roederer        € 27,50 

 

Manzoni Bianco Isidor ’19  Fanti           €  8,50  

Chablis  ’22  Jean-Paul & Benoit Droin                  € 14,50 

Anisos  ’19  E. Rosi              €  8,50 

Chardonnay ’19  Anselmet           € 12,50 

Pouilly-Fumè  ’21  de Ladoucette                                   € 20,50 

A tardiata ’21  I Giardini di Tanit        €  9,50 

Feral n° 2  Feral           €  6,50 

 

Blauburgunder Schweizer ’20  F. Haas      € 14,50 

Teroldego riserva Sfere Nere ’17  E. Endrizzi                              € 14,50 

Donà Rouge  ‘15  H. Donà                     € 12,50  

Brunello di Montalcino CastelGiocondo  ’17  Frescobaldi               € 19,50  

Cru Monplaisir ’20  Gonet-Mèdeville                   € 21,50  

Barbera Vigna Francia ‘19  G. Conterno                    € 15,50 

 

Gin Melagorai & Bio Tonic Levico       € 15,00   

Lynx Cesconi ˝Americano˝         € 15,00   

Tovel’s Gin Trefenga blood & aromatic tonic water    € 15,00   

Saffron Gin & Elderflowertonic       € 15,00   

 

San Martim  Grigoletti         € 11,50 

Ben Ryè ‘20  Donnafugata                    € 15,50  

Rosenmuskateller ’21 Muri-Gries        € 12,50 

Angialis ‘07  Argiolas         € 17,50 

 

 

 

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 

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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