OROKSEGUNK KOSTOLOMENU

Ismerje meg Magyarorszagot legjobb alapanyagain és autentikus ételein keresztiil!
A VIRTU egy 4 vagy 6 fogasos kdstolomeniit kindl, amely a magyar kulttra és konyha legjavat mutatja be.

4 FOGASOS MENU

UDVOZLOFALATOK
JUHTUROS KOROZOTT EDES KAPIA PAPRIKAVAL ES KAPORRAL q,3,7)
PARADICSOMESSZENCIA EPERREL, SZILVAECETTEL ES KAVEOLAJJAL (12) &

ELOETEL
KACSAMAJ TOKAJI ASZUVAL ES ILONKA NENI KALACSAVAL (,3,5,7 8, 12)

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

FOETEL (VALASZTHATO)

KESZTHELYI TOKHAL VOROSRAKKAL | MARHABELSZIN TOLTOTT
TOLTOTT HAZI TESZTAVAL = KUCSMAGOMBAVAL ES
ES CITRUSOS VELOUTEVAL = KAMPOT-BORSOS JUS-VEL
1,2,3,4,7,912) 1,3,6,709,12)

DESSZERT
VIRTU SOMLOI (1,3,7,8, 12)

6 FOGASOS MENU

JUHTUROS KOROZOTT EDES KAPIA PAPRIKAVAL ES KAPORRAL (,3,7)
PARADICSOMESSZENCIA EPERREL, SZILVAECETTEL ES KAVEOLAJJAL (12) o

KACSAMAJ TOKAJI ASZUVAL ES ILONKA NENI KALACSAVAL q,3,5,7 8, 12)

SULT PADLIZSANSALATA RUKKOLAPESTOVAL ES RETEKKEL ¢, 6, 10)

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

KESZTHELYI TOKHAL VOROSRAKKAL TOLTOTT HAZI TESZTAVAL
ES CITRUSOS VELOUTEVAL (,2,3,4,7,9, 12)

MARHABELSZIN TOLTOTT KUCSMAGOMBAVAL ES KAMPOT-BORSOS JUS-VEL ¢, 3,6,7, 9, 12)
HAZI JOGHURT HORTOBAGYI KAMILLAVAL ES HOMOKTOVISSEL ()
VIRTU SOMLOI (,3,7 8, 12)

4 fogasos kostolomenii: 29 900 Ft/f6 — borparositas — 19 000 Ft/f6
6 fogasos kostolomenii: 44 900 Ft/f6 - borparositas — 29 000 Ft/f6

A kostoloment esetén kérjik annak rendelését a teljes asztaltarsasdg részére.



ELOETELEK

9700 Ft
8800 Ft
5300 Ft

Kacsamaj Tokaji Aszuival es llonka néni kalacsaval a,3,5,7,8, 12) »CHEF SIGNATURE
Marhatatdr fiistolt tojassargdjaval 3,4, 6,9, 10, 12)

Stilt padlizsdnsalata rukkolapestdval és retekkel @, 6,10 ~

A tokaji aszu oroksége
A tokaji aszut a vildg egyik legjobb adottsagokkal rendelkez6 nemes édes
borakeént tartjdk szamon, eléallitasa kiilonleges folyamatot igényel.
A 17. szazadra mar vilaghirQ volt, és nem hidnyozhatott az europai
uralkodocsaladok asztaldarél. Amikor XIV. Lajos megkostolta a tokaji bort,
a ,kirdlyok bora, borok kirdlya” névvel illette.

Ilonka néni kalacsa
Lendvai Levente séf nagymamadjanak receptjén alapszik a VIRTU legenddas
hdzi kaldcsa, amely mindig frissen késziil kézzel dagasztott tésztabol,
a belsejébe pedig piritott fliszereket és vajat forgatnak.

LEVESEK

4900 Ft
3900 Ft

Paloc marhagulyds savanyitott babbal és stilt marhapofaval a,7,9,10, 12, 15) »CHEF SIGNATURE

Zoldborso-consommeé petrezselyemmel és cukorborsoval 9) «w

Leves, amelyet a ,Jegnagyobb paldc” tiszteletére alkottak meg
A Palocfold a Matratdl és a Biikktél északra fekvo teriileteket és az Ipoly vélgyét
foglalja magdba. Az egyik legnagyobb magyar ir6, Mikszdth Kalman is paloc
szarmazast, sok regényében szeretettel ir a helyiekrdl. gy nem meglep, hogy
az irot szliletésnapjdn a legendds séf, Gundel Janos egy éltala alkotott magyaros
izvildgu levessel kdszontotte fel, amit Paloc levesnek nevezett el. Mikszdthnak
annyira izlett a palocleves, hogy rogton két tanyérral szedett bel6le.

Credo — Lendvai Levente

Hiszek a magyar konyhaban, hogy tobb anndl, mint amit ma ismertink beldle: egy él6,
sokszinti 6rokség, amely a régi hatarokon is ttilmutat, 6sszekotve nemzedékeket és
tdjakat. Nemcsak recepteket gytijtok, hanem torténeteket, hagyomdanyokat, emlékeket is.
Hiszem, hogy egy séf csak akkor lehet igazan sikeres, ha tisztdban van kulturdlis
multjaval, és abbal tudatosan épitkezve formdlja a jovét. A mult tisztelete és a jOV6 irdnti
felel6sség egyardnt része a munkamnak.




A Keszthelyi tokhal
Ez a halfajta Magyarorszag egyik legnemesebb hagyomanyat idézi
meg. A tokfélék évszazadokon at a Duna és a Tisza legendas halai
voltak, olyannyira, hogy a kézépkorban a Kirdlyi udvarok és féuri
lakomdk egyik legbecsesebb fogdsdnak szamitottak. A tulhaldszat és
a folydk atalakuldsa miatt mdra ritkasagga vdltak, ezért a hazai tokhal-
tenyésztés nemcsak egy kivételes alapanyag ujjdsztiletését, hanem
egy gasztrondmiai 6rokség megorzéseét is jelenti. A Keszthelyen
nevelt tokhal ezt a térténelmi hagyomanyt kelti tij életre: a magyar
vizek ikonikus haldt a modern konyhamtivészet kifinomultsagaval
dllitja ismét a tanyér kézéppontjaba.

FOETELEK

Keszthelyi tokhal vorosrakkal toltott hazi tésztaval
és citrusos velouteval a,2,3,4,7,9,12) »CHEF SIGNATURE 14 200 Ft

Bakonyi burgonyagombdc savanyitott medvehagymadval és varganyagombaval ¢, 12,13~ 7400 Ft

Barnavajas csirkemell cukkinivel, szarvasgombaval és siilt csirkeveloutéval @, 7,10, 12) 8900 Ft
Kacsamell krémes polentdval, grillezett barackkal és édeskomeénnyel ¢, 7,9, 12) 12 600 Ft
Aurora saldta — romai saldta citrusos vinaigrette-tel és piritott magvakkal @,9,10) ~ 4800 Ft
» Siilt rakkal @, 7 + 3300 Ft
+ Mdlnds kecskesajttal 7 + 3000 Ft
Malackaraj brassoi, hazi kovdszos uborkdval és konfitdlt fokhagymaval ,9, 10, 12) 11 500 Ft

Belszin steak grillezett kacsamajjal, toltott kucsmagombaval és burgonyaptirével ¢,79,12 19 500 Ft
Wagyu bélszin szarvasgombds burgonyaptirével és pecsenyelével , 9, 12) 68 000 Ft

Grillezett homar rdkkal toltott kKdposztaval @ 3,4,7,9,13) 39 000 Ft

Somldi galuska — A magyarok kedvenc desszertje
A tobb szavazdson is a magyarok kedvencének valasztott desszert 1958-ban
a briisszeli vilagkiallitdson mutatkozott be hatalmas sikerrel, szakmai dijjal is
jutalmaztak. A desszerteta Gundel étteremben alkotta meg Sz6cs Jozsef Béla
cukrdszmester. A VIRTU Somloi a klasszikus somloi galuska elemeit idézi meg, dm
kilonleges formaban és textirdban. A tanyéron harom Kiilonallo desszertgémb
taldlhato, amelyek mindegyike a somléi kiilonboz6 rétegeit képviseli.






