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Gentili Ospiti, 

Vi racconto in poche righe l’attività de Il Gallo Cedrone per l’inverno 2026. 

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

aperta da giovedì 04 Dicembre con il progetto 

 

“dalle Dolomiti e dalle Regioni Italiane” 

 
 

Il progetto di sostenibilità iniziato 5 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. Vi invito a contat-

tarci per qualsiasi informazione. 

A presto e Buon Inverno a tutti, 

Marco 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 

Orti della Regina - Dolomiti di Brenta 

 

 

 

 

testo generato da mente umana 

 

Era il mare. I fossili marini raccontano la genesi delle Dolomiti e ci lasciano 

increduli o forse solo affascinati. La suggestione diventa ricetta esclusiva, 

frutto di esperienza e intuito, che esalta il nostro lavoro e gioca, in un effi-

mero alternarsi di temperature e consistenze, tra le Bollicine di Montagna 

trentine e il più iconico dei molluschi: 

 

TRENTODOstriCa 
afrodisiaco 

 

Trentodoc in gelatina aromatizzata alle erbe di montagna, marmo ghiacciato 

di ostrica “nevicato” sul piatto. Guarnizione di licheni, come coralli. Delicati 

profumi iodati e gusto salmastro, preludio ad una serata di gioiose follie.  
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Menù d’Inverno  

 

 

 

Antipasto del Gallo Cedrone 

Trentodoc, proposta del giorno 

GinTosa & Tonica Maso Alto 

 

Zuppa di legumi 

giardino invernale e erbe aromatiche 

Trentodoc, proposta del giorno 

 

 

Risotto Vialone Nano al midollo 

sashimi di Rendena, radicchio ed essenza di speck  

Curazìa Manzoni Bianco riserva ‘22  Maso San Giorgio 

 

 

Tortello di piccione al Pinot Nero 

cremoso al topinambur, mostarda di zucca e cipollotto 

Pinot Nero Glen  ‘22  Castelfeder 

 

 

Farauovo poché al balsamico di mela 

sottobosco, porcini, malga e bianchetto 

Adagio Merlot  ’20 Delaiti  

 

Consistenze di nocciola, frutta secca e caffè 

Essenzia  ’19  Pojer & Sandri 

 

 

in alternativa 

 

 

Capriolo “Steiner” 

bacche alpine, grappa di cirmolo e ortaggi al miele 

Teroldego  ’21 Ghander  

Feral n° 4  Feral 

 

Declinazioni di mela, yogurt di montagna e pino mugo 

San Martim Grigoletti 

 

 

 

Kaiser, Vilar e Maka 

Poire Williams & Cognac F. Peyrot 
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20 Gennaio - 01 Marzo 2026 

 

 

 

Antipasto del Gallo Cedrone 

Franciacorta, proposta del giorno 

Lynx Cesconi “Americano” 

 

Gambero rosso e suo nettare  

pistacchi, maionese al tuorlo marinato, liquirizia e agrumi 

Franciacorta, proposta del giorno 

 

  

Tonno alla puttanesca 

con pane di Altamura 

RosAmara  ‘24  Costaripa 

Feral n° 2  Feral 

 

Tagliatelle di grani antichi  

zuppa dell’adriatico e “lardo” di seppia al carbone marino 

Macon-Verzè  ‘23  Domaine Leflaive 

 

Gnocco di patate al burro di conifere 

erbe spontanee, spugnole e “poina” affumicata 

Sylvaner riserva Praepositus ‘22  A. Novacella 

 

Scampo e TRENTODOstriCa 

Chiarandà  ’21  Donnafugata    

 

 

Ricciola al limone bio 

estratto di carota e carciofi di Sant’Erasmo  

Villa Bucci riserva  ‘18  Bucci 

 

Agrumi e cioccolato bianco 

Sanct Valentin Comtess ‘21  St.Michael-Eppan 

Saffron Gin & Elderflowertonic 

 

in alternativa 

 

Testa-coda di vitello 

animella, malga, acquadolce, tarassaco e caffè 

Vigna Liuzza riserva ’21  Roccapesta 

 

Mousse fondente, terra di cacao e aria di menta 

Doron uve stramature  E.Rosi 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Due percorsi guidati, dalle Dolomiti (con alternativa vegetariana) e dalle Regioni 

Italiane. La proposta inverno 2026 rappresenta continuità e innovazione, di 

forma e sostanza. Con caparbietà e dedizione, ci rimettiamo in gioco per conti-

nuare a sorprendervi. Buon divertimento ! 

Sabino, Alice e Marco 

 

 

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  

 

 

 

 

 

 

      icone: ricette moderne, storie da raccontare, espressioni di creatività 

  

 

 

                                

 
 

 

 

 

 

 

 

 

                         

 

 

 

 

 

 

 

segui il tuo Sentiero, ovvero crea la tua esperienza. La complessità dei piatti 

ci impone una certa rigidità ma è possibile qualche variazione, con particola-

re attenzione a Ospiti vegetariani e alla presenza di intolleranze o allergie. 

 

 

Antipasto del Gallo Cedrone (2 portate)                                  € 37,00 

Primi piatti                              € 39,00 

Secondi piatti                          € 49,00 

Dessert                              € 31,00 

Fuori menù                                   a richiesta 
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Storia di cervi e ChatGPT  

nel Parco dello Stelvio 

 

 

 

TRENTODOstriCa 
Afrodisiaco 



  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

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 Royal Silver Pommery      € 23,50 

 

Curazìa Manzoni Bianco riserva  ‘22 Maso San Giorgio                € 10,50 

Macon-Verzè ‘23  Domaine Leflaive                              € 18,50 

Sylvaner riserva Praepositus ‘22  A. Novacella                   € 9,50 

Chiarandà  ‘21 Donnafugata                         € 9,50 

Villa Bucci riserva ‘18  Bucci        € 15,50 

“Lovers” magnum ’23  St. Michael-Eppan                              € 13,50 

Sauvignon riserva Sacalis ‘21  Ansitz Waldgries     € 13,50 

Feral n° 2-4  Feral          €  7,50 

 

Pinot Nero Glen ‘22 Castelfeder                    € 10,50  

Teroldego ’21 Ghander                           € 13,50  

Adagio Merlot ‘20  Delaiti          €  9,50  

RosAmara ‘24 Costaripa                    €  9,50  

Vigna Liuzza Riserva ‘21 Roccapesta                   € 24,50  

Brunello di Montalcino  ’16  Costanti                   € 29,50  

Sfurzat 5 Stelle ’20  N. Negri                     € 19,50  

 

GinTosa & Tonica Maso Alto        € 20,00   

Poire Williams & Cognac F. Peyrot       € 17,00   

Lynx Cesconi ˝Americano˝         € 17,00   

Saffron Gin & Elderflowertonic       € 17,00   

 

Essenzia ‘19  Pojer & Sandri        € 13,50 

San Martim  Grigoletti         € 12,50 

Sanct Valentin Comtess ‘21  St. Michael-Eppan                 € 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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