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Pycckuin

Araink az AFA-t és a felszolgalas dijat tartalmazzak.
VAT and service charges are included in our prices.
Alle Preise inkl. MwSt und Bedienungsgeld.
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Szent Jakab kagyldja pikdns szoszban Usztatva @
Libdnak hizott méja hagymalekvarral toltve @ @
Rékok kiralya fokhagymaéval, fehérborban pérolva @

Hazi finomsdgaink izelit6je egy talra rendezve @

Tatdr beefsteak lilahagymaval és fokhagymapasztaval @
Csirkemell, eper, rukkola, rebarbara, brie

LEVESEK

Meggykrémleves, mdkzselé @
Husleves esszencia zoldséges sertésvel6 @ @
kocsonydval




FOETELEK

Egészben siilt pisztrang citromfii mértasban,

rozsaborssal megszorva, rizspilaffal télalva
Oremus Tokaji Mandolds (6900 HUF)*

Sertéstarja, kapia piiré, lila hagyma, laska gomba,
bébi kukorica
Gere Portugieser (4900 HUF), St. Andrea Pinot Noir (6900 HUF)*

Rozmaringos kacsamell, édes rakott burgonya, @

birsalma, fiige
Back Royal Cuvée (10000 HUF), Duizsi Rozé (4400 HUF)*

Konfitalt marhaszelet, dijoni mustéros sargarépa piiré,

paszterndkos zellerpiiré, siilt kelbimbd, knédli
Hilltop Cabernet Sauvignon (4400 HUF), Gere Portugieser (4900 HUF)*

Erdd gombdinak legjava rizzsel keverve,

parmezanforgdccsal
Etyeki Sauvignon Blanc (5900 HUF), Etyeki Chardonnay (5900 HUF)*

Vaslapon siilt vorostonhal steak kapribogyds
fdszervajjal, hideg lilahagymapiirével és
friss vegyessaldtval

Diizsi Rozé (4400 HUF), St. Andrea Pinot Noir (6900 HUF)*

* Ehhez a fdtételhez a kivetkezd bort ajdnljuk kindlatunkbdl

2



DESSZERTEK

Panna cotta erdei gyiimolcsos rézsalekvarral
,Edes dlom” csokiszelet eperraguval

Brownie, kdkuszhab, sos karamell
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STARTERS

Great scallop with chili

Cold goose liver @ @
Shrimps with garlic in white wine sauce @

Hungarian cold appetizers
Tartar beefsteak with red onion and garlic cream sauce @

Breast of Chicken, strawberry, rucola, rhubarb, brie

SOUPS

Cold sour cherry cream soup with poppy seed jelly @
Consommé with pork bone marrow and vegetables @



MAIN COURSES

Roasted trout with lemongrass sauce and pink

peppercorns, served with rice pilaf
Oremus Tokaji Mandolds (6900 HUF)*

Shoulder of pork, kapia pepper purée, red onion, @
oyster mushroom, baby com
Gere Portugieser (4900 HUF), St. Andrea Pinot Noir (6900 HUF)*

Rosemary duck breast with layered sweet potato, @

quince and fig
Bock Royal Cuvée (10000 HUF), Duizsi Rozé (4400 HUF)*

Beef confit, carrot purée with dijon mustard,

parsnip-celery purée, fried brussels, bread dumpling
Hilltop Cabernet Sauvignon (4400 HUF), Gere Portugieser (4900 HUF)*

Mushroom mix risotto with parmesan cheese
Etyeki Sauvignon Blanc (5900 HUF), Etyeki Chardonnay (5900 HUF)*

Roasted red tuna steak served with caper butter,

cold red onion purée and fresh mixed salad
Duizsi Rozé (4400 HUEF),
St. Andrea Pinot Noir (6900 HUF)*

* We recommend the following wine from our assortment

to pair with the main course
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DESSERTS

Panna cotta topped with forest fruit rose jam

,Sweet dream” chocolate cake with strawberry
ragout

Brownie with coconut foam and salted caramel




4_8}%45 arte
VORSPEISEN

Jakobsmuscheln in pikanter SoBe schwimmend @

Leber von der lieben Gans mit Zwiebelmarmelade @
gefiillt

Konig der Krebse gediinstet in Knoblauch und @ @
WeiBwein

Eine kleine Auswahl unserer hausgemachten @
Leckereien

Beefsteak Tartar mit roten Zwiebeln und @
Knoblauchcreme

Hahnchenbrust, Erdbeere, Rucola, Rhabarber, Brie @

SUPPEN
Kalte Sauerkirschsuppe mit Mohn-Gelee

Consommé mit Knochenmarkgelee vom Schwein @ @
und Gemiise




HAUPTSPEISEN

Gebratene Forelle mit Zitronengras-Sauce

und einem Hauch von Rosa Pfeffer, serviert

mit Reis-Pilaw
Oremus Tokaji Mandolds (6900 HUF)*
Schweinenacken,Paprikapiiree, rote Zwiebeln, @

Austernpilze, Maiskolbchen
Gere Portugieser (4900 HUF), St. Andrea Pinot Noir (6900 HUF)*

Entenbrust mit Rosmarin, StiBkartoffel-Gratin, @ @

Quitten und Feigen
Bock Royal Cuvée (10000 HUF), Duizsi Rozé (4400 HUF)*

Konfitierter Rindsbraten, Karottenpiiree mit
Dijon-Senf, Pastinak-Selleriepiiree, gebratener

Rosenkohl, Knodel
Hilltop Cabernet Sauvignon (4400 HUF), Gere Portugieser (4900 HUF)*

Eine feine Auswahl von Waldpilzen gemischt

mit Reis, dazu Parmesansplitter
Etyeki Sauvignon Blanc (5900 HUF), Etyeki Chardonnay (5900 HUF)*

Roter Thunfischsteak vom Rost mit Kapern- @
Krduterbutter, kaltem Schalottenpiiree und

frischem gemischtem Salat
Duizsi Rozé (4400 HUF),
St. Andrea Pinot Noir (6900 HUF)*

* Zu diesem Hauptgericht empfehlen wir folgenden Wein
aus unserem Angebot
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DESSERTS

Panna cotta mit Waldbeeren-Rosen Konfitiire

Ein Schokoladenschnittchen-Traum
mit Erdbeerragout

Brownie mit Kokosschaum und gesalzenem
Karamell
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Ourtu

ENTRANTES

Vigiras en salsa picante @
Foie gras, relleno con mermelada de cebolla @
Camarones con ajo al vino blanco @
Tabla de embutidos hingaros @

Carne a la tartara con cebolla morada roja y pasta
de ajo

Pechuga de pollo, fresas, ricula, ruibarbo, queso brie

SOPAS

Sopa fria de cereza agria con gelatina de amapola
Consomé con gelatina de sesos @ @
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PLATOS PRINCIPALES

Trucha al horno en salsa de vino blanco, pimienta

y hoja de limén, acompafiada de arroz pilaf
Oremus Tokaji Mandolds (6900 HUF)*

Aguja de cerdo, puré de pimiento morrdn, cebolla

morada, champifion ostra, maiz bebé
Gere Portugieser (4900 HUF), St. Andrea Pinot Noir (6900 HUF)*

Pechuga de pato al romero, cazuela de patatas @
dulces, membillo e higos

Bock Royal Cuvée (10000 HUF), Duizsi Rozé (4400 HUF)*

Filete de res confitado, puré de zanahoria con
mostaza de Dijon, puré de apio con pastinaca,

coles de bruselas asadas, knedliky
Hilltop Cabernet Sauvignon (4400 HUF), Gere Portugieser (4900 HUF)*

Risotto de setas del bosque con queso parmesano
Etyeki Sauvignon Blanc (5900 HUF), Etyeki Chardonnay (5900 HUF)*

Lomo de atdn rojo a la plancha con mantequilla
de alcaparras, servido con puré de cebolla morada

en frio y ensalada mista
Duizsi Rozé (4400 HUF), St. Andrea Pinot Noir (6900 HUF)*

* Para este plato se recomienda el siguiente vino
de nuestra oferta
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POSTRES

Panna cotta con mermelada de rosas
y frutas del bosque

Tarta de chocolate con ragu de fresa

Brownie con mousse de coco y caramelo salado
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ENTREES

Coquilles Saint-Jacques en sauce épicée @

Foie gras d'oie et sa confiture d'oignon @
Crevettes a Iail, sauce au vin blanc @

Assortiment d'entrées froides a la hongroise @

Steak tartare, ses oignons rouges et sa creme d'ail
Blanc de poulet, framboise, roquette, rhubarbe, Brie

SOUPES

Potage creme aux griottes, gelée de pavot

Essence du consommé avec gelée de cervelle @ @
de porc et [égumes
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PLATS

Truite rétie au poivre rose, servie avec une sauce

ala citronelle et riz pilaf
Oremus Tokaji Mandolds (6900 HUF)*

Echine de porc, purée de poivrons rouges, oignon @
rouge, pleurote, mini épis de mais
Gere Portugieser (4900 HUF), St. Andrea Pinot Noir (6900 HUF)*

Magret de canard au romarin, cocotte de patates @ @

douces, coing pomme, figue
Bock Royal Cuvée (10000 HUF), Diizsi Rozé (4400 HUF)*

Tranche de boeuf confite, purée de carotte a la
moutarde, purée de céleri rave et panais, choux

de Bruxelles braisés et quenelles
Hilltop Cabernet Sauvignon (4400 HUF), Gere Portugieser (4900 HUF)*

Méli-mélo de champignons, avec son riz au parmesan
Etyeki Sauvignon Blanc (5900 HUF), Etyeki Chardonnay (5900 HUF)*

Steak de thon rouge grillé a la plancha, sauce au
beurre aux capres, accompagné de confit doignons

rouges et d'une salade composée
Diizsi Rozé (4400 HUF), St. Andrea Pinot Noir (6900 HUF)*

* Pour ce plat principal nous vous conseillons les vins suivants
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DESSERTS

Panna cotta avec confiture de rose aux fruits
rouges

Gateau au chocolat accompagné d’'une compotée
de fraises

Brownie, mousse a la noix de coco, caramel
au beurre salé
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Ourtu

ANTIPASTI

Conchiglie di San Giacomo in salsa piccante
Fegato d'oca ripieno con marmellata di cipolle @

Gamberi all'aglio sfumati al vino bianco @

Assaggi casalinghi assortiti, serviti su piatto

Bistecca alla tartara con cipolla rossa e pure all'aglio

Petto di pollo, fragole, rucola, rabarbaro,
(formaggio) brie

PRIMIPIATTI

Zuppa di amarene Gelatina ai semi di papavero

Essenza di brodo con cervello di maiale e verdure @
in gelatina
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SECONDI PIATTI

Trota in salsa alla melissa , cosparso con pepe

rosa, servito con riso pilaf
Oremus Tokaji Mandolds (6900 HUF)*

(apocollo, pureé di peperoni capia, cipolla viola,
funghi pleurotus, mini mais
Gere Portugieser (4900 HUF), St. Andrea Pinot Noir (6900 HUF)*

Petto d'anatra al rosmarino, Sformato di patate @ @

dolci, Mele cotogne, Fichi
Back Royal Cuvée (10000 HUF), Diizsi Rozé (4400 HUF)*

Filetto di manzo confit, puré di carote al senape di
digione, puré di sedano alla pastinaca, cavolini di

bruxelles in padella, canederli
Hilltop Cabernet Sauvignon (4400 HUF), Gere Portugieser (4900 HUF)*

I meglio dei funghi di bosco mescolati al riso e
cosparsi di scaglie di parmigiano
Etyeki Sauvignon Blanc (5900 HUF), Etyeki Chardonnay (5900 HUF)*

Bistecca di tonno rosso ai ferri con burro alle @
erbe coi capperi, con purea fredda di cipolla

rossa e insalata mista fresca
Duizsi Rozé (4400 HUE), St.Andrea Pinot Noir (6900 HUF)*

* Per questo piatto si consiglia
il sequente vino in offerta
4




DOLCI

Panna cotta alla marmellata di frutti di bosco
e petali di rosa

,50gno dolce” pezzo di cioccolato con ragu di
fragole

Brownies, Spuma di cocco, Crema al caramello
salato
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MEHIO

3AKYCKH

[pebewwok (B. flkoBa B NMKAHTHOM Coyce

MeuéHka 0TKOPMAEHHOTO TYCA C HAUNHKOIA
13 NYKOBOrO BapeHbA

KoponeBckuii pak C YeCHOKOM, TYLLEHHDbIIA
B 6enom BuHe

Ha ogHom bntofie - npoba cambiX BKYCHbIX
LOMALLHMX KyLIAHWiA

TaTapckmit GudLUTEKC C NMNOBBIM IYKOM U
YeCHOYHOI NacToil

KypuHas rpyzka ¢ kny6HUKOIA, pyKKONON, peBeHeM
1 CbIpoM 6pu

BulwHeBblii Kpem-cyn ¢ MaKoBbIM Xefe

MacHoii 6ynboH Cene 13 CBIHOTO KOCTHOTO Mo3ra
11 OBOLLIEIA
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BTOPBIE bJTHOLA

3a)apeHHas Lenukom Gopenb B Coyce U3

MeJInCCbl, CPO30BbIM Nnepuem 1 prcom
Oremus Tokaji Mandolds (6900 HUF)*

(BuHasA LweilKa C Miope U3 ManpuKi 1 6aknaxaxa, @

BeLLEHKaMU 1 MIAHU-KYKYpY30il
Gere Portugieser (4900 HUF), St. Andrea Pinot Noir (6900 HUF)*

YTuHaA rpy/iKa C po3MapuHOM, 3aneKaHKoi @ @
W3 CafKoro KaptoQena C aliBoi 1 MHXMPOM
Back Royal Cuvée (10000 HUF), Diizsi Rozé (4400 HUF)*

KondutnpoBaHHas roBaamnHa C nope 13 MOpKoBM
NpUNpPaBReHo AUKOHCKON ropumuieit Miope 13
nacTepHaKa 1 cenbauen C 3aneyeHoi LiBETHON

Ka HYCTOVI W KHean
Hilltop Cabernet Sauvignon (4400 HUF), Gere Portugieser (4900 HUF)*

MepBOCOPTHbIE NECHbIe TPUBbI C PUCOM U CbIPOM

napmesaH
Etyeki Sauvignon Blanc (5900 HUF), Etyeki Chardonnay (5900 HUF)*

KapeHblii CTeilK KpacHOro TyHL ¢ MacIiom @
C MPAHBIMY TPaBaMK, Kanepcami, € XoNoAHbIM

nope IYKOM 1 CanaTom 13 (BEXKX OBOLI.I,EI7I
Duizsi Rozé (4400 HUF), St. Andrea Pinot Noir (6900 HUF)*

* [lna 3mozo 6m00a, Mol pekomeHdyem criedyioujee BUHO
U3 Hauwez0 accopmumeHma
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OECEPT

laHHa KOTTa C BapeHbeM U3 NeCHbIX PPYKTOB
(najiKmit LIOKONAAHWIA TOPT C KNYOHIYHBIM pary

BpayHm CKOKOCOBbIM KpeMoMm i ConeHol Kapamesblo
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