HYGGE -Menci

Gebratene Jakobsmuschel
Muritz-Aal, Apfel und Queller
2020 Apfel-Cider - Cydr Ignacéw - Polen

Kiirbisrisotto
Grissini, Feldsalat, Kernol und Kerne
2025 Scheurebe ,Alte Reben” Obervolkacher Landsknecht - Leipold - Franken

Filet vom Heilbutt
Triffeljus, Herbsttriffel, Chicorée und Radicchiorisotto
2022 Pinot Gris ,Schengen” - Ch. Pauqué - Luxemburg

Gegrilltes Frischlingskarree
von Stefan Runge
Wildjus, Kakao, Krause Glucke und Steckribe
2023 HYGGE ,Metode Gravetat” - Can Axartell - Spanien

Conference Birne
Haselnuss, Misokaramell und Eis
» Treintjiewyn“ Hanepoot Jerepigo - Villiersdorp Winery - Stidafrika
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85€
Getrdnkebegleitung 55€

3 'Cﬂ”l?/

Getrdnkebegleitung 65€

HYGGE Sty le

Gerichte teilen und gemeinsam geniefden.

Sprechen Sie gerne unsere Servicekrifte an.
Viele unserer Gerichte eignen sich perfekt, um sie mit anderen zu teilen.

HYGGLE

BRASSERIE & BAR



tm & Hcleet

Verschiedene Blattsalate
von HYGGE the farm

Kirbiskerndressing, eingeweckte Quitten und Joghurt
15€

Rote Bete und Brombeere

Rauch, Pilze und Buchweizen
19€

Suppe von der Urkarotte

Vadouvan und Karottentatar
13€

Tagliatelle
Weiler Triffelschaum und Herbsttriffel
klein 24€ grol 36€

Kiirbisrisotto

Grissini, Feldsalat, Kernol und Kerne
klein 24€ grol3 36€

Kaviar Stulle

10g Siberian, 10g, Ossetra, 10g Heideforelle
46 €

Heide-Forellenkaviar

Schmand, eingelegtes Gemiise, Kartoffelchips
508 28 €

Storkaviar ,Siberian“ (kraftig)
Aquakultur Deutschland
Schmand, Kartoffelplree, Onsenei
20g 46€
100g  165€

Storkaviar ,Ossetra“ (mild)
Aquakultur Deutschland
Schmand, Kartoffelplree, Onsenei

20g 60€
100g  220€
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Avws dem Wasses

Austern
,DAVID HERVE Fine de Claire Nr.2“

Zitrone, Schalottenvinaigrette und Chesterbrot
Stiick 4,70€

Gebratene Jakobsmuschel

Mdritzaal, Apfel und Queller
24€

Fischsuppe
Sauce Rouille und CroUtons
klein 24€ grolR 36€

Filet vom Heilbutt

Truffeljus, Herbsttriffel, Chicorée und Radicchiorisotto
klein 28€ grol3 42€

Zanderroulade
Lardo, Kalbskopf, Beurre Blanc und Belugalinsen
klein 24€ grolR 36€

Lyoner Hechtkléf3e

Verjus-Beurre Blanc, Hechtkaviar und Fenchelbrandade
klein 24€ grol3 36€

ull Vorbestellun

Rinderfilet Wellington
(ab 2 Personen)

Sauce Béarnaise, Triffeljus, Bohnen, Blattspinat, Karotten und Pilze
54€
pro Person

Bauerngockel
vom Ochsenschlager Riedgockel
(fiir 2 Personen in 2 Gingen)

1. Gang
Brust, Sauce Albufera, Herbsttriffel und Sellerie

2. Gang
Keule, Triffeljus, Blattspinat und Kartoffelplree

86€
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Fleisch

Basedahls Katenschinken
,vom Offenstall”

Fassbutter und Landbrot
19€

Rindertatar ,klassisch“

Confiertes Eigelb, Kapern, Essiggurke, Schalotten und Schnittlauch
klein 24€ groRR 36€

Gefliigelleberterrine
Quittenchutney, Feldsalat und Brioche
24€

Passend dazu:
2006 Chdteau Coutet
Premier Cru Classé, Sauternes-Barsac, Frankreich
5cl 11€

Gegrilltes Frischlingskarree
von Stefan Runge

Wildjus, Kakao, Krause Glucke und Steckriibe
48€

Wiener Schnitzel

Bratkartoffeln, Rahmgurkensalat und Preiselbeeren
klein 26€ groR 39€

Geschmorte Backe vom Wiesenkalb

Portweinzwiebeln, Federkohl und Schwarzwurzelpiiree
36€
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Nach Wahl des Kiichenchefs!
Wir kénnen aus organisatorischen Griinden keine Riicksicht
auf Anderungen und Allergien jeglicher Art nehmen.
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Dessest

Pavlova

Holunder-Zwetschge
14€

Vanille Créme Briilée

Orangenragout und Assameis
11€

Schokoladeneis
von der Original Beans Cru Virunga Kuvertiire

Karamell und Erdnuss
9€

Conference Birne

Haselnuss, Misokaramell und Eis
14€

Petit Four
Praline und Macaron

(je 4 Stiick verschiedene Sorten)
24€

Eine Nocke hausgemachtes Eis oder Sorbet

Taglich wechselnde Sorten
3,40€

Allgauer Alpkise ,,UrEiche“
von Jamei Laibspeis

Py Chutney, Fassbutter und Landbrot
21€

Bei Allergien und Unvertraglichkeiten bitte bei einem Mitarbeiter melden.
Wir beraten Sie gerne oder handigen Ihnen eine Kennzeichnung aus.
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