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DULOK ES NAPFENY
Lendvai Levente szeptemberi narrativ séfajanlata

Szeptemberben a kora 6szi fények lagyabbd, mélyebbé vélnak a vdros
felett, 6s a 28 emelet magassdgban elénk tdrulé panordma lassan
a sziireti dilék aranylé melegségét tiikrozi vissza. Ebben a hénapban
a VIRTU konyhdja a hazai borkultira legnemesebb hagyomadnyait,
a sziiret vdrakozdssal teli pillanatait és az érett gyiimolcsok koncentralt
izeit dllitja a torténet kozéppontjdba. Lendvai Levente szeptemberi
narrativdja a széléskertek gazdagsdgarol, az elegdns savak és
az érett texturdk harmonidjarol mesél — a magyar tdjak Kincseit
a legkifinomultabb kortdrs gasztrondmia nyelvén megfogalmazva.

ELOETEL
Nogradi stracciatella vords tonhallal,

portdi redukcidval és fligével 9500 Ft
4,6,7,12)

LEVES VAGY MELEG ELOETEL

Szélégazpacho kigyouborkaval
és kecskesaijttal 3900 Ft
7,9, 12)

FOETEL
Ordéghal rizlinges rizottoval, turbolyahabbal

és savanyitott zold sz6lével 12 800 Ft
“,6,7,12)

DESSZERT

Karamellds kértemousse tokaji
szamorodnizselével 4200 Ft
1,3,7,12)

VIRTU
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VINEYARDS AND SUNLIGHT
Lendvai Levente’s September Narrative Chefs Selection

In September, the early autumn light softens and deepens above the
city, while the panorama unfolding from the 28th floor gradually begins
to reflect the golden warmth of harvestseason vineyards. This month,
VIRTUs kitchen brings Hungary’s finest wine traditions, the anticipation
of the harvest, and the concentrated flavours of ripe fruit to the heart
of the story.

Lendvai Levente’s September narrative celebrates the richness of
the vineyards and the harmony of elegant acidity and ripe textures,
expressing the treasures of the Hungarian landscape through the
language of refined contemporary gastronomy.

STARTER

Nograd stracciatella with red tuna, port
reduction and figs 9500 HUF
4,6,7,12)

SOUP

Grape gazpacho with cucumber
and goat cheese 3900 HUF

(7,9,12)

MAIN COURSE

Monkfish with riesling risotto, chervil
foam, and pickled green grapes 12 800 HUF
4,6,7,12)

DESSERT

Pear mousse with caramel and Tokaji
Szamorodni jelly 4200 HUF
1,3,7,12)

VIRTU

RESTAURANT



