SIZILIANISCHE ZITRUSFRUCHTE IM BRENNER

VORAB

cremige weiBe Bohnen, Blutorangen und knackig gebratene
Puntarelle, mit Rostbrot und Bergamotte-Gremolata

mit cremiger Burrata aus Apulien DOP, Balsamicozwiebeln,
schwarze Oliven und griinen Pistazien

hauchdunne Zedratzitrone, Kumquats und Blutorangen,
zart mariniert, mit frischem Ziegenkase und Fenchelgrin

Blutorangen-CarpaccCio ........c.ccccevvveveveeieeee. 15.50

Zedri und ZiegenkaSe.........ccccooeeeeeeeeeeee, 14.00

Rund um den Vulkan Etna wachsen einige der besten Zitrusfriichte der Welt, nicht nur ,Arancie rosse die Sicilia IGP*,
sondern auch frischsiiRe Kumquats, beeindruckende Zedratzitronen und sogar die duftigen Bergamotten. Heike Tage, kalte Nachte
und fruchtbare Vulkanbdden sorgen dort fiir besonders viel Aroma. Fir uns gehdren zu diesen wunderbaren Friichten
auch unsere Lieblings-Wintergemuse: Artischocken, Puntarelle und Fenchel.

PASTA

Puntarelle und Bergamotte..........c.cccoooirivienne. 13.50 Tagliatelle mit Chianina-Ragu und Blutorange...17.50

sehr saftig geschmortes Ragu aus dem Chianina-Rind,
mit Bergamotte-Gremolata, Blutorange und einem
Hauch Peperconcino

Artischockenrisotto mit Zedri.......ccooovooveveeee. 18.50

besonders fein in einer Brihe aus Artischocken-
Blltenblattern, mit Artischocken und Zedri

——— DAZU EMPFEHLEN WIR HOCHWERTIGE WEINE GLASWEISE ———

2024 Bramito, Castello della Sala, Umbrien................
2021 St. Maurice - Blanc, Guillaume de Rouville, Cotes du Rhéne.......ccccoceceeveeen. on-12.50/075 - 76.00

..................................................... oM+ 1450/ 075 - 85.00

Brenner Sbagliato...12.50

Aperol, Campari, Martini Rubino und Vino Frizzante

UNSERE COCKTAIL EMPFEHLUNGEN

Amaretto Sour..13.50
Maker’s Mark, Amaretto, Bitters und Orangensaft

MINESEroNe M ..o, 9.50
unsere traditionelle Gemisesuppe mit Wurzelgemiise
und einem Spritzer feinstem Olivenal

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

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

East Coast Crab Cakes........ccccoeeeeeeeiiece 21.00
saftige Crab-Cakes mit gegrillter Mais-Salsa und
hausgemachter Sauce Tatare

Yellowfin Thunfisch Tatar ..o, 19.50
von Hand geschnitten, mit Orangenfilets und einer Krauter-
Gremolata mit dem Dulft frisch geriebener Orangenschale

Oktopussalat ..., 17.50
mit Oliven, Staudensellerie, gewlrfelten roten Zwiebeln,
Paprika, Karotten und Kartoffeln

Carpaccio di Gamberi ROSSi.........cccccccoeeieveiein 18.50
kurz geflammtes Carpaccio von der groB3en, roten
Edelgarnele, mit Orangenfilets und Lachskaviar

Tatar vom Pommerschen Rind.............ccococoeei. 19.50
mit marinierten und gratinierten Artischocken, gepickelten
Zwiebelchen und Focaccia

Carpaccio vom Rinderfilet ... 18.50
mit Rucola und krossen Parmesan-Chips
Vitello ToNNatO.......coooiiieeeeeeeeeeeeeeee 17.50

diinne Kalbsscheiben, Thunfisch-Tataki und Thunfischcreme

VORSPEISEN & SALATE

brenner BeefSalat..........cccocoooovoivcii. 18.00/ 21.50
gegrillte Scheiben vom Pommerschen Rind, HaselnUsse,
marinierte Blattsalate mit Pesto, Parmesan, Pilzen,

Tomaten, Pinienkernen

Warmer Gemusesalat ™ ..........c.cccccoovenee, 14.50 / 17.50
gegrillter griiner Spargel, Maiskolben, Friihlingszwiebeln,
Zucchini mit Avocado, Tomaten und griner Salat

Superfood Salat M........ccccooooiveeeee, 16.00/19.50
mit zartem Grunkohl, Avocado, Blaubeeren, Quinoa,
Gojibeeren, Hanfsamen, Haselnlssen, Pistazien,
Granatapfelkernen, Johannisbrot und Birnenspalten

Caesar Salat ..o 15.50
mit knusprig gebratenen Cro(tons
aus unserem brenner Brot

Alle Salate auch mit:

gegrillter Hdhnchenbrust..........cccoooii +6.50
Wildfanggarnele ... +6.50
dinnen Scheiben vom Pommerschen Rind........... +6.50
gratinierten Ziegenkase ........cccoccevveeieciecieeieee +6.50

BRENNER MITTAGSSPECIALE

VON 12:00 UHR BIS 14:30 UHR

taglich wechselnd, mit kleinem Salat
und hausgemachten Brétchen .......oocovevveveveeeeeeeeeeen 17.50

(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........cccoooevvoiieceeieeeeeeee 26.50
mit marinierten Tomaten, Rucola und Chimichurri

LaCRSTIleT ... 27.00
aus nachhaltiger Zucht in norwegischen Fjorden

OKEOPUS ..o 28.00
zart gedampft, dann heiB gegrillt, mit marinierten Tomaten

Dorade Royal.........ooooveeccio. 400 - 450g - 28.50
im Ganzen gegrillt

Black Tiger Riesengarnelen ...........o..... 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.......ccooooeeoieiiieeeeees 19.50
handgemacht aus Sizilien, mit marinierten Tomaten
KalbsS-PicCata ... 24.50

Kalbsschnitzel in Parmesan-Krauter-Hdlle
mit geschmorten Artischocken

Getriiffelte Poularde .........cccccoooovvieveceeee, 32.00
langsam gegrillt, geflllt mit schwarzem Wintertruffel
unter der knuspigen Haut und Portwein-Schalotten

Dinne Scheiben vom Rinderfilet.........ccccccccc, 31.50
kurz gegrillt, mit Rucola und frisch gehobeltem Parmesan

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

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

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

180g Black Angus Filetsteak, Salsa Giardiniera,
mit einer halben Black Tiger Riesengarnele und Chimichurri

Chianina-Rinderfilet ... 220g - 59.50
besonders zartes Filet vom Weiderind aus der Toskana

VEGETARISCH VOM GRILL

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

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

SAUCEN

- Klassische, hausgemachte Aioli mit spanischem Safran

- Hausgemachtes Basilikum-Pesto

- Hausgemachte Chimichurri

- SauCe BEArNQISE........c.ovvveeeeeeeeeee e jeweils - 3.50

BEILAGEN

- Gedunsteter Blattspinat ¥ - Rosmarinkartoffeln ¥

- Gedampftes GemiUse V..o jeweils - 5.90
- Kleiner gemischter Salat ™ - Tomatensalat ...
- Geschmorte Artischockenherzen...................

- Zweiter Teller mit 5 brenner Brotchen.........cocoovevecicciccs 2.50

SPECIAL CUTS

U.S. T-Bone Steak aus Nebraska.........coooococoecce.

ein konigliches Steak von Angus- und Hereford-Rindern der ,Greater Omaha Packers®
U.S. Ribeye-Steak vom Bio Black Angus.........cccccccccccccccce,

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

U.S. Porterhouse Steak ...
mit Petersilien-Salzzitronen-Gremolata - wunderbares Ochsensteak mit besonders zartem Filetanteil

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

............................ fir ca. 2 bis 4 Pers., ca. 1200g, pro 100g - 14.50

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

——— SOMMELIERS RED WINE CHOICE ——
2020 Guidalberto, Tenuta San Guido, Toskana......
2014 Sassicaia, Tenuta San Guido, Toskana..........

............................................. ol - 2450/ 075l -
....... Glasweise via Coravin 011 - 99.00 /075! - 649.00

145.00

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 Mihlsteinen gemahlen - fir ein sehr bekdmmliches Mehl.

Paccherial PeSto ..o 14.50
mit Basilikum-Pesto, Zitronenschale, einem Hauch
Peperoncino und cremigem Ricotta

Spaghetti Pomodoro ... 14.50
mit Piccadilly-Tomaten, Knoblauch und frischem Basilikum
Spaghetti Bolognese ... 17.00

hausgemachtes Ragu aus saftigem Rind- und zartem
Kalbfleisch

Bigoli Amatriciana mit Burrata..........ccccccc, 18.50
mit luftgetrocknetem Guanciale-Speck aus Kalabrien
Risotto Zafferano ........ccocovviiiecoiceeeee 19.50

mit 12 Monate gereiftem Parmigiano Reggiano DOP
und italienischem WeiBwein

Spaghetti allo SCOglio.....cooovvvviiiiieicccieee 28.00
mit feinsten Meeresfriichten - gegrillter Riesengarnele,
Thunfischfilet, Calamari, Oktopus - in einer aromatisch-frischen
Sauce aus Kirschtomaten, WeiBwein und Krautern

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



