OROKSEGUNK KOSTOLOMENU

Ismerje meg Magyarorszagot legjobb alapanyagain és autentikus ételein keresztiil!
A VIRTU egy 4 vagy 6 fogasos kostolomeniit kinal, amely a magyar kulttira és konyha legjavat
mutatja be. Hozza ki a legtobbet tartézkodasabol, és fedezze fel kulinaris ordkségiinket!

VALASZTHATO 4 VAGY 6 FOGASOS MENU

UDVOZLOFALATOK
JUHTUROS KOROZOTT EDES KAPIA PAPRIKAVAL ES KAPORRAL (.3, 7, 10, 13)
PARADICSOMESSZENCIA EPERREL, SZILVAECETTEL ES KAVEOLAJJAL (2, o)

ELSO FOGAS
KACSAMAJ TOKAJI ASZUVAL ES ILONKA NENI KALACSAVAL q,3,5, 7, 8

SOMLOI APATSAGI PINCE - OLASZRIZLING

LEVES
PALOC MARHAGULYAS SAVANYITOTT BABBAL ES SULT MARHAPOFAVAL g,7,9, 10, 12, 15)

GRAL - KADARKA

FOETEL (VALASZTHATO)

KESZTHELYI TOKHAL ORDASAJTOS NUDLIVAL, SULT MALACKARAJ KAPOSZTAS TESZTAVAL
KARFIOLLAL ES PEZSGOMARTASSAL (,3,4,7,12,13) ES REBARBARAVAL ¢, 3, 6,79, 10, 12)
@10 G TOKHALKAVIAR ¢4) +14 000 FT

EDVI ILLES - ROZSAKO SEBESTYEN - SZEKSZARDI BIKAVER

ELODESSZERT
EPERKREM FENYOMEZZEL ES CITROMVERBENAVAL ¢, 7

DESSZERT
VIRTU SOMLOI 3,7, 8, 12)

ZSIRAI - SZAMORODNI

6 FOGASOS MENU ESETEN KIEGESZITO FOGASOK

MASODIK FOGAS
NYULPASTETOM FRISS TAVASZI SALATACSOKORRAL ES HAZI MEGGYES MUSTARRAL
1,3,7,9 10, 12)
NEGYEDIK FOGAS
UJBURGONYA FOZELEK TOKELETES TOJASSAL ES MEDVEHAGYMAVAL @, 10)

4 fogasos kostolomenii: 29 900 Ft / £6 — borparositas — 19 000 Ft/{6
6 fogasos kostolomenii: 39 900 Ft / 6 — borparositas — 29 000 Ft/f6

Szivesen alkalmazkodunk egyedi étkezési igényhez.
A késtoloment esetén kérjik annak rendelését a teljes asztaltarsasdg részére.







ELOETELEK

Kacsamdj Tokaji Aszuival és llonka néni kalacsaval a3, 5,7, 8) »CHEF SIGNATURE 9700 Ft
Marhatatar ftistolt tojassargdjaval a,3,6,9, 10, 12) 8800 Ft
WVizafogo aranya” — szibériai tokhalkaviar (10 g) rdksaldtdval @, 3,4, 10) 16 700 Ft
Stilt padlizsdnsaldta rukkolapestoval és tavaszi retekkel d, 6,10 5300 Ft
Nytlpdstétom friss tavaszi saldtacsokorral és hdzi meggyes mustarral a,3,7,9, 10, 12) 6800 Ft

A tokaji aszu oroksége
A tokaji aszut a vildg egyik legjobb adottsagokkal rendelkez6 nemes édes
boraként tartjdk szamon, eléallitdsa kiilénleges folyamatot igényel.
A 17. szazadra mar vildaghirt volt, és nem hidnyozhatott az europai
uralkodécsalddok asztalardl. Amikor XIV. Lajos megkostolta a tokaji bort,
a kirdlyok bora, borok kirdlya” névvel illette.

[lonka néni kalacsa
Lendvai Levente séf nagymamdjanak receptjén alapszik a VIRTU legendds
hdzi kaldcsa, amely mindig frissen késziil kézzel dagasztott tésztdabal,
a belsejébe pedig piritott fiszereket és vajat forgatnak.

LEVESEK

Paloc marhagulyds savanyitott babbal és stilt marhapofdval ,7,9,10, 12, 15) »CHEF SIGNATURE 4900 Ft
Tavaszi zoldborsé-consommeé petrezselyemmel és cukorborséval 9) «w 4400 Ft

Leves, amelyet a ,legnagyobb paloc” tiszteletére alkottak meg
A Palocfold a Matratdl és a Biikktdl északra fekvd tertileteket és az Ipoly volgyét
foglalja magdba. Az egyik legnagyobb magyar ir6, Mikszath Kalman is pal6c
szdrmazasu, sok regényében szeretettel ir a helyiekrol igy nem meglepd hogy
az {rot sziiletésnapjdn a legendas séf, Gundel Janos egy dltala alkotott magyaros
izvilagu levessel koszontotte fel, amit Paldc levesnek nevezett el Mikszdthnak
annyira izlett a palocleves, hogy rogton két tanyeérral szedett bel6le.

Credo — Lendvai Levente

Hiszek a magyar konyhdban, hogy tobb anndl, mint amit ma ismeriink bel6le: egy él6,
sokszinti 6rokség, amely a régi hatdrokon is tulmutat, 6sszekdtve nemzedékeket és
tdjakat. Nemcsak recepteket gytijtok, hanem térténeteket, hagyomdanyokat, emlékeket is.
Hiszem, hogy egy chef csak akkor lehet igazan sikeres, ha tisztaban van kulturalis
multjdval, és abbol tudatosan épitkezve formadlja a jovét A mult tisztelete és a jov6 irdnti

feleldsség egyardnt része a munkdmnak.




FOETELEK

Keszthelyi tokhal ordasajtos nudlival, karfiollal

és pezsgémartassal «,3,4,7,12,13) »CHEF SIGNATURE 14 200 Ft
» Kaviar extra (10g Szibériai Tokhal) @) + 14 000 Ft

Posirozott fogas Karpdati modra, sziciliai pirosrakkal

és gombaval t0ltott hazi tésztaval o,2,3,4,6,7,9, 12 15 500 Ft
Hazi derelye mogyoromisoval, stilt zellerrel és fekete fokhagymaval a,5,6,9,13) 6800 Ft
Csirkemell stilt brokkolival, szarvasgombadval és krémes szdrnyas veloutéval @, 10, 12) 8900 Ft
Kacsamell narancsos cikoriaval, krémes polentdval és meggyel ¢,9, 12, 13) 12 600 Ft
Aurora saldta — romai saldta citrusos vinaigrette-tel és piritott magvakkale, 9,10 ~ 4800 Ft
« Siilt rdkkal extra e, 7 + 3300 Ft
+ Malnds kecskesajt extra + 3000 Ft
Siilt malackaraj kaposztas tésztaval és rebarbardval a,3,6,7,9,10,12) 11 500 Ft
Bélszin steak grillezett kacsamadjjal, toltott portobelloval és burgonyaptirével e, 7,9, 12) 19 500 Ft

Fogas Karpati mddra
A ,boldog békeidék” gasztronomiai remekmtive, melyet Gundel Janos
alkotott meg a 19. szdzad végén. Az étel a hazai nemes halhtst 6tvozi
a francia konyha elegancidjaval és a Karpdtok patakjaiban akkoriban
még honos folyami rakokkal. A ,Karpati” elnevezés a Tatra friss
levegdjét és az arisztokracia kedvelt tidiiléhelyeinek luxusat idézte
meg a pesti asztalokon.

VIRTU EXKLUZIV & SZEZONALIS PREMIUMAJANLAT

Wagyu bélszin szarvasgombds burgonyaptirével és pecsenyelével ,9, 12 68 000 Ft
Wagyu rib-eye stilt z0ldségekkel és pecsenyelével s, 9, 12) 56 000 Ft
Grillezett homdr rdkkal toltott kaposztaval @, 3,4,7,9,13) 39 000 Ft

Somloi galuska — A magyarok kedvenc desszertje
A t6bb szavazdson is a magyarok kedvencének valasztott desszert 1958-ban
a briisszeli vildgkiallitdson mutatkozott be hatalmas sikerrel, szakmai dijjal is
jutalmaztdk. A desszerteta Gundel étteremben alkotta meg Sz6cs Jozsef Béla
cukraszmester. A VIRTU Somloi a Klasszikus somloi galuska elemeit idézi meg, dm
kiilonleges formaban és textirdban. A tdnyéron harom kiilondllo desszertgémb
talalhato, amelyek mindegyike a somléi kiillonboz6 rétegeit képviseli.

VIRTU

RESTAURANT

Barmilyen ételallergia vagy 0sszetevével szembeni érzékenység esetén, kérjiik, egyeztessen kollégankkal!
Eteleink az 6sszetevéként jelzett allergének mellett nyomokban tartalmazhatnak tovdbbi allergéneket is.

Allergének: 1 glutén; 2 rakfélék; 3 tojds; 4 hal; 5 foldimogyoro; 6 széjabab; 7 tej; 8 didfélék; 9 zeller;
10 mustar; 11 szezammag; 12 kén-dioxid; 13 csillagfiirt; 14 puhatestiiek; 15 csip6s

Araink forintban értendsk, és az Afat tartalmazzak. A szdmla végosszegére 15% szervizdijat szamolunk fel.

Konyhafénok: Lendvai Levente
,Young Chef of the Year — Michelin”




