WINTERGARTEN

HERZLICH WILLKOMMEN

in Baden-Baden!

Im lichtdurchfluteten Wintergarten und auf der malerischen Parkterrasse am
Fliisschen Oos und der Lichtentaler Allee treffen bekannte Brenners-Klassiker auf
zeitgendssische Spitzenkiiche: Genussregion Baden kombiniert mit den
franzosischen Klassikern - Haute Cuisine neu interpretiert.

Wir wiinschen Thnen einen unvergesslichen Aufenthalt!

Das Wintergarten-Team



WINTERGARTEN MENU

Téglich ab 18 Uhr
Amuse bouche

Marinierte Bretonische Jakobsmuschel é

Edamame | Ingwer | Limetten Kaviar

Artischocken Velouté @

Salzzitrone | pochiertes Wachtelei

Atlantik Hummer
Perigord Triiffel | Perlzwiebel | Hollandaise

Badischer Rehriicken

Flower Sprouts | handgeschabte Spatzle | Preiselbeeren

Apfelconfit @

Miso-Karamell | Blétterteig | Kalamansi Sorbet

Petit Fours

Menii in 5 Gingen zu 145 €

Menii in 4 Giangen zu 130 €
(Jakobsmuschel | Velouté | Rehriicken | Apfelconfit)

Menii in 3 Gingen zu 115 €
(Jakobsmuschel | Rehriicken | Apfelconfit)




WEINBEGLEITUNG

Zum Wintergarten Menii empfiehlt unser Sommelier
die folgenden Weine, welche die Aromen unserer Gerichte
wunderbar abrunden. Lassen Sie sich von den folgenden ausgewéhlten Tropfen

begeistern.

2019 Riesling Feigenwidldchen Buntsandstein
Weingut Kopp | Klostergut Fremersberg

Ortenau | Baden

2022 Sauvignon Blanc Seaspray Single Vinyard
Villa Maria
New Zealand

2020 La Soufrandiere Pouilly Vinzelles
Les Quarts Burgund

Frankreich

2016 Spiatburgunder Ihringer Winklerberg Grofdes Gewiichs
Dr. Heger

Kaiserstuhl | Baden

2016 Wehlener Sonnenuhr
Riesling Spitlese
Joh. Jos. Priim | Mosel

Weinbegleitung 5 Gange zu 85 €
Weinbegleitung 4 Gange zu 75 €
Weinbegleitung 3 Gange zu 65 €

Die aufgelisteten Weine sind ebenfalls glasweise erhaltlich.

Gerne berit Sie unser Service-Team individuell




VORSPEISEN

Badischer Ackersalat

Perigord Triiffel | Brioche Croutons | Bratkartoffel-Vinaigrette

23€

Marinierte Bretonische Jakobsmuschel g

Edamame | Ingwer | Limetten Kaviar

34 €

3 Tatar vom Albtiler Rinderfilet Z¥
Miso-Creme | Roscoff-Zwiebel | Belper Knolle

35€

Delice vom Hokkaido Kiirbis @

Granny Smith | Buttermilch

26 €

SUPPEN

Hummer Bisque

Krustentier Tortellini | Estragon
24 €

Artischocken Velouté @

Salzzitrone | pochiertes Wachtelei

22€




ZWISCHENGERICHTE

Atlantik Hummer
Perigord Triiffel | Perlzwiebel | Hollandaise

42 €

Duett von der Mieral Taube

Pied de Mouton | Poweraden | La Perle Noire

41€

VEGETARISCH

Geschmorte Aubergine @

Charolais Kidse | Schwarzwurzel | fermentierter Knoblauch

37€

Hausgemachte Fettuccine @
leichte Triiffel-Nage
38€
Am Tisch gehobelter
Perigord Triiffel
(pro Gramm Triiffel 9€)




FISCH

5P Bretonischer Heilbutt & Nordsee Krabben 5¥

Seeigel Beurre Blanc | Lauchpiiree | Edamame
54 €

Confierter Winterkabeljau

Bunte Beete | Haselnusskruste | Meerrettich

53€

FLEISCH

Badischer Rehriicken

Flower Sprouts | handgeschabte Spatzle | Preiselbeeren
54 €

“Zwiebelrostbraten“ vom Wagyu Rind

Kartoffelrosti | gerducherter Speck | geschmorte Roscoff-Zwiebel

56€

Original Wiener Schnitzel D

Badischer Kartoffel-Gurkensalat | handgeriihrte Preiselbeeren

44 €




KASE
Selektion von Affineur Antony Kaise @

29€

DESSERT

Apfelconfit @

Miso-Karamell | Bldtterteig | Kalamansi Sorbet

20€

Bollenhut @
Original Beans Schokolade | Kirschen

20€

Blutorangen-Mousse @ D ?
Earl Grey | Macadamia

20€

Brenners Apfelpfannkuchen @

Sauerrahmeis | (Zubereitungszeit: 15-20 Minuten)

21€

Eisauflauf Stéphanie (ab 2 Personen) @
Himbeercoulis | (Zubereitungszeit: 15-20 Minuten)
21 € pro Person




glutenfrei laktosefrei vegetarisch

Fiir die exakte Auskunft iiber Allergene in unseren Speisen sprechen Sie bitte
unsere Servicemitarbeiter an.

Unsere Speisen konnen folgende Zusatzstoffe enthalten:

A-Glutenhaltiges Getreide B-Krustentiere C-Ei D-Fisch
E- Schalenfriichte F- Soja G- Milch, Laktose  L-Sellerie
M- Senf N- Sesam O-Sulfite P-Lupine

R- Weichtiere



