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Die traditionelle Brenners
Weihnachtsgans

11. November bis 26. Dezember 2022

Schon gewusst? Der Ursprung der Weihnachts-
gans geht auf den katholischen Brauch der Mar-
tinsgans zuriick, die vor Beginn deradventlichen
Fastenzeit am 11. November zubereitet wird.
Auch fiir uns Grund genug, Sie ab dem Martins-
tag mit der traditionellen Weihnachtsgans im
Wintergarten Restaurant zu verwéhnen.

Bio Weihnachtsgans | Rotkohl
glasierte Maronen | Kartoffelklosse | Gansejus

To Go fiir 4 Peronen
249 €

Im Wintergarten Restaurant
fiir 4 Personen
279 €



Brenners Christstollen
21. November - 26. Dezember 2022

Stollen klein 250g | 25 €
Stollen gross 750g | 60 €

Brenners Afternoon Tea
inspired by Pierre Hermé Paris

Eine diinne, knackige Beschichtung in einer
abgerundeten, leicht prallen Form, schoéne
schimmernde Farben und ein samtweiches
Inneres. Bereits ein kleiner bouchée reicht aus,
um die winterlichen Sinne zu entfachen.

Afternoon Tea
49 € pro Person

Inklusive einem Glas
Bollinger Special Cuvée Champagner
65 € pro Person



Heilig Abend
Samstag, 24. Dezember
Orangerie

Geflammter Ikarimi Lachs
Zitrus Aromen | Avocado | Wildkréuter

Schnitte vom Atlantik Heilbutt
Perigord Triiffel | Schwarzwurzel | Schnittlauch

Supreme vom Schwarzfeder Huhn
Zucchinibliite | Le Puy Linsen | Madeira-Jus

Rotwein | gerdstete Mandel | Orange

169 €
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Heilig Abend
Samstag, 24. Dezember
Wintergarten Restaurant

Amuse Bouche

Balfego Thunfisch
Avocado | Kombu | Bergamotte

Leichte Maronen-Veloute
Apfel | Entenleberpraline | Wintertriiffel

Ko6nigskrabbe
Brunnenkresse | Schwarzwurzel | Pepquinos

Rehriicken aus heimischer Jagd
Gewiirz-Jus | Rotkohl | Schupfnudel | Pie de Mouton

Buchweizen
Quitte | Apfel | Fichte

. [
Petit fours 1)

219 €
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1. Weihnachtstag
Sonntag, 25. Dezember
Wintergarten Restaurant

Amuse Bouche

Génseleber
Kumquats | Zartbitterschokolade | Brioche

Essenz von der Dome Wachtel
Schalotte | Flower sprouds

Bretonischer Steinbutt
Imperial Kaviar | Winterlauch

Komposition vom Albtiler Rind
Rosenkohl | Knollengemiise

Walnuss
Birne | Spekulatius

Petit fours




2. Weihnachtstag
Montag, 26. Dezember
Wintergarten Restaurant

Amuse Bouche

Japanische Holzmakrele
Yuzu | Nashi-Birne | Gurke

Peterslienwurzel-Veloute
Waldpilz-Praline | Schnittlauch

St. Pierre
Kaviar-Beurre blanc | Blumenkohl

Miéral Entenbrust
Portwein| Butternut-Kiirbis | Mandel

Banane
Oabika | Tonka

Petit fours

219 €




Fondue-Abende im Schwarzwald
28. und 29. Dezember
Flofserhiitte Neuhaus

Balik Lachs
marinierte Friseespitzen
Champagnerdressing | Strauchzwiebelcreme

Traditionelles Kdsefondue
La Ratte Kartoffeln | ofenfrisches Landbrot
hausgemachte Pickles | Rosmarinschinken

Marillenkndédel
Aprikosenroster | Butterbrosel

100 € pro Person
Getranke und Transfer exkludiert

250 € pro Person
inklusive Getranke und Transfer
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Silvester-Abend
Samstag, 31. Dezember
Orangerie

Seafood Buffet
Schitze des Meeres

Veloute vom europdischen Hummer
Meerestraube | kleines Krustentierravioli

Schnitte vom geangelten bretonischen Steinbutt
Kohlrabi | Osietra-Kaviar

Albtiler Kalbsfilet im knusprigen Brotmantel
gerducherter Sellerie | Pommes Dauphine
Perigord Triiffel Jus
Erlesenes Dessert Buffet Varieté

inklusive Champagner und Apero im Foyer

Begleitet wird der Abend von einer
exklusiven Live-Band.

Eine selektierte Wein- und Champagnerauswahl
erhalten Sie vorab iiber unsere Sommeliere.

349 €



Silvester-Abend
Samstag, 31. Dezember
Wintergarten Restaurant

Amuse

Atlantik Hummer
Flugmango | Algen | Zitronengras

Veloute von der Schwarzwurzel
Génseleber | Bio-Ei | Petersilienschaum

Bretonischer Wolfsbarsch
Kaviar | Topinambur | Meerestrauben

Wagyu-Rinderfilet
Crosne | Wintertriiffel | Buchenpilze

Zitrusfriichte
Champagner | Macadamia

Petit fours

265 €
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: Silvester-Abend
{ i / S Samstag, 31. Dezember
Fritz & Felix Restaurant
el ord Al
Amuse

Ivory King Lachs
Lauch-Vinaigrette | Gurke | Kiistengewéchse

Biiffel Burrata & Diamond Kaviar
Bunte Beten | Kaki | Dill

Hummerbisque
Fregola Sarda | Kokos | Harissa

Norwegische Jakobsmuschel
Geschdumte Vanille-Beurre-Noisette | Blumenkohl

Albtiler Dry Aged Kalbsriicken
Perigord Triiffel | Pommes Anna | Poweraden

Gianduja Tarte
Karamelisierte Landmilcheis | Gewiirz-Zwergorangen

219 €



Www.brenners.com



