
Préselt csirkecomb mentás zöldborsóval,

glasszírozott répával és citromos jus-vel 2 3

4690 ft

 „Bécsi szelet” sertésszűzből bajor burgonyasalátával 2 3 5 

5490 ft

Kőrösi fogasfilé pirított burgonyával és kapros rákmártással 2 3 6 1

6490 ft 

Bőrös tanyasi csirkemell bazsalikomos cukkínimártással

és ruccolás, koktélparadicsomos tagliatellével 2 3 8

5190 ft

Angus bélszín (250g) füstös zellerkrémmel,

krokettel és szegfűgomba raguval 2 3 8 12 

13990 ft

Kardamomos sült karfiol kókusztejes répakrémmel

 csicseriborsós rizzsel és gyömbéres tahinimártással 13 

4390 ft

Cézár Saláta, parmezán, Tanyasi csirke 2 3 5 8 12 14      

4890 ft

Cézár Saláta, parmezán, Garnéla 2 3 5 6 8 12 14      

5490 ft

Fácán leves

lúdgége tésztával és zöldségekkel 3 8 12

3190 ft

Rubycsokoládés málnakrémleves

panna cottával 

2490 ft

Szarvasi halászlé 14              4690 ft

Falusi burgonyaleves 2 3 12     2990 ft

Szürkeharcsa paprikás túrós galuskával és kapros tejföllel 2 3 8 14                      6590 ft

Rozé kacsamell chilis sült almakrémmel, diós nudlival és hoisin mártással 2 3 4 8 9     6190 ft 

Húsleves csészében 3,8,12

1690 ft  

Bolognai spagetti 2,3,8,12

2990 ft 

Rántott/natúr csirke

burgonyapürével 2,3,8

2990 ft 

Palacsinta 2,3,8

890 ft/db

Főételek

Régió ízei

Levesek

Gyermekeknek

Túrógombóc, mézes tejfölhab,

ibolyás meggyragu  2 3 8

2590 ft

„Somlói” 2 3 8 9

2590 ft

Joghurt, sárgabarack,

homoktövis 2 3 8 

2590 ft

Desszertek
Pisztáciás kacsamáj terrine

mangó chutney-val

és pirított vajas kaláccsal  2 3 8

5690 ft

Marhatatár,

savanyított idényzöldségekkel,

petrezselymes vajjal

és kovászos kenyérrel 2 3 8

5690 ft

Előételek

A számla végösszegéhez 12 % felszolgálási díjat számítunk fel.



Étterem nyitvatartása minden nap:
07:30 - 10:30   12:00 - 17:00   18:00 - 22:00

Szobaszervíz: 06:00 - 22:00

1.Vegán / 2. Laktóz / 3. Glutén / 4. Szója / 5. Mustár /6. Rák /7. Szulfát / 8. Tojás / 9. Dió / 10. Földimogyoró / 11. Csillagfürt / 12. Zeller / 13. Szezámmag / 14. Hal / 15. Puhatestűek

F&B: Nagy Zoltán               Chef: Darvasi Sándor  


