
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

Gentili Ospiti, 

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

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

aperta da venerdì 04 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. Vi invito a con-

tattarci per qualsiasi informazione. 

A presto e Buona Estate 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 



 

          d
a

l
l

e
 D

o
l

o
m

it
i                                                          

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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 2025 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 del Gallo Cedrone 

Trentodoc, proposta del giorno 

GinTosa & Tonica Maso Alto 

 

Tagliatelle di grano antico all’uva, vino e scalogno 

jus di verdure e speck di trota marmorata 

Curazia  ‘22  Maso San Giorgio 

 

Gnocchi di patate di montagna 

 quaglia, spugnole, conifere e radici 

Lovers Magnum ‘23  St.Michael-Eppan 

 

 

Farauovo pochè in aceto bio  

finferli, noci, tartufo estivo, Casolet e anguilla 

Pienne bio  ‘22 C. Toblino 

 

in alternativa 

 

Millefoglie di guancia di vitello caramellata 

insalatine selvatiche, levistico e pera 

 Sfere Nere Riserva ’18  E. Endrizzi 

Feral n° 4  Feral 

 

Cremoso al  lampone, sorbetto artico e cialda al miele 

Rosenmuskateller Abtei-Muri  ’21  Muri-Gries 
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06 -  30 Agosto 2025 

 

 

 

Antipasto del Gallo Cedrone 

Franciacorta, proposta del giorno 

Lynx Cesconi “Americano” 

  

Carpaccio di ricciola 

mela, tè bianco e carciofino di S. Erasmo 

Adelaide Hills Chardonnay  ’23  Saint & Scholar  

 

Bounty di Scampo  

mandorla e fragola 

Gavi Cà da Bosio ‘24  Vite Colte 

Feral n° 2  Feral 

 

Risotto verde 

estratto di basilico, latticello, pomodoro e caprino 

Souvigner Gris ‘22  Maso Loera 

 

Raviolo assoluto  

farcia e salsa di mare, scarola, burrata e totano arrosto 

Etna Bianco Sul Vulcano ‘21  Donnafugata 

 

Gambero, liquirizia e tuorlo 

radice di prezzemolo e pistacchio di Bronte 

Suite N.1 J.S.B. ’23  Delaiti 

 

in alternativa 

 

Rombo 

limone bio, capperi e caffè ancestrale 

Le Oche ‘20  Fattoria San Lorenzo 

 

Fichi in cremoso e sorbetto, cialda e salsa yogurt 

‘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                     € 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. 

 

 

 

 

Spaghetto biologico di Afeltra 

carbonara di mare e caviale del Mincio 

Cometa  ’22  Planeta 

 

 

Anatra alle ciliegie di Igor 

trombette, cacao, terrina di patate e rape 

Le Volte  ’20  Ornellaia  

 

 

 

Scottona trentina maturata 90 giorni 

purea alle nocciole , uva spina e 40 erbe di montagna 

Pivier ‘18  Cesconi 

Tovel’s Gin Tresenga blood & aromatic tonic water 

 

 

 

Fondente, gelato alla ciliegia, spuma allo yogurt 

Doron  E. Rosi 

 

 

Pesca in sorbetto, mousse alla panna acida, crumble speziato 

Apianae  ‘18  Di Majo Norante 

 

 

 

 

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 

Terres Brut Nature ‘18  Recaredo       € 16,50 

Champagne Brut R.020  Lallier       € 23,50 

 

Curazia Riserva  ’22  Maso San Giorgio                        €  9,50  

Lovers Magnum  ‘23 St. Michael-Eppan                  € 12,50 

Adelaide Hills Chardonnay  ‘23  Saint & Scholar     € 11,50 

Gavi Cà da Bosio ‘24  Vite Colte                   € 10,50 

Souvignier Gris  ’22  Maso Loera                     € 8,50 

Etna Bianco Sul Vulcano  ’21 Donnafugata                   € 9,50 

Le Oche  ‘20 Fattoria San Lorenzo                     € 8,50 

Cometa  ‘22  Planeta                       € 9,50 

Feral n° 2-4  Feral          €  7,50 

 

Pienne bio  ‘22  C. Toblino                    €  9,50  

Sfere Nere Riserva  ‘18  E. Endrizzi                   € 14,50  

Suite N. 1 J.S.B. ’23  Delaiti                          € 10,50  

Sagrantino di Montefalco Colle Grimaldesco ‘07 Tabarrini                              €  27,50 

Le Volte ’20  Ornellaia                      €  15,50  

Pivier  ‘18  Cesconi                                    €  12,50 

 

GinTosa & Tonica Maso Alto        € 20,00   

Lynx Cesconi ˝Americano˝         € 17,00   

Saffron Gin & Elderflowertonic       € 17,00   

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

 

Rosenmuskateller  Abtei-Muri  ’21 Muri-Gries     € 13,50 

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

Doron  E. Rosi           € 12,50 

Apianae  ‘18  Di Majo Norante                    € 11,50  

 

 

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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