M E N U

Amuse-bouche
Haraszthy: Oreghegy Brut 2021 (Etyek)

Sparga, mandula, kaffir lime
Zelna: “Sos-kut” Olaszrizling 2021 (Balatonfured-Csopak)

Tojassargaja, gyogynovények, verjus
Tothborbirtok: “Kodex” Chardonnay 2023 (Pannonhalma)

Pisztrang, zoldalma, ir6, juhfark
Fehérvari: Juhfark Reserve 2024 (Somlo)

Mangalica, cékla, fekete fokhagyma
Kaldi: “Le Kek" Superior Kékfrankos 2022 (Szekszard)

Baranygerinc, bébirépa-variaciék, Cabernet Franc
Vinatus: Villanyi Franc Premium 2018 (Villany)

El6desszert

Kamilla, bodzavirag, méz, viragpor
GCrof Degenfeld: 6 puttonyos Aszu 2017 (Tokaj)

Petits Fours

A menu ara: 49.000 Ft
A borparositas ara: 24.000 Ft
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Amuse-bouche
Haraszthy: Oreghegy Brut 2021 (Etyek)

Sparga, mandula, kaffir lime
Zelna: “Sos-kut” Olaszrizling 2021 (Balatonfured-Csopak)

Tonkoly “rizotté”, gyégynovények, bor
Pécsinger: “Director” Rajnai Rizling 2024 (Pannonhalma)

Kaposzta, éleszt6-esszencia, mogyoré
Tornai: “Grofi” Harsleveld 2022 (Somlo)

Fustolt cékla, did, erjesztett must
Kaldi: “Le Kek" Superior Kékfrankos 2022 (Szekszard)

Padlizsan és piros paprika “paprikas”
Tiffan: “Elina"” Rosé 2022 (Villany)

El6desszert

Kamilla, bodzavirag, juharszirup
Grof Degenfeld: 6 puttonyos Aszu 2017 (Tokaj)

Petits Fours

A menu ara: 49.000 Ft
A borparositas ara: 24.000 Ft



