SCHROBENHAUSENER SPARGEL IM BRENNER

Taglich friih lassen wir unseren Spargel nach den Regeln des g.g.A.-Siegels bei Schrobenhausen stechen.
Geschalt werden die zarten Stangen, solange sie noch quietschen und wenige Stunden spater kommen sie
in den Topf oder auf den Grill.

VORAB PASTA
Weilse Spargelsuppe pur.............ciccniiiinnnes 9.50 Spaghetti Aglio € OliO ..o, 16.50
ohne Sahne, dafiir aber mit plriertem Spargel und mit frischem Frihlings-Knoblauch, Peperoncino und
duftigem Zitronen-Spargeltatar gebratenen Schrobenhausener Spargel
SpargelcarpacCion........ccooveceeeeeeeeeee, 16.50 Risotto Asparagi € SCampPi....ccoevvviviviviriririeirieiennn 19.50
marinierte weilke und grine Spargel mit Limetten- superfrisches Risotto mit weifkem und griinem Spargel,
Vinaigrette, gereiftem Parmesan und Granatapfel Garnelen, Parmesan und sanft gesalzene Zitronen

aus Sizilien

Gebeizter und geflammter Saibling..........c............ 17.50
mit weilkem Spargel, Spargelasche und dem besten
Saiblings Kaviar

HAUPTGANG
Kalbskotelette-Piccata ..o 34.00 WeiRker Stangenspargel..........ccccccceveeeoeeeerecrnenn, 24.50
zartes Kalbskotelette in Parmesan-Krauter-Htlle Rosmarin-Kartoffeln, gehobelter Parmesan
mit gegrilltem weikem Spargel und Sauce Béarnaise und zerlassener Butter
optional mit Parmaschinken ... +7.50

— DAZU EMPFEHLEN WIR HOCHWERTIGE WEINE GLASWEISE ———

2024 Silvaner vom Kalkfels, Max MUller |, Franken ........ocoooo oo o1 - 9.00/075- 59.00
2023 Silvaner Alte Reben Wilm, Max Miller |, Franken ... ol -11.00 /075 - 79.00

UNSERE COCKTAIL EMPFEHLUNGEN

Brenner SDAGIATO. ..o 12.50
Aperol, Campari, Martini Rubino und Vino Frizzante
AMATETEO SOUF ...t 13.50

Maker’s Mark, Amaretto, Bitters und Orangensaft

Fragolino ROYAL.......cceeirieieceeeeeeee s 19.50

frisches Erdbeer-Plree mit Deutz Brut Champagner aufgegossen

VORSPEISEN & SALATE

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

GegIillte AVOCAAO M ...t 15.50
Limetten-Koriander-Creme, Pico de Gallo und Black Lava Salz

Avocado und cremiger HUMMUS ™ ... 15.50
mit marinierten Oliven, Basilikum, Zitrone und Chili-Crunch

WaArmMer GEMUSESAIAT M ... 14.50
gegrillter gruner Spargel, Maiskolben, Frihlingszwiebeln, Zucchini mit Avocado, Tomaten und grinem Salat

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

YelloWTiNn TRUNFISCR TaTAI ... et 19.50

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

OKEOPUSSAIAT ...ttt 17.50

mit Oliven, Sellerie, Karotten und Kartoffelwiirfeln

CarpacCio di GAMDEINT ROSSI.........cooiieeeeeeeeeeeeee e 18.50
kurz geflammtes Carpaccio von der grofken, roten Edelgarnele, mit Orangenfilets und Lachskaviar

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

CarpacCio VOM RINAEITIET ...t 18.50
mit Rucola und krossen Parmesan Chips

VItEIIO TOMMATO ...ttt 17.50

diinne Kalbsscheiben, Thunfisch-Tataki und Thunfischcréeme

(v) = vegane Gerichte




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 ..o 26.50 Salsiccia dell EtNa.......coooooeoniiiiiicce 19.50
mit marinierten Tomaten, Rucola und Chimichurri handgemacht aus Sizilien, mit marinierten Tomaten

LaChSTlt........ooooooeocceeee e 27.00 Filet vom Freilandhuhn..........ccocoooiiiiiiiciiie 25.50
aus nachhaltiger Zucht in norwegischen Fjorden mit Krautersalsa, marinierten Tomaten und gegrillter Zitrone

OKEOPUS ... 28.00 Scaloppine al LImone ..., 26.50
zart gedampft, dann heil gegrillt, mit marinierten Tomaten Kalbsscheiben mit Limonensauce und gegrillter Zucchini

Dorade Royal.......co . 400 - 450g - 28.50 Diinne Scheiben vom Rinderfilet........... 31.50
im Ganzen gegrillt kurz gegrillt, mit Rucola und frisch gehobeltem Parmesan

Black Tiger Riesengarnelen ..., 34.00 Entreclte...... 380g - 48.00 / 280g - 36.00
Wildfang aus dem Atlantik, marinierte Tomaten und Aioli von Black Angus Weiderindern aus Argentinien

brenner Seafood Selection........ooooocccc. 38.00 Rinderfilet......c. 380g - 65.00 / 220g - 38.50
mit gegrillter Riesengarnele, Oktopus, Calamari, von Black Angus Weiderindern aus Argentinien
gegriliter Avocado, marinierten Tomaten und Aicli Rinderfilet Surf & Turf.........s 43.00

ThunfisChfilet ..., 38.50 180g Black Angus Filetsteak und Black Tiger
erlesener Yellow Fin Thunfisch in Sashimi Qualitat Riesengarnele mit Chimichurri
Atlantik Seezunge ... 400 -500g - 49.00 Pommersches Rinderfilet....380g - 67.50 / 220g - 44.00

im Ganzen gegrillt

von Weiderindern, 40 Tage ,dry aged*®

VEGETARISCH VOM GRILL
Blumenkohlsteak........cccovoeoeoioeeeeeeeeeeeeeeeeee 21.50

auf cremigem Plree aus gerdstetem Blumenkohl, Mandel-
Petersilien-Salsa, Granatapfel, frisch gehobelter Parmesan

BEILAGEN

- GedUnsteter Blattspinat ¥ - Rosmarinkartoffeln ¥

- Gedampftes Gemiise V..o
- Kleiner gemischter Salat ™ - Tomatensalat ¥ .............
- Geschmorte Artischockenherzen..........cccoooovececeececceceen
- 3 Stangen weilRer SPargel ...
- Zweiter Teller mit 5 brenner Brotchen........ooooooviiiic

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

SAUCEN

- Klassische, hausgemachte Aioli mit spanischem Safran

- Hausgemachtes Basilikum-Pesto

- Hausgemachte Chimichurri

- SQUCE BEArNAISE ... jeweils - 3.50

SPECIAL CUTS

U.S. Prime T-Bone Steak aus Nebraska ... flir ca. 2 Pers., ca. 600g - 95.00
ein konigliches Steak von Angus- und Hereford-Rindern der ,,Greater Omaha Packers*®

U.S. Prime Ribeye-Steak vom Bio BlaCk ANQUS.......cccoooooiovvvvoccoooeieeeeecceeeeeeeeeeee flir ca. 2 Pers., ca. 500g - 109.00
Weiderinder von den Creekstone Natural Farms, Arkansas, biozertifiziert vom amerikanischen USDA

Irisches Dry Aged Tomahawk-Steak ..., flr ca. 2 Pers., ca. 1000 - 1200g, pro 100g - 13.50
21 Tage trockengereiftes Hochrippen-Steak am langen Rippenknochen
—— SOMMELIERS RED WINE CHOICE ———
2020 Cabernet Franc Caya, Wolffer Estate, New York...........cc........ 01l - 16.90 /0751 - 109.00

ein wirziger und aromatischer Rotwein aus der Rebsorte Cabernet Franc

i ZU ALLEN SPECIAL CUTS SERVIEREN WIR SAUCE BEARNAISE UND ROSMARINKARTOFFELN i

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 Miihisteinen gemahlen - flr ein sehr bekdmmliches Mehl.

Bigoli Amatriciana mit BUITAta. . ... 18.50
mit luftgetrocknetem Guanciale-Speck aus Kalabrien

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

Spaghetti @lI0 SCOGIO ... 28.00

mit feinsten Meeresfriichten - gegrillter Riesengarnele, Thunfischfilet, Calamari, Oktopus -
in einer aromatisch-frischen Sauce aus Kirschtomaten, Weikwein und Krautern
Spaghetti @i Calamarlli.........c.oououiiceccc e 18.50

mit saftigen Calamari, kurz geschmort mit sizilianischen Tomaten, Petersilie
und Rostbroseln aus unserem brenner Brot

Risotto milanese all’'OSSODUCO ... 23.50
Safranrisotto mit sanft geschmortem Ossobuco Ragu und 12 Monate gereiftem Parmigiano Reggiano DOP

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



