Signature Story - Minden tanyér egy tizenet

SZARVAS GERINC, EDESBURGONYA, SZILVA, JUHSAJT- VENISON LOIN,
SWEET POTATO, PLUM, GOAT CHEESE

A szarvasgerinc tobb, mint alapanyag — a Zemplén erdeinek eleganciajat és a
magyar tinnepi asztalok hangulatat idézi. Ujragondoltuk ezt a klasszikust: tisztelettel
a hagyomaényok irant, de mai konyhai eszkozokkel és izvilaggal. A mély, természetes

szilvaédesség és a fermentélt fokhagyma kulonleges egyensulyt alkotnak, amit egy
édesburgonya-nudli egészit ki — a régi paraszti étel kifinomult véltozata. A fogast lagy
juhsajthab koronazza meg, mely a hagyomany és a modernités taldlkozasat jelképezi.
Egy emlékekre éptlo izutazas, mely gondoskodassal és kreativitassal sziletett.

Venison loin is more than just an ingredient - it evokes the elegance of the Zemplén forests and the
warmth of Hungarian festive traditions. We've reimagined this classic with deep respect for heritage,
brought to life through modern techniques and flavors. The deep natural sweetness of plum and the bold
character of fermented garlic form a unique harmony, complemented by sweet potato dumplings - a
refined version of a rustic staple. A light goat cheese foam crowns the dish, symbolizing the union of
tradition and innovation. A flavor journey rooted in memory, crafted with care and creativity.

TURO, SARGABARACK, FUSTOLT VANILIA, KARDAMOM-COTTAGE CHEESE,
APRICOT, SMOKED VANILLA, CARDAMOM

Ez a desszert a klasszikus magyar édességek iranti szeretetbdl sztletett, kiilondsen a
Rakoéczi-turds nosztalgikus vilaga ihlette. A tiré konnyed alapot ad, amit a
természetes sargabarack édessége és a kardamom fuszeressége emel ki. A fiistolt
fekete vanilia kulonleges karaktert kdlcsonoz, az emlékek és j élmények hataran. Egy
sokrétu, mégis letisztult desszert, ahol a hagyomany Gj értelmet nyer a kortérs
gasztrondémidban. Formavilagaban és szineiben a szélloda stilusédhoz igazitva,
esztétikailag is tikrozi kornyezetének eleganciajat.

This dessert was born from a love of classic Hungarian sweets, inspired by the nostalgic spirit of
Rdkdczi-turds. Cottage cheese offers a light foundation, elevated by the natural sweetness of apricot
and the warming spice of cardamom. Smoked black vanilla adds a distinctive depth, balancing memory
and discovery. A complex yet refined dessert, where tradition finds new meaning in contemporary
gastronomy. Its shape and colors are tailored to reflect the hotel's style, visually echoing the elegance
of its surroundings.
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RESTAURANT

Minden fogas mogott egy kilonleges torténet rejlik, amely bemutatja az inspiraciot, a helyi
kultarat vagy a séf személyes élményeit. Eteleink nem csupan izek, hanem mesék is, amelyek
osszekapcsoljak a vendégeket a helyszinnel és a konyha szivével.

Behind every dish lies a unique story — one that reflects inspiration, local culture, or the chef's personal
experiences. Our dishes are more than just flavors; they are tales that connect our guests to the spirit of the

place and the heart of the kitchen.



ELOETEL
STARTER

MARHA TATAR, PHO ZSELE, TONHAL, LAZAC CEVICE, LECHE DE TIGRE,

KAVIAR KORIANDER, ZOLDALMA
BEEF TARTARE, PHO JELLY, TUNA, CAVIAR /4,5/ SALMON CEVICHE, LECHE DE TIGRE, CORIANDER,
5.500.- GREEN APPLE /5/
4.800.-

BURGONYA, SZARVASGOMBA, FUSTOLT
REPA, ASZALT PARADICSOM CEKLA, GRANATALMA, BIVALY
POTATO, BLACK TRUFFLE, SMOKED CARROT, MOZZARELLA, BALZSAEMECET

SUN-DRIED TOMATO /V,1/ BEETROOT, POMEGRANATE, BURRATA, BALSAMIC

3.800.- VINEGAR /2/
4.800.-

LEVES
SOUP

ZOLDBORSO, SPENOT, KOKUSZTE]J, GULYAS, MARHAPOFA, PAPRIKA, ZELLER

UJHAGYMA GOULASH SOUP, BEEF CHEEK, PAPRIKA, CELERY
GREEN PEA, SPINACH, COCONUT MILK, 3.200.-
SPRING ONION /V/
2.900._

TYUKHUSLEVES, ZOLDSEGEK,
CSIRKEMELL, TOLTIKE
CHICKEN BROTH, VEGETABLES, CHICKEN BREAST,
ZTOLTIKE”/1,2,4/

2.900.-

FOETEL
MAIN COURSE

FOGAS, MISO, CERUZABAB, EDEMAMA
PIKE PERCH, MISO, GREEN BEANS, EDAMAME /2,5/

7.200.-

RIZOTTO, KUKORICA, POREHAGYMA,

KECSKESAJT
RISOTTO, CORN, LEEK, GOAT CHEESE /2/

4.800.-

SERTES TARJA, KAPIA, KAPOSZTA,
BURGONYA
PORK COLLAR, BACON, CABBAGE, POTATO /2/

5.500.-

CSICSERIBORSO DHAL, PARADICSOM,
KALE, NAAN
CHICKPEA DHAL, TOMATO, KALE, NAAN /1V/

4.800.-

RANTOTT SERTESSZUZ, BURGONYA PURE,
KAKTUSZ, UBORKA
BREADED PORK TENDERLOIN, MASHED POTATOES,
CACTUS, CUCUMBER /1,2,4/

6.200.-

CSIRKEMELL, PASZTERNAK, REPA,
BROKKOLI
CHICKEN BREAST, PARSNIP, CARROT, BROCCOLI /2/

5.600.-

SPARGATOK, KAPOR, MUSTAR, QIONOA
ZUCCHINI, DILL, MUSTARD, QUINOA /V/

4.800.-

SZARVAS GERINC, EDESBURGONYA, SZILVA,
JUHSAJT
VENISON LOIN, SWEET POTATO, PLUM, GOAT
CHEESE /1,2/

7.800.-

DESSZERT

DESSERT

TIRAMISU, PISZTACIA, MEGGY,
BAZSALIKOM

TIRAMISU, PISTACHIO, SOUR CHERRY, BASIL /1,2,4/

2.900.-

VALOGATAS SZILAGYI TIBOR

SAJTMESTER SA]T]AIB()L
SELECTION OF CHEESES BY MASTER CHEESEMAKER
TIBOR SZILAGYI/2/

3.600.-

SARGAREPA, DIO, NARANCS, VEGAN
MERING
CARROT, WALNUT, ORANGE, VEGAN MERINGUE/V/

2.900.-

TURO, SARGABARACK, FUSTOLT VANILIA,
KARDAMOM
COTTAGE CHEESE, APRICOT, SMOKED VANILLA,
CARDAMOM /1,2,4/

3.200.-

Allergének és egyéb informdciok: 1. Glutén, 2. Tejtermék, 3. Gomba, 4. Tojas, 5. Hal, 6. Foldimogyord, V. Vegan
Allergens and other information: 1. Gluten, 2. Dairy, 3. Mushrooms, 4. Eggs, 5. Fish, 6. Peanuts, V. Vegan



