
Viel Spaß,
Der Koch

Liebe Gäste, 
ich heiße Sie herzlich willkommen im 
Restaurant  Sulphur des Hotels Al
Caminetto. 

Dieses Menü habe ich als Begegnung
konzipiert: zwischen der sizilianischen
Herzlichkeit und der Frische des Gardasees.

Die Jahreszeiten leiten uns, die Tradition
inspiriert uns und die Kreativität begleitet
uns.

Jedes Gericht erzählt eine Geschichte aus
authentischen Zutaten, verschiedenen
Regionen, aber einer einzigen Leidenschaft:
der guten Küche.

Luigi Barnabar
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POLENTA MOUSSE UND “SCHIE” (BABY GARNELEN) (1,2,7)
€ 16

Spaghettone Donna Itriya mit
Tintenfischtinte und Seeigeln (1,7,9,10,12,13)

€ 22

Ravioli mit Rehfleisch auf Artischockencreme,
Caciotta-Flocken mit Kurkuma (1,3,4,7,12,14)

€ 26

Entenfilet, Entenfond und Beilage der Saison
(6,9,12,14)

€ 22

Frühling

Der KochLuigi Barnaba

Risotto, Spargel, rohe Rosa-Garnelen
mit Limette und Basilikumperlen (2,7,12)

€ 24

Busiate Donna Itriya, rote Garnelen,
Pistazien und Kirschtomaten (1,2,7,8,12,13)

€ 22
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Carpaccio vom Schwertfisch, Burrata,
Lachsrogen (4,7)

€ 22



Fish
Squid tartare, orange, and black ink wafer (10)

Handmade tagliatelle with octopus ragù 
and stracciatella (1,3,7,9,10,12,13)

Grilled prawns
citron mayonnaise (2,3,7,14)

Meat
slow cooked Steamed bun with deer ham,

 sweet and sour onions
and rosemary mayonnaise (1,3,7)

Handmade tagliatelle with wild boar ragù, 
dark chocolate, and pistachio (1,3,8,9,12,13)

Venison glazed with wine, blueberry reduction, 
and corn cream (1,6,7,9,12,13)

Dessert
Deconstructed cannoli with our 
candied cedars and oranges (1,3,7)

4-course menu
 Fish €50

 Meat €45

Lo ChefLuigi Barnaba

menu 
of the month
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Vorspeisen

Der KochLuigi Barnaba

Roher Meeressfrüchte
2 Austern, 2 rote Garnelen, 2 violette Garnelen, 
2 Scampi, 4 Messermuscheln, 4 fasolari muscheln,

 2 kammmuscheln (2,10)
€ 48 (€ 25 pro Person)

Gratinierte Mischung
2 Jakobsmuscheln, 2 Scampi, 2 kammmuscheln, 

4 Messermuscheln, 1 Hummer, 2 Austern (1,2,7,10,13)
€ 68 (€ 35 pro Person)

  
Sautierte Messermuscheln, Fasolari muscheln 

und rote Garnelen (2,10,12)
€ 26

caponata von Königsmakrele, Zwiebeln, Oliven, Tomaten,
Auberginen und Rosmarin-Carasau-Brotchips (2,4,9,10,13)

€ 14

B.a.s.a.n.i.n.a.a. Tatar aus Venetien, mariniert mit Senf, 
Kapernpulver, schwarzem Zypernsalz 

Und Rosmarin-Mayonnaise (3,14)
€ 18

Schweinebauch, bei niedriger Temperatur gegart, mit beurre
Blanc-Sauce, Radicchio Verona in zwei Konsistenzen (1,7)

€ 16

Vitello Tonnato, 9 Stunden bei niedriger Temperatur gegart,
Kapernblüte und dessen Jus (3,4,5,14)

€ 17

Auberginen-Parmesan mit Basilikumcreme (1,7,13)
€ 15
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erste Gänge

Der KochLuigi Barnaba

Linguine donna itriya “allo scoglio” 
mit meeresfrüchte(1,2,4,9,10,12,13)

€ 28

Halbes donna itriya, Hummer, 
Datterino tomaten (1,2,9,12,13)

€ 27

Spaghettone Donna Itriya mit roten Garnelen 
und deren Fond (1,2,9,12,13)

€ 24

Caserecce Donna Itriya mit handgezupftem Ragout 
von Limousine Spanien und Celtic Legend (1,9,12,13)

€ 20

Risotto, Valregina-Käse mit Trüffel, 
knusprigem Tastasal und Balsamico-Perlen (1,3,8,9,12,13)

€ 22

Sonnenblumen-Ravioli mit Burrata auf Tomatensauce,
Auberginen und frischem Basilikum (1,3,7,12,13)

€ 16

Ⓥ Saisonsuppe mit Sauerteigbrot-Croutons (1)
€ 12
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Mit Pistazien panierter Tintenfisch auf einem
Mosaik aus saurer Sahne, Tintenfisch-Sauce 

und Basilikumcreme (1,7,8,9,10,12)
24 €

roter Thunfisch-Tataki, Sojasauce und Honig,
Julienne-Gemüse und Zitronengras-Mayonnaise (1,3,4,6,8)

€ 26 

Knuspriger oktopus, Kartoffelmousse mit Safran aus torri, 
süß saure rote Zwiebel aus Tropea, 

datterino tomaten confit (1,7,10,12,13)
€ 26

Filet von B.A.S.A.N.I.N.A.A. 200 g, Demi-Glace und Pilze (9,12,13)
€ 33

Geschittenes Roastbeef von b.a.s.a.n.i.n.a.a. 200 gr. mit Gemüse 
€ 27

t-bone steak von b.a.s.a.n.i.n.a.a., 600 gr. 
oder 1200 gr, mit Gemüse

€ 8 pro 100 Gramm

Pflanzenfrikadellen auf Kartoffelschaum mit Safran
Perlen aus Balsamico-Essig (1,3,7,12)

€ 16

Ⓥ Gemüse-Mix der Saison 
€ 10

Hauptgerichte

Der KochLuigi Barnaba

B.A.S.A.N.I.N.A.A. Fleisch

Rind vom limousine, Charolais, Croisè and Black Angus
ausgewählte, die in kleinen zertifizierten Betrieben in den

venetien ländlichen Gebieten aufgezogen werden, mit
natürlicher Fütterung und ohne den Einsatz von

Antibiotika. Es zeichnet sich durch sein mageres und sehr
zartes Fleisch mit einem delikaten Geschmack aus.
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Schokoladenmousse, gesalzenes Karamell,
alkoholfreier Rum, Kakaocrumble (1,7)

10 €
Recioto della Valpolicella „Le Calcarole“ „Mazzi“

10 €

Monte Baldo (1,7)
10 €

Moscato Rosa „Zeni“
€ 10

Amaretti-Parfait, Mandel-Crumble 
und der dazugehörige Likör  (1,7)

€ 8
Chiara Blanc Moscato dolce Spumante „Cascina Fonda“

€ 5

Tiramisu (1,7)
€ 10

Gocce di Sole Passito IGT Veneto
€ 5

Ⓥ Veganes Dessert des Tages
€ 10

Gluten- und 
laktosefreies Dessert des Tages

€ 8

sizilianische Kleingebäck (1,7)
€ 10

Riesling 10 Jahrgänge „Pelz“
€ 7

Käseplatte des Tages (1,7)
€ 20

Valpolicella Superiore
€ 6

dessert

Lo ChefLuigi Barnaba

r
i 

to
r

a
n

t
e 

  
 u

lp
h

u
r



1. GLUTEn

2. krebstiere

3. eier

4. fisch

5. erdnüsse

6. soja

7. milchprodukte

8. schalenfrüchte

9. sellerie

10. weichtiere

11. sasamsamen

12. schwefeldioxid

13. tomaten

14. SENf

15. lupinen

Liebe Gast, 
Bitte infromieren Sie unser Servicepersonal

 über eventuelle Allergien oder Unverträglichkeiten.
 Vollständig oder teilweise roher Fisch wurde 

gemäß den Anforderungen der Verordnung (EG) 
Nr. 53/2004 behandelt worden.

ALLERGENe
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