ARTISCHOCKEN IM BRENNER

VORAB

aus frischen Artischocken - pur und ohne Sahne, daflr mit
Artischocken-Oliven Tatar und knusprigen Parmesan Chips

hauchdinn geschnitten und roh mariniert, mit Puntarelle
Romane und 30 Monate gereiftem Parmesan

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

Gamberetti Rossi, Tomaten und Oliven aus Sizilien,
in Krustentier-Sud mit einem Hauch Peperoncino

2021 St. Joseph Blanc Jean-Louis Chave, Selection, Rhéne
2020 Chéteau du Moulin a Vent, Burgund .....................

Wenn in Sizilien die Mandeln bliihen, reifen auch schon die ersten jungen Artischocken - der Friihling kann kommen!

PASTA

ArtischoCKenSUPPE ......c.coeveeceeeeeeeeeeeeee, 12.50 Risotto Scampi profumato al limone.................... 24.50

mit Garnelen, gegrillten Artischocken und dem Duft
unserer Zitronen direkt aus Sizilien

Artischocken-CarpaccCio........ccccoevvovoveeceiececere, 16.00 Bigoli con Carciofi e SalsiccCia.....c.cccoeovviiiinnnnn. 19.50

geschmorte Artischocken, Tomaten, stditalienischen
Weifldwein und Salsiccia del Etna

VOM GRILL

Artischocken Schmortopf ... 22.50 Donald Russell Lammkarree.........cccoooeeeeveeccnn... 39.00

von zarten Weideldmmern aus Schottland, trocken gereift,
mit roh marinierter Artischocken - Bohnensalat

— DAZU EMPFEHLEN WIR HOCHWERTIGE WEINE GLASWEISE ———

...... 01-10.50 /0751 - 80.00

..................................................... o1 - 11.50 /0751 - 85.00

UNSERE COCKTAIL EMPFEHLUNGEN

BrennN@r SDAGIATO. ..o 12.50
Aperol, Campari, Carpano Rosso und Vino Frizzante
AMAIETEO SOUF ..o 13.50
Maker’s Mark, Amaretto, Bitters und Orangensaft
VORSPEISEN & SALATE
Gegrillte Avocado ™ ..., 15.50 brenner Beef Salat ... 18.00/ 21.50
Limetten-Koriander-Creme, Pico de Gallo und Black Lava Salz gegrillte Scheiben vom Pommerschen Rind, HaselnUsse,
. . B marinierte Blattsalate mit Pesto, Parmesan, Pilzen,
Tabouleh mit Roter Bete & Ziegenkase................ 15.00 Tomaten, Pinienkernen
Couscous-Salat, HaselnUsse, viel Minze und Zitrone
A d q iqer H " 15.50 Warmer Gemuisesalat ™ ..........ccccoooeveinnnn, 14.50 /17.50
vocado und cremiger fummus ............. s . gegrillter griiner Spargel, Maiskolben, Friihlingszwiebeln,
mit marinierten Oliven, Basilikum, Zitrone und Chili-Crunch Zucchini mit Avocado, Tomaten und griinem Salat
4 Stuck Gillardeau NE 4 ..., 23.50

Felsenauster aus der Gegend Marennes-Oléron.
Die Austern sind natlrlich Spéciales de claire

Yellowfin Thunfisch Tatar ..., 19.50
von Hand geschnitten, mit Blutorangenfilets, einer
Krauter- Gremolata mit dem Duft der Blutorangenschale

Oktopussalat......ccooiioieieiciecceeeeeeeeeee 17.50
mit Oliven, Sellerie, Karotten und Kartoffelwrfeln

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

Carpaccio vom Rinderfilet ... 18.50
mit Rucola und krossen Parmesan Chips
Vitello ToNNato.....coovieiieeeeeeeeeeeeeee 17.50

diinne Kalbsscheiben, Thunfisch-Tataki und Thunfischcreme

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

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

Alle Salate auch mit:

gegrillter Hahnchenbrust...........cccooooeiiii +6.50
Wildfanggarnele........coccoveveiiiiiiiiiceeeeee +6.50
diinnen Scheiben vom Pommerschen Rind........... +6.50

BRENNER BUSINESSLUNCH

VON MONTAG BIS FREITAG

taglich wechselnd, mit kleinem Salat und hausgemachten Brotchen.........cccoeveeeee.... 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.......c.cccooovoviviieiieeeeeeeeeee 28.50
mit marinierten Tomaten, Rucola und Chimichurri

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

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

Dorade Royal......ccccoooooooooooe 400 - 450g - 28.00
im Ganzen gegrillt

Thunfischfilet..........oooooooi 38.50
erlesener Yellow Fin Thunfisch in Sashimi Qualitat

LaChSTilet. ... 26.50
aus nachhaltiger Zucht in norwegischen Fjorden

Atlantik Seezunge ... 400 - 500g - 49.00

im Ganzen gegrillt

Gratinierte Aubergine mit Bulgur ™ ..........cccccccoeivinnnn.

Salsiccia dell’ Etna......ccoooeiiiiiicc 19.50
handgemacht aus Sizilien, mit marinierten Tomaten

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

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

EntrecOte...ooco, 380g - 48.00 / 280¢g - 36.00

von Black Angus Weiderindern aus Argentinien

Pommersches Rinderfilet.....380g - 67.50 / 2209 - 44.00
von Weiderindern, 40 Tage ,dry aged®

Rinderfilet Surf & Turf........oooons 43.00
180g Black Angus Filetsteak und Black Tiger
Riesengarnele mit Chimichurri

brenner Tris di CarNe ..., 41.50
mit Rinderfilet, Straccetti mit Rucola und Parmesan
und Filet vom Freilandhuhn

Scaloppine al Limone ... 26.50
Kalbsscheiben mit Limonensauce und gegrillter Zucchini
Filet vom Freilandhuhn.........ccccoooiiiiiiiii 25.50

mit Krautersalsa, marinierten Tomaten und gegrillter Zitrone

....................................................................................... 21.00

gefullt und Uberbacken mit Bulgur, Krautern, gerdsteten Mandeln, Granatapfelkernen, dazu Limonen-Koriander-Dip

BlumenkohISteakK.........cooveweoeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeen

....................................................................................... 21.50

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

SAUCEN

BEILAGEN

- klassische, hausgemachte Aioli mit spanischem Safran

- hausgemachtes Basilikum-Pesto

- hausgemachte Chimichurri

- Sauce BEArNQISe.......co.covvveeieeeeeeeeeeeeee e jeweils - 3.50

- Gedunsteter Blattspinat ¥ - Rosmarinkartoffeln ¥

- Gedampftes Gemise Y. ..o,
- Kleiner gemischter Salat ™ - Tomatensalat ™ .............
- Geschmorte Artischockenherzen..........cccooeevienencscsne
- 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

......................... flr ca. 2 Pers., ca. 1000 - 1200g, pro 100g - 13.50
21 Tage trockengereiftes Hochrippen-Steak am langen Rippenknochen

Irisches Dry Aged Tomahawk-Steak

........................................................... flir ca. 2 Pers., ca. 600g - 95.00

......................................................... fir ca. 2 Pers., ca. 500g - 109.00

[ . |
| 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 Miihisteinen gemahlen - fir ein sehr bekdmmliches Mehl.

Spaghetti Pomodoro ™. 14.50
mit Piccadilly-Tomaten, Knoblauch und frischem Basilikum
Spaghetti BoOlOgNESE .......oooooovvvvooocoeccceeee 17.00

hausgemachtes Ragu aus saftigem Rind- und zartem
Kalbsfleisch

Bigoli Amatriciana mit Burrata..........cccooooorevvvvvcccioce. 18.50
mit luftgetrocknetem Guanciale-Speck aus Kalabrien
Tagliatelle ai FUNGNi ..o 21.50

mit gebratenen Pilzen, cremiger Truffel-Fonduta
und 24 Monate gereiftem Parmesan

Hausgemachte Gnocchi Sorrentina...........cc........... 16.50
mit Aubergine, geschmorten Tomaten und Ricotta
Salata di Bufala - einem wirzigen Biiffelricotta

Spaghetti allo SCOglO...........icieciiieciieece. 28.00
mit feinsten Meeresfriichten - gegrillter Riesengarnele,
Thunfischfilet, Calamari, Oktopus - in einer aromatisch-frischen
Sauce aus Kirschtomaten, Weiwein und Krautern

Risotto al radicChio........c.cccooviieiiciiieeee 19.50
mit Orangenfilets, geschmortem Radicchio,
Rotweinreduktion und gereiftem Parmesan

(v) = vegane Gerichte



