
W I L L K O M M E N
W E L C O M E

Hugos Restaurant�
im InterContinental Berlin

Budapester Straße 2, 10787 Berlin 
T: 030-2602 1263 

E: mail@hugos-restaurant.de



Snow crab & Imperial caviar
Salad, white turnips, celery vinaigrette, yuzu, apple

Loch Duart salmon
Herb sabayon, kohlrabi, finger limes, buckwheat

Oldenburg duck
Rillettes, liver pâté, Périgord truffle, rutabaga, brioche feuilletée

Fennel
Baked in sea salt dough, rye, orange, smoked cottage cheese, 
sunflower seeds

Scallop
Lemongrass, carrot, peanut, edamame

Cod
Kale North German style, smoked pork loin, caramelized potato, 
horseradish

Canadian bison
Filet, black chanterelles, cauliflower, teriyaki sauce, hazelnut

Valrhona Guanaja chocolate
Cranberries, laurel oil, wood sorrel
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Schneekrabbe & Imperial-Kaviar
Salat, weiße Rübchen, Staudensellerie-Vinaigrette, Yuzu, Apfel

Loch-Duart-Lachs
Kräuter-Sabayon, Kohlrabi, Fingerlimes, Buchweizen

Oldenburger Landente
Rillettes, Leberpâté, Périgord-Trüffel, Steckrübe, Brioche feuilletée

Knollenfenchel
In Meersalzteig gebacken, Roggen, Orange, 
geräucherter Hüttenkäse, Sonnenblumenkerne

Jakobsmuschel
Zitronengras, Karotte, Erdnuss, Edamame

Kabeljau 
Grünkohl norddeutsche Art, Kasseler, karamellisierte Kartoffel, 
Meerrettich

Kanadischer Bison
Filet, Trompetenpilze, Blumenkohl, Teriyakisauce, Haselnuss

Valrhona-Guanaja-Schokolade
Preiselbeeren, Lorbeeröl, Sauerklee



Snow crab & Imperial caviar
Salad, white turnips, celery vinaigrette, yuzu, apple

Loch Duart salmon
Herb sabayon, kohlrabi, finger limes, buckwheat

Oldenburg duck
Rillettes, liver pâté, Périgord truffle, rutabaga, 
brioche feuilletée

Cod
Kale North German style, smoked pork loin, 
caramelized potato, horseradish

Canadian bison
Filet, black chanterelles, cauliflower, teriyaki sauce, 
hazelnut

Valrhona Guanaja chocolate
Cranberries, laurel oil, wood sorrel

6-Gang-Menü | 180  ·  Weinbegleitung (0,1 l pro Gang) | 956 course menu | 180  ·  Corresponding wines (0,1 l per course) | 95
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Schneekrabbe & Imperial-Kaviar
Salat, weiße Rübchen, Staudensellerie-Vinaigrette, 
Yuzu, Apfel

Loch-Duart-Lachs
Kräuter-Sabayon, Kohlrabi, Fingerlimes, Buchweizen

Oldenburger Landente
Rillettes, Leberpâté, Périgord-Trüffel, Steckrübe, 
Brioche feuilletée

Kabeljau 
Grünkohl norddeutsche Art, Kasseler, karamellisierte 
Kartoffel, Meerrettich

Kanadischer Bison
Filet, Trompetenpilze, Blumenkohl, Teriyakisauce, 
Haselnuss

Valrhona-Guanaja-Schokolade
Preiselbeeren, Lorbeeröl, Sauerklee



Loch Duart salmon
Herb sabayon, kohlrabi, finger limes, buckwheat

Scallop
Lemongrass, carrot, peanut, edamame

Canadian bison
Filet, black chanterelles, cauliflower, teriyaki sauce, 
hazelnut

Valrhona Guanaja chocolate
Cranberries, laurel oil, wood sorrel

4-Gang-Menü | 150  ·  Weinbegleitung (0,1 l pro Gang) | 604 course menu | 150  ·  Corresponding wines (0,1 l per course) | 60
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Kräuter-Sabayon, Kohlrabi, Fingerlimes, Buchweizen

Jakobsmuschel
Zitronengras, Karotte, Erdnuss, Edamame

Kanadischer Bison
Filet, Trompetenpilze, Blumenkohl, Teriyakisauce, 
Haselnuss

Valrhona-Guanaja-Schokolade
Preiselbeeren, Lorbeeröl, Sauerklee



Turnip
Fermented, glazed, Granny Smith apple, celery, yuzu

Organic egg
Poached, spinach, herb sabayon, buckwheat

Parsnip
Périgord truffle, rutabaga, brioche feuilletée, pear

Fennel
Baked in sea salt dough, rye, orange, 
smoked cottage cheese, sunflower seeds

Meadow mushroom
Confit, cauliflower, teriyaki sauce, hazelnut

Valrhona Guanaja chocolate
Cranberries, laurel oil, wood sorrelM
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Fermentiert, glasiert, Granny Smith, Staudensellerie, Yuzu

Bio-Ei
Pochiert, Spinat, Kräuter-Sabayon, Buchweizen

Pastinake
Périgord-Trüffel, Steckrübe, Brioche feuilletée, Birne

Knollenfenchel 
In Meersalzteig gebacken, Roggen, Orange, 
geräucherter Hüttenkäse, Sonnenblumenkerne

Wiesenchampignon
Konfiert, Blumenkohl, Teriyakisauce, Haselnuss

Valrhona-Guanaja-Schokolade
Preiselbeeren, Lorbeeröl, Sauerklee


