“NU / MENU

18:00 - 22:00 o6ra kozott / between 6 pm - 10 pm



/G4

ELOETELEK )
STARTERS

HUSLEVES

hazi tortellini, répa, gomba, kelbimbo /

BEEF AND HEN BOUILLON

homemade tortellini, carrot, mushroom, brussels sprout

FRANCIA HAGYMALEVES

comté sajt, crouton /

FRENCH ONION SOUP

comté cheese, croutons

KACSAMAJ BONBON

cékla, vérnarancs, torok mogyoro /

DUCK LIVER BONBON

beetroot, blood orange, hazelnut

SUTOTOK SALATA

tokmag-sajt, passidogyumolcs , kevert saldta /

ROASTED SQUASH SALAD

pumpkin seed cheese, passionfruit, mixed greens

/7 7/

FOETELEK [/
MAIN DISHES

RAK ES POLIP GUMBO

rakfarok, polip, bomba rizs, okra /

SEAFOOD GUMBO

prawn tail, octopus, ,bomba” rice, okra

1800,-

1300,-

3200,-

2800,-

4200,

KIJEVI JERCEMELL

petrezselymes burgonyapuiré, galambbegysalata, parsileine ontet /

CHICKEN KIEV

parsley mash, lamb’s lettuce, parsileine sauce

BELSZIN ROSSINI
marhabélszin, kacsamadj, piritott gombak, vorosboros
szarvasgomba jus, paraj /

TOURNEDOS ROSSINI
beef tenderloin, foie gras, seared mushrooms, red wine
truffle jus, spinach

LENCSE CURRY

stilt és marindlt szines répak, beluga lencse curry, hazi fliszeres pita /

LENTIL CURRY
baked and marinated heirloom carrots,
beluga lentil curry, homemade spicy pita bread

FEKETE TOKEHAL

vajmartas, marinalt lilahagyma, daikon, chili, retek, sult tékehal-golyok /

BLACK COD FILLET

beurre blanc, pickled red onion, daikon, chili, radish, cod fritters

TENGERI SULLO

halaszlémartas, hazi metélt, fokhagymachips, leveles kel /

PAN SEARED SEABASS FILLET

fish soup sauce, homemade pasta, garlic chips, kale

VADDISZNOCOMB

vorosboros vaddisznécomb, gratin burgonya, kelbimbo /

BRAISED WILD BOAR LEG

wild boar leg with red wine, potato gratin, brussels sprout

KACSACOMB

édesburgonya puré, sonkahagyma, aszalt meggy /

ROASTED DUCK LEG

sweet potato purée, shallots, dried sour cherry

3500,-

9900,-

3200,-

4800,-

5800,-

4700,

4400,-



DESSZERTEK /
DESSERTS

FEKETE ERDO

meggy, csoki, palinka /

BLACK FOREST

sour cherry, chocolate, palinka

CHAI MOUSSE

chai, fehércsoki, pisztacia, fliszerek /

CHAT MOUSSE

chai, white chocolate, pistachio, spices

KARAMELL ES KORTE

korte, gyombér, étcsoki /

CARAMEL AND PEAR

pear, ginger, dark chocolate

SAJTVALOGATAS

sargabarack chutney, zolddio-puré /

CHEESE SELECTION

apricot chutney, green walnut purée

F&B Director: Fekete Marcell / Assistant F&B Director: Katona Olga
F&B Manager: Darabos Zoltan / Chef: Kovér Gergely / Pastry Chef: Szabd Zsuzsanna
Budapest H-1051, Hercegprimas utca 5. / +36 20 438 8824

Esetleges ételérzékenységét kérjik jelezze kollégdinknak.
Should you have any special dietary requirements, please contact a member of staff.

Gerbeaud Gasztrondmia Kft.

www.ariahotelbudapest.com

Asztalfoglalas / Table reservation:
restaurant(@ariahotelbudapest.com

1990,-

1790,-

1590,-

1990,-

Araink HUF-ban értenddk. / Araink az AFA-t tartalmazzak. / 15% szervizdijat szamitunk fel az étel- és italfogyasztdsra.

Our prices are in HUF. / VAT included. / We charge 15% service fee for food and beverages.



