SEAFOOD IM BRENNER

Fir die frischesten Sommer Gerichte haben wir das beste Seafood aus eurpéischen Kiistengewassern gesucht:
zarte Kaisergranat sind eine ganz groRe Delikatesse, wir lieben gegrillten Steinbutt und roh gewdirfeltes Thunfisch-Filet
in einer duftigen Pasta al Limone!

VORAB PASTA
Tatar von der Gelbschwanzmakrele...................... 18.50 Linguine Tonno con Limone .........cccccooeeevvvevvennnnn. 21.50
Hamachi-Filet, leicht gebeizt mit bunten Tomaten, mit handgeschnittenem Thunfischtatar, Zucchini Romanesco,
Staudensellerie und Limettenmarinade Amalfi-Zitrone, einem Hauch Peperoncini und
R . . . feiner Zitronenbutter
Carpaccio di Gamberi ROSSi..........ccccccoeveeveereenn 17.50
mit Peperonata-Creme, Basilikumol, Bio-Rotalgen aus der
Bretagne, eingelegter Zitrone und Lachskaviar HAUPTGANG
Wolfsbarsch-Carpaccio und Kaisergranat........... 21.50 Mittelmeer Steinbutt ..o 36.50
mit hauchdinn gehobeltem Fenchel und Kalamansi-Krauter auf der Haut gegrillt, mit Datterini-Tomaten,
Vinaigrette und bestem nativen Olivendl Oliven aus Ligurien und Salsa verde mit Basilikum

———— DAZU EMPFEHLEN WIR SOMMERLICHE ROSE WEINE GLASWEISE ———

2025 Eleven Minutes Rosé, Pasqua, Venezien .............ccccoooeeeeeeceeeceeeeeeeen. ol- 9.00 /075 - 54.00
2025 Rosa Mara, Costaripa, Lombardei........ccoooivieivivieieicccceeeeeeeeeeee o1 - 11.50 /0751 - 69.00

UNSERE COCKTAIL EMPFEHLUNGEN

Passion Fruit Martini...14.50 . Amaretto Sour..13.50
Patron Silver, Maracuja, Vanille, Limette Maker’s Mark, Amaretto, Bitters und Orangensaft

brenner Pfirsich BelliNi.......ccoovveiiiiieiiceieeeceeeeeceeeeeeee e 19.50

frisches Pfirsich-Puree mit Deutz Brut Champagner aufgegossen

VORSPEISEN & SALATE

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

Tabouleh mit Roter Bete & ZIiegeNKESE ... 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

ZUCCRINT CAIPACCIO ..ottt ettt 15.50
mit gerosteten Pinienkernen, Sardellen-Kapern-Vinaigrette, Thymian und eingelegten Sardellen

Warmer GEMUSESAIAt V..ot 14.50
gegrillter griiner Spargel, Maiskolben, Frihlingszwiebeln, Zucchini mit Avocado, Tomaten und griinem Salat

Salat mit Wassermelone Und FEtaKaSe ..........cocoovoiiiiiieieceeeeee e 16.50
Sommersalat mit Minze, knackiger Gartengurke, Oliven und geriebenem Fetakase

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

Yellowfin TAUNTISC TATAI ..o 19.50
von Hand geschnitten, mit mariniertem Fenchel, knackigen Gurken und Wasabi-Creme-fraiche

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

Tatar vom Pommerschen RiNA ..o 19.50
mit marinierten und gratinierten Artischocken, gepickelten Zwiebelchen und Focaccia

Carpaccio VOM RINAEITIHET ..o 18.50
mit Rucola und krossen Parmesan-Chips

VITEIO TONMNATO ..ottt 17.50

diinne Kalbsscheiben, Thunfisch-Tataki und Thunfischcréme

(v) = vegane Gerichte



HAUPTGERICHTE VOM GRILL

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

Wildfang Calamari........cccoooevvoiieceeieeeeeeee 26.50 Salsiccia dell’EtNa. ... 19.50
mit marinierten Tomaten, Rucola und Chimichurri handgemacht aus Sizilien, mit marinierten Tomaten
LaChSTIl@T. ... 28.00 Gegrillte Maispoularde .........ccooovvvvveieivicieieeccee 28.50
aus nachhaltiger Zucht in norwegischen Fjorden knusprig gegrillt, ausgeldste Keule mit Zitronen-Chimichurri
Oktopus 29.00 und marinierte Tomaten
zart gedampft, dann heik gegrillt, mit marinierten Tomaten Duinne Scheiben vom Rinderfilet............o 31.50
D R | 1 kurz gegrillt, mit Rucola und frisch gehobeltem Parmesan
Orade ROYAl.....coe 400-4509 - 3100 nprecote... 380g - 49.00 / 280g - 36.00
im Ganzen gegrillt A 2
Black Ti Ri | 34.00 von Black Angus Weiderindern aus Argentinien
ac Iger kKiesengarnelen ... . Rinderfilet 380 69.00/
~ 4 i s Y Rinderfilet g-69. 220g - 39.50
Wildfang aus dem Atlantik, r.nar|r1|erte Tomaten und Aioli von Black Angus Weiderindern aus Argentinien
brenner 5eafood SeleCtion ... 38.00  Rinderfilet SUMF & TUM oo 45.00

mit gegrillter Riesengarnele, Oktopus, Calamari,

gegrillter Avocado, marinierten Tomaten und Aioli 180g Black Angus Filetsteak, Salsa Giardiniers,

mit einer halben Black Tiger Riesengarnele und Chimichurri

ThulnﬁSCh@?t"""';"ﬁ """ P 38.50  Chianina-Rinderfilet ... 220g - 59.50
erlesener Yellow Fin Thunfisch in Sashimi Qualitat besonders zartes Filet vom Weiderind aus der Toskana
Atlantik Seezunge ..., 400 - 5009 - 49.00

im Ganzen gegrillt

VEGETARISCH VOM GRILL

Blumenkohlsteak...........cccccooooieoieciceecee 21.50
auf cremigem Plree aus gerdstetem Blumenkohl,
mit Mandel- Petersilien-Salsa, Granatapfel und frisch
gehobeltem Parmesan

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

SAUCEN BEILAGEN
- Klassische, hausgemachte Aioli mit spanischem Safran - GedUnsteter Blattspinat “ - Rosmarinkartoffein ¥
- Hausgemachtes Basilikum-Pesto - Gedampftes GemUse V..o jeweils - 5.90
. . - Kleiner gemischter Salat ¥ - Tomatensalat ™ .............. jeweils - 6.50
- Hausgemachte Chimichurr
usg michurm - Geschmorte Artischockenherzen 8.50

- SauCe BEArN@iSe.......ccoovevieeiieieeeeeeeeeee e jeweils -3.50 Zweiter Teller mit 5 brenner Brétchen... 250

SPECIAL CUTS

JOhN StONE RIDEYE SLEAK ... fir ca. 2 Pers., ca. 500g - 95.00
Der irische Beef-Affineur hat mit seinem Ribeye schon die World Steak Challenge gewonnen - superzart und saftig

Bistecca Fiorentina vom Chianina-Rind............ccoocoooooooccocce, fiir ca. 2 bis 3 Pers., ca. 1200g, pro 100g - 15.50
Vielleicht die Kronung italienischer Grillkultur: das grofte und saftigste Rippen-Steak vom Rind aus dem Val di Chiana
Pommersches Dry Aged Tomahawk-Steak ... fiir ca. 2 Pers., ca. 1000 - 1200g, pro 100g - 13.50

21 Tage trockengereiftes Hochrippen-Steak am langen Rippenknochen

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

——— SOMMELIERS RED WINE CHOICE ——
2020 Guidalberto, Tenuta San Guido, TOSKaNA........c.ccooveoieeoeeeeeeeeeeeeeee on-2450/075 - 145.00
2014 Sassicaia, Tenuta San Guido, Toskana................... Glasweise via Coravin 0] - 99.00/ 0,751 - 649.00

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

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

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

L1 111 LT T T | T O0000000000000000000000000000 OO OOOs OO O OO OO O0O0000 000000000 s OO 21.50
mit gebratenen Pilzen, cremiger Truffel-Fonduta und 24 Monate gereiftem Parmesan

RISOTIO SCAMIPI ..ottt 21.50
mit gebratenen Black Tiger Garnelen, wildem Fenchelkraut aus Sizilien, Safranfaden und einem Schuss Weifwein

SPAGNETE QIO SCOGIIO........oee e 28.00

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

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



