PFIFFERLINGE IM BRENNER

Sie sind die Avantgarde des Waldes: Die besten Pfifferlinge wachsen nicht etwa im Herbst, sondern genau jetzt, im Frihsommer.
Wir kombinieren sie am liebsten mit den ersten Feigen oder Favabohnen zu besonders frischen und leichten Sommer-Gerichte.

VORAB PASTA
Wassermelonencarpaccio mit Manourikése.....15.50 = Tagliatelle Pfifferlinge............cooooccooooirririicicoon. 18.50
aus ganz langsam getrockneter Melone mit Pfifferlingen saftiges Pfifferlings-Ragout mit crispy Rosmarin-Pancetta
ltalienische Feigen und marinierte Pfifferlinge .15.50 und e'n?r P.r'se P.eperoncmo
mit cremigem Biiffel-Ricotta und Granatapfelkernen Gnocchi Pfifferlinge .........ccocoooveeeeeeeeeeee, 19.50
. L . Lauchcreme mit Estragonpesto, frisch geriebener
Geﬂammtes SalbllngSC&rpaCClO .............................. 17.50 Zitronenschale und Granatapfe”(erne

mit gebratenen Pfifferlingen, marinierten Favabohnen,
Rucola und Zitronen-Salsa-Verde

HAUPTGANG

Kalbskotelett-Piccata ..., 34.50
zartes Kalbskotelett in Parmesan-Krauter-Hulle mit Pfifferlingen
und hausgemachter Chirmol-Salsa

— DAZU EMPFEHLEN WIR HOCHWERTIGE WEINE GLASWEISE ——

2021 Chardonnay Malterdinger, Bernhard Huber, Baden.............ccccoooveevieineccn. o1 - 14.00 /075 - 95.00
2022 Grauburgunder & Weilkburgunder Breisgau, Bernhard Huber, Baden .......... 01l -12.00 /0751 - 79.00

UNSERE COCKTAIL EMPFEHLUNGEN

Brenner SDAGIATO. ..o 12.50
Aperol, Campari, Martini Rubino und Vino Frizzante
AMAIETEO SOU ... 13.50

Maker’s Mark, Amaretto, Bitters und Orangensaft

VORSPEISEN & SALATE

Gazpacho di POMOTOIO ...t 10.50
kiihle Tomatensuppe mit Wassermelone, Basilikum und Biiffelmozzarella Bocconcini

Tabouleh mit Roter Bete & ZIegENKESE ..o 15.00
Couscous-Salat, HaselnUsse, viel Minze und Zitrone

Gegrillte Avocado und cremiger HUMMUS ™ .o 15.50
mit Limetten-Koriander-Creme, Pico de Gallo, marinierten Oliven, Zitrone und Chili-Crunch

Warmer GEMUSESAIAT M ... 14.50
gegrillter griiner Spargel, Maiskolben, Frihlingszwiebeln, Zucchini mit Avocado, Tomaten und griinem Salat

Wassermelone-FetakaSe Salat ... 14.50
Sommersalat mit Minze, knackiger Gartengurke, Oliven und geriebenem Fetakase

CAESAN SAIAT ...ttt 15.50
mit knusprig gebratenen Cro(itons aus unserem brenner Brot

Yellowfin TRUNFISCH TATAI ..o 19.50

von Hand geschnitten, mit Orangenfilets und einer Krauter-Gremolata mit dem Duft
frisch geriebener Orangenschale

OKEOPUSSAIAL ...ttt 17.50

mit Oliven, Sellerie, Karotten und Kartoffelwiirfeln

CarpaccCio di GAMDEIT ROSSI........c.ciiieieeeeeeeeeeeeeeeeeee e 18.50
kurz geflammtes Carpaccio von der groken, roten Edelgarnele, mit Orangenfilets und Lachskaviar

Tatar vom Pommerschen RiNd ... 19.50
mit marinierten und gratinierten Artischocken, gepickelten Zwiebelchen und gegrilltem Brioche

Carpaccio VOM RINAEITIET ... 18.50
mit Rucola und krossen Parmesan Chips

VIEEIIO TONMMATO ...ttt 17.50

diinne Kalbsscheiben, Thunfisch-Tataki und Thunfischcréeme

(v) = vegane Gerichte
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HAUPTGERICHTE VOM GRILL

Wir lieben unseren Fisch und unser Fleisch! Ob aus naturnaher Fischerei, Weidewirtschaft oder biozertifiziert: Wir grillen sehr schonend
und ganz pur Uber hochwertiger Buchenholzkohle - mit Zitrone, ausgesuchtem Olivendl und etwas Meersalz.

Wildfang Calamari.......c.cccooovoviviieiieeeeeeeeeee 26.50
mit marinierten Tomaten, Rucola und Chimichurri

LaChSTIlEt ... 27.00
aus nachhaltiger Zucht in norwegischen Fjorden

OKEOPUS ... 28.00
zart gedampft, dann heifs gegrillt, mit marinierten Tomaten

Dorade Royal.......oeeeeciieei. 400 - 4509 - 28.50
im Ganzen gegrillt

Black Tiger Riesengarnelen ..., 34.00
Wildfang aus dem Atlantik, marinierte Tomaten und Aioli

brenner Seafood Selection ..., 38.00

mit gegrillter Riesengarnele, Oktopus, Calamari,
gegrillter Avocado, marinierten Tomaten und Aioli

ThunfisChfilet ..., 38.50
erlesener Yellow Fin Thunfisch in Sashimi Qualitat
Atlantik Seezunge ..., 400 - 5009 - 49.00

im Ganzen gegrillt

Salsiccia dell’ EtNa......cccoooovivieieiiicceeeeeeeee 19.50
handgemacht aus Sizilien, mit marinierten Tomaten

Filet vom Freilandhuhn...........cccocooovoiiiiiiee 25.50
mit Krautersalsa, marinierten Tomaten und gegrillter Zitrone

Scaloppine al Limone ... 26.50
Kalbsscheiben mit Limonensauce und gegrillter Zucchini

Dunne Scheiben vom Rinderfilet.........ov. 31.50
kurz gegrillt, mit Rucola und frisch gehobeltem Parmesan

EntrecOte...., 380g - 48.00 / 280g - 36.00
von Black Angus Weiderindern aus Argentinien

Rinderfilet..........ooviiis 380g - 65.00 / 220g - 38.50
von Black Angus Weiderindern aus Argentinien

Rinderfilet Surf & Turf.........s 43.00

180g Black Angus Filetsteak und Black Tiger
Riesengarnele mit Chimichurri

Pommersches Rinderfilet.....380g - 67.50 / 220g - 44.00
von Weiderindern, 40 Tage ,dry aged®

VEGETARISCH VOM GRILL

Gratinierte Aubergine mit Bulgur ™ ... 21.00
gefullt und Uberbacken mit Bulgur, Krautern, gerdsteten
Mandeln, Granatapfel, dazu Limonen-Koriander-Dip

SAUCEN

Blumenkohlsteak...........ccccooooviieoieeiceeee 21.50
auf cremigem PUlree aus gerostetem Blumenkohl, Mandel-
Petersilien-Salsa, Granatapfel, frisch gehobelter Parmesan

BEILAGEN

- Klassische, hausgemachte Aioli mit spanischem Safran

- Hausgemachtes Basilikum-Pesto

- Hausgemachte Chimichurri

- Sauce BEArNQiSe.......cooovvvveeveeeeieeeeeeeeeeee e jeweils - 3.50

- GedUnsteter Blattspinat ¥ - Rosmarinkartoffeln ¥

- Gedampftes Gemise M ...,
- Kleiner gemischter Salat ™ - Tomatensalat ™ .............
- Geschmorte Artischockenherzen.........ccccooevevieniecieniesns
- Geschmorte Pifferlinge ...
- Zweiter Teller mit 5 brenner Brotchen ...

SPECIAL CUTS

U.S. Prime T-Bone Steak aus Nebraska ...,
ein konigliches Steak von Angus- und Hereford-Rindern der ,Greater Omaha Packers®

U.S. Prime Ribeye-Steak vom Bio Black Angus.........

Weiderinder von den Creekstone Natural Farms, Arkansas, biozertifiziert vom amerikanischen USDA

Irisches Dry Aged Tomahawk-SteakK ...
21 Tage trockengereiftes Hochrippen-Steak am langen Rippenknochen

........................................................... flir ca. 2 Pers., ca. 600g - 95.00
......................................................... fir ca. 2 Pers., ca. 500g - 109.00

......................... flir ca. 2 Pers., ca. 1000 - 1200g, pro 100g - 13.50

———— SOMMELIERS RED WINE CHOICE ———
2016 Othello, Dominus Estate, Napa Valley, Kalifornien .............cccccceeveevevenennns o1 - 18.50 /075 - 115.00

Kraftiger, harmonischer und eleganter Rotwein aus Cabernet Sauvignon, Cabernet Franc und Petit Verdot

[ . |
| ZU ALLEN SPECIAL CUTS SERVIEREN WIR SAUCE BEARNAISE UND ROSMARINKARTOFFELN |

UNSERE HAUSGEMACHTE PASTA

Unsere Pasta fertigen wir taglich frisch und von Hand. Vollkorn-Semolina von Grano Madre aus der uralten sizilianischen Hartweizensorte
Tumminia verleiht Pasta einen besonderen Biss und ein feines, nussiges Aroma. Die naturbelassene Getreidesorte wird extrem schonend
zwischen langsam drehenden Muhlsteinen gemahlen - fir ein sehr bekdmmliches Mehl.

SPAGNETE BOIOGNESE ... 17.00
hausgemachtes Ragu aus saftigem Rind- und zartem Kalbfleisch

Bigoli AmatriCiana MUt BUITATA. ...t 18.50
mit luftgetrocknetem Guanciale-Speck aus Kalabrien

Tagliatelle @i FUNGNI ... 21.50
mit gebratenen Pilzen, cremiger Triiffel-Fonduta und 24 Monate gereiftem Parmesan

SPAGNETEE QIO SCOGIIO ... 28.00

mit feinsten Meeresfrlichten - gegrillter Riesengarnele, Thunfischfilet, Calamari, Oktopus -
in einer aromatisch-frischen Sauce aus Kirschtomaten, Weikwein und Krautern

Spaghetti @i Calamarlli.........cc.ovoeeeeceec e 18.50
mit saftigen Calamari, kurz geschmort mit sizilianischen Tomaten, Petersilie und Rostbroseln aus unserem brenner Brot
RiSOttO ASPAragi © SCAMIPI .....vvvieiecececeee ettt 19.50

superfrisches Risotto mit griinem Spargel, Garnelen, Parmesan und sanft gesalzene Zitronen aus Sizilien

(v) = vegane Gerichte
Bei Fragen zu Allergenen wendet Sie sich bitte an unser Personal



