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Udvozl6 italok
Sauska Extra Brut Rosé

Executive chef: Bicsar Attila - Sauska 48 Etterem, Villany

Amuse bouche
Nyurga ponty, rakszirom, zeller és gyombér
,Turos csusza” 2017
Jahni Laszlé, Pohner Adam - Kistiicsok Etterem, Balatonszemes
Mangalicasonka késtolé
Gdédor Andras a ,,Sonkdas” — Fény utcai piac, Budapest

Hideg eldétel
Siroki mangalica fermentalt 6szi zoldségekkel
Nagy Attila - Bori Mami, Gyongyos
Matrai zenit 2017 Centurio sz6l6birtok - Ludanyi Balazs

Leves
Tapla leves Nabob maddra
Jaszai Tibor - Gerldczy Kavéhaz és Czakd Kert, Budapest
K6 Kovon Furmint 2016 - Laposa Borbirtok, Badacsonytomaj

Meleg elGétel
Pacal kolbasz ,,véres” rakott burgonyaval
Sallai Zoltan - La Fiesta Party Service, Budapest
Heimann Kékfrankos Alte Reben 2015

FGétel
Posirozott facanmell vel6s barna kenyérmorzsaval, vérosboros boroka jus-sal
Szilvdsi Mihaly - Laposa Borbirtok, Badacsonytomaj
St. Andrea Bikavér Aldas 2015

Kreinbacher Prestige Brut

Pre desszert
Begdnia Sorbet csipkebogyé teaval
Jahni Laszl6 és Pohner Adam - Kistiicsok Etterem, Balatonszemes

Tanyérdesszert
Dobos torta Revolution fiigével, birsalmalekvarral
Pereszlényi Alexandra - Bagolyvar Etterem, Budapest
Tokaji Aszl 6 puttonyos 2013, Kiss Istvan Csaladi Pincészet

Petit fours
Etcsokoladés gesztenye mousse,
gluténmentes mandulas roppands piskota talpon
Etcsokoladés afonya mousse,
afonya betéttel, gluténmentes mogyorés roppands piskota talpon
Bodonyi Istvan - Platan Restaurant, Tata

Barista: BGsze Viktor - Platan Restaurant, Tata
Sommeliére: Varga Norbert — Onyx, Budapest



