Szeretettel kdszontjik a Villa Medici Etteremben!
Welcome in the Villa Medici Restaurant!

Herzlich wilkommen in dem Villa Medici Restaurant!

Akik az On ételeit elkészitik:

Your meals will be prepared by:

Kerekes Istvan
Kéethely Norbert
Koltai Zsolt David
Dobrontei David

Hamrik Anita
Poor Dzsesszika

Dan Klarissza

Arainkra 13% szervizdijat szamitunk fel.
We add 13% service fee to our prices.
Wir berechnen 13% ServicegebUhren auf unsere Preise.



Hideg el6ételek

Pacolt lazac kaviarral, wasabis majonézzel,
kapros uborkaval, rozskenyérrel
6.380.-

Kacsamaj pastétom, kacsa pastrami Tokajis Otell6 habbal,
céklas muffinnal
6.580.-

Levesek

Varganyakremleves Villa Medici mddra
4.800.-

Kakukkflves facan consommé (fridatto)
fUrjtojassal, zoldségekkel
3.100.-

Meleg el6ételek

Oriassajtban forgatott hazi tagliatelle szarvasgombaéval
5.800.-

Roppanos borjubriz kapia rizottoval, fermentalt z6ldsegekkel
5.400.-



FOételek

Tokhal és Jakab-kagylé poréhagyma mozaikkal,

bébi repaval, petrezselyem velouté-val
8.800.-

Mangalica szlz kacsamajjal, tepertds dodollével,
z6ldborsoval, karamellizalt salotta hagymaval
8.800.-

Borju bécsi bajor burgonyapurével, sés citrommal

7.300.-

Granitlapon sult flrj varganya gombaval toltve,
gyomberes stitotok plrével, rizs-ropogdssal, ceklaval
8.900.-

Belszinsteak lagy tojassal,
tarkonyos demi-glace-zal, sult csicsokaval, bordas kellel
10.800.-



Vendég el6tt készitett foeteleink

Aranydurbincs citrusos sokabatban sitve, Vendég elo6tt filézve,
zoldsegekkel, fokhagymas olivaolajjal, vajas burgonyaval

(elkészitési idd: 40 perc)

9.300.-

., Kacsa présben - kacsa egészben sutve, 2 személyre,
ket itemben talalva, parolt kaposztaval,
burgonyaval, aszalt szilvas polentaval

(6 Oras elérendeléssel)

19.500.-

Desszertek

Szilvas-karamellas torta konyakkal
2.800.-

Somldi galuska (ahogy mi készitjik)
2.800.-

Afonyas panna cotta gyimalcsokkel
3.200.-



Menu A

Kakukkflves facan consommé (fridatto)

fUrjtojassal, zoldségekkel

Belszinsteak lagy tojassal,

tarkonyos demi-glace-zal, sult csicsokaval, bordas kellel
Somldi galuska (ahogy mi készitjik)

Mendiar : 16.700.-

MenU B

Pacolt lazac kaviarral, wasabis majonézzel|,

kapros uborkaval

Varganyakremleves Villa Medici mddra

Oridssajtban forgatott hazi tagliatelle

szarvasgombaval

Tokhal és Jakab-kagylé poréhagyma mozaikkal,

bébi repaval, petrezselyem velouté-val
Afonyas panna cotta gyimalcsokkel

Mendiar : 28.980.-



Starters

Marinated salmon with caviar, wasabi mayonnaise,
dill pickles, rye bread
6.380.-

Duck liver paté, duck pastrami with Tokaj Otello foam,
beetroot muffin
6.580.-

Soups

Porcini cream soup a la Villa Medici
4.800.-

Pheasant consommeé with thyme ("fridatto")
with quail eggs and vegetables
3.100.-

Hot appetizers

Homemade tagliatelle rolled into a giant cheese, with truffle
5.800.-

Crispy veal sweetbreads with pepper-risotto
and fermented vegetables
5.400.-



Main dishes

Sturgeon and scallop with leek mosaic,

baby carrots, parsley veloute

8.800.-

Mangalica tenderloin with duck liver, dumplings with greaves,
green peas, caramelized salotta onions
8.800.-

Wiener schnitzel from veal, with Bavarian mashed potatoes,
salted lemon
7.300.-

Grilled quail stuffed with porcini mushrooms,
pumpkin puree with ginger, rice crispy, beetroot
8.900.-

Sirloin steak with soft-boiled egg, tarragon demi-glace,
fried Jerusalem artichokes, pak choi
10.800.-



Special dishes of our restaurant prepared
in front of the guest:

Dorado baked in a citrus salt coat, filleted in front of the guest,
with vegetables, olive oil with garlic, potatoes with butter
(preparation time: 40 minutes)

9.300.-

.Duck in press” — roasted duck in whole, served in 2 parts,
with stewed cabbage, potatoes, polenta with plum
(for 2 people, with an 6 hour preorder)

19.500.-

Desserts

Plum and caramel cake with cognac
2.800.-

Somlé dumplings (the way we make it)
2.800.-

Blueberry panna cotta with fruits
3.200.-



Menu A

Pheasant consommeé with Thyme ("fridatto")

with quail eggs and vegetables

Sirloin steak with soft-boiled egg, tarragon demi-glace,

fried Jerusalem artichokes, pak choi

Somlé dumplings (the way we make it)

Price of the menu : 16.700.-

Menu B

Marinated salmon with caviar, wasabi mayonnaise,

dill pickles
Porcini cream soup a la Villa Medici

Homemade tagliatelle rolled into a handmade giant cheese,
with truffle

Sturgeon and scallop with leek mosaic,

baby carrots, parsley veloutée

Blueberry panna cotta with fruits

Price of the menu : 28.980.-



Kalte Vorspeisen

Marinierter Lachs mit Kaviar, Wasabi-Mayonnaise,
Dillgurken, Roggenbrot
6.380.-

Entenleberpastete, Entenpastrami mit Tokajer Otello-Schaum,
Rote-Bete-Muffin
6.580.-

Suppen

Steinpilz-Cremesuppe a la Villa Medici
4.800.-

Fasanenconsommeé mit Thymian ("fridatto")

mit Wachteleiern und Gemuse
3.100.-

Warme Vorspeisen

Tagliatelle gerollt in riesigem Handwerkkase, mit Truffel
5.800.-

Knusprige Kalbsbries mit Kapia-Risotto und fermentiertem Gemuse
5.400.-



Hauptgerichte

Stor und Jakobsmuscheln mit Lauchmosaik,
Babykarotten und Petersilien-velouté

8.800.-

Mangalica-Lende mit Entenleber, Kartoffelknddel mit Grieben,
grune Erbsen, karamellisierte Salotta-Zwiebeln

8.800.-

Wiener Schnitzel mit bayerischem Kartoffelpuree,
gesalzene Zitrone

7.300.-

Gegrillte Wachtel gefullt mit Steinpilz, Kirbisplree mit Ingwer,
Reiswaffel, Rote Bete

8.900.-

Lendensteak mit weichgekochtem Ei, Estragon-Demi-Glace,
gebratenen Topinambur und Pak choi

10.800.-



Hauptgerichte vor den Gasten zubereitet

Goldbrasse gebraten in einem Zitronensalzmantel,
filetiert vor dem Gast mit Gemusen,
Knoblauch-Olivenol und Kartoffeln

(Zeit der Vorbereitung: 40 Minuten)

9.300.-

,Ente in Presse” — in ganz Gebratene Ente,
mit gedinstetem Kohl, Kartoffeln und Backpflaumen-Polenta

(fir 2 Gaste, nur auf Vorbestellung - mindestens 6 Stunden)

19.500.-

Desserts

Pflaumen-Karamell-Torte mit Cognac
2.800.-

Somlauer Nockerln (als wir bereiten)
2.800.-

Heidelbeer Panna Cotta mit Frichten
3.200.-



Menu A

Fasanenconsommeé mit Thymian ("fridatto")

mit Wachteleiern und Gemuse

Lendensteak mit weichgekochtem Ei, Estragon-Demi-Glace,

gebratenen Topinambur und Pak choi

Somlauer Nockerln (als wir bereiten)

Mendpreis : 16.700.-

Menu B

Marinierter Lachs mit Kaviar, Wasabi-Mayonnaise, Dillgurken
Steinpilz-Cremesuppe a la Villa Medici

Tagliatelle gerollt in riesigem Handwerkkase, mit Truffel
Stér und Jakobsmuscheln mit Lauchmosaik,
Babykarotten und Petersilien-velouté

Heidelbeer Panna Cotta mit Frichten

Mendipreis : 28.980.-



