
Gentili Ospiti, 
vi do il benvenuto nel Ristorante Sulphur
dell‘’ Hotel Al Caminetto. 

Ho pensato questo menù come un incontro:
quello tra il calore siciliano e la freschezza
del Lago di Garda.

Le stagioni ci guidano, la tradizione ci
ispira e la creatività ci accompagna.

Ogni piatto racchiude una storia fatta di
ingredienti autentici, territori diversi, ma
un’unica passione: la buona cucina.
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Buon divertimento,

Lo Chef

Luigi Barnaba



carpaccio di pesce spada, burrata,
uova di salmone (4,7)

€ 16

Lo ChefLuigi Barnaba

Risotto asparagi, crudo di gambero rosa
lime e perle di basilico (2,7,12)

€ 22

Busiate donna itriya, gambero rosso,
pistacchio e pomodorini (1,2,7,8,12,13)

€ 22

Spaghettone Donna Itriya al nero di seppia
e ricci di mare (1,4,12,13)

€ 22

raviolo al capriolo su crema di carciofi, 
scaglie di caciotta alla curcuma (1,3,7,8,9,12,14)

€ 18

filetto di anatra, il suo fondo e contorno di
stagione (6,9,12,14)

€ 22

primavera

spuma di polenta bianca e schie (1,2,7)
€ 16
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pesce
Tartare di seppia, arancia e cialda al nero (10)

tagliatelle tirate a mano al ragù di moscardino 
e stracciatella (1,3,7,9,10,12,13)

Gamberoni Grigliati, maionese al cedro (2,3,7,14)

carne
paninetto al vapore, prosciutto di capriolo cbt,
cipolla agrodolce, maionese al rosmarino  (1,3,7,)

Tagliatelle Tirate a mano al ragù di cinghiale
Cioccolato fondente e pistacchio (1,3,8,9,12,13)

cervo glassato al vino, riduzione di mirtilli 
e crema di mais  (1,6,7,9,12,13)

Dessert
Crème brûlée con frutti di bosco (1,3,7)

menù di 4 portate 
pesce € 50
carne € 45

Lo ChefLuigi Barnaba

menù
del mese
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antipasti

Lo ChefLuigi Barnaba

Crudo di mare
2 ostriche, 2 gamberi rossi, 2 gamberi viola, 

2 scampi, 4 cannolicchi, 4 fasolari, 
2 canestrelli (2,10)

€ 48 (€ 25 per 1 persona)
 

Mix gratinato 
2 capesante, 2 scampi, 2 canestrelli, 

4 cannolicchi, 1 aragosta, 
2 ostriche (1,2,7,10,13)

€ 68 (€ 35 per 1 persona)
  

Sautée di cannolicchi, fasolari,
gamberi rossi (2,10,12)

€ 26
 

Caponata di ricciola, cipolla, olive, 
pomodoro, melanzane, chips di pane 

carasau al rosmarino (2,4,9,10,13)
€ 14

Tartare b.a.s.a.n.i.n.a.a. del veneto
marinata alla senape, 

Polvere di capperi, sale nero di cipro, 
maionese al rosmarino (3,14)

€ 18 

Pancia di maialino cotta a bassa temperatura, 
salsa beurre blanc, 

radicchio verona in due consistenze (1,7)
€ 16

Vitello tonnato cotto per 9 ore a bassa temperatura, 
fiore del cappero, Il suo fondo (3,4,5,14)

€ 17

Parmigiana di melanzane con crema al basilico (1,7,13)
€ 15
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Lo ChefLuigi Barnaba

Linguine donna itriya allo scoglio (1,2,4,9,10,12,13)
€ 28

Mezzo pacchero inverso donna itriya
all’astice (1,2,9,10,12,13)

€ 27

Spaghettone donna itriya al gambero rosso, 
con il suo fondo (1,2,9,12,13)

€ 24

caserecce donne itriya al ragù
di limousine spagna e celtic legend irlanda (1,9,12,13)

€ 20

risotto mantecato al formaggio valregina con tartufo, 
tastasal croccante e perle di aceto balsamico (7,12)

€ 22

Ravioli girasole alla burrata su salsa di pomodoro,
melanzane e basilico fresco (1,3,7,12,13)

€ 16

Ⓥ Vellutata di stagione con 
crostini di pane al lievito madre (1)

€ 12

primi
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Calamaro panato al pistacchio su mosaico di panna acida,
salsa al nero di seppia e crema di basilico (1,7,8,9,10,12)

€ 24

Tataki di tonno rosso croccante, salsa di soia e miele,
julienne di verdure e maionese alla citronella (1,3,4,6,8)

€ 26

Polpo croccante, 
spuma di patata allo zafferano benacus di torri, 

cipolla rossa di tropea agrodolce, datterino confit (1,7,10)
€ 26

Filetto di b.a.s.a.n.i.n.a.a. 200 gr. demi glace e funghi (9,12,13)
€ 33

Tagliata di roast beef di b.a.s.a.n.i.n.a.a. 200gr. Con verdure 
€ 27

Taglio fiorentina di b.a.s.a.n.i.n.a.a. da 600 o 1200 gr 
con verdure

€ 8 etto

polpette di verdure su spuma di patata allo zafferano
BENACUS DI TORRI, perle di aceto balsamico (1,3,7,12)

€ 16

Ⓥ Mix di verdure stagionali
€ 10

secondi

Lo ChefLuigi Barnaba

carne b.a.s.a.n.i.n.a.a.

vitelloni di tipo genetico Limuosine, Charolaise,
Croisè, Incrocio Black Angus selezionati. allevati

nelle campagne venete in piccoli allevamenti 
certificati, ad alimentazione naturale e senza uso 

di antibiotici. Si contraddistingue per la sua 
carne magra e molto tenera, dal sapore delicato.
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Mousse al cioccolato, caramello salato,
rum dealcolizzato, crumble al cacao (1,7)

€ 10
Recioto della valpolicella “le calcarole” “mazzi”

€ 10

“Monte baldo”,mousse di cioccolato bianco, 
crema di marroni deL monte baldo, 
marron glacé, scaglie di tartufo (1,7)

€ 10
Moscato rosa “zeni”

€ 10

parfait agli amaretti, crumble di mandorla 
e il suo liquore  (1,7)

€ 8
Chiara Blanc moscato dolce Spumante “cascina fonda”

€ 5

Tiramisù (1,7)
€ 10

gocce di sole passito igt veneto
€ 5

Ⓥ Dessert vegano del giorno
€ 10

dessert senza glutine e 
senza lattosio del giorno

€ 8

Vassoio della domenica siciliana per 2 persone (1,7)
€ 16

Riesling 10 vendemmie “pelz”
€ 7

Mix di formaggi del giorno (1,7)
€ 20

Valpolicella Superiore
€ 6

dessert

Lo ChefLuigi Barnaba
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1. GLUtine

2. crostacei

3. uova

4. pesce

5. arachidi

6. soia

7. latte

8. frutta a guscio

9. sedano

10. molluschi

11. semi di sesamo

12. anidride solforosa

13. pomodoro

14. senape

15. lupino

gentile ospite,
ti preghiamo di informare il personale di 

servizio di eventuali allergie o intolleranze. 
il pesce totalmente o parzialmente 

crudo è stato sottoposto a trattamento 
conforme alle prescrizioni del reg. ce 53/2004

ALLERGENi
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