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Etlap / Menu / Speisekarte

SEF DEGUSZTACIOS MEN{ / CHEF'S DEGUSTATION MENU / DEGUSTATIONSMENU DES KUCHENCHEFS

Elgétel | Starter | Vorspeise

MELEGEN TALALT, KONYAKBAN ERLELT
KACSAMAJ BELUGA_LENCSESALATA\IAL
Warm cogncc-cg!:d duck liver with
belugd lentil salad

Warm servierte, in Cognac gereiffe Entenleber
mit Beluga-Linsensalat

Leves | Soup | Suppe

GYOMBERES SUTOTOKKREMLEVES,
KANDIROZOTT TOKMAGGAL ES GRILLAZZSAL
4K
Ginger-infused pumpkin cream soup with candied
pumpkin seeds and caramel brittle

Ingwergedampfte Kiirbiscremesuppe mit
kandierten Kiirbiskernen und Karamellkrokant

Halétel | Fish Course | Fischgang

 FOGASFILE KAPROS RAKRAGUVAL,
iZES GOMBAKKAL, TURGS GANICAVAL
& OSh

Pike perch fillet with dill shrimp ragout,
forest mushrooms, and cotftage cheese umplings

Zanderfilet mit Dillsahne-Garnelenragout,
Waldpilzen und Topfen-Nockerln

Féfogas I. | Main Course I | Hauptgang I

PARMEZANOS SERTESSZ(Z EDES CHILIS
MALACFULLEL, FORRO GOMBAKKAL,
FUSZERES HAJDINAVAL, BROKKOLIVAL

& i
Parmesan-crusted pork tenderloin with sweet chili pig’s
ear, sautéed mushrooms, spiced buckwheat and broccoli

Schweinefilet mit Parmesankruste, SiiB-Chili-Schweineohr,
gebratenen Pilzen, Gewiirz-Buchweizen und Brokkoli

Féfogas II. | Main Course II | Hauptgang II

ZOLDFSZERES BARANYBORDA SZEGF(BORSOS
CEKLAPUREVEL, MANGOLDDAL ES BULGURRAL
&6 )Y

Herb-Crusted Lamb Chops with Clove-Scented
Beetroot Purée, Swiss Chard and Bulgur

Lammbkoteletts in Krauterkruste mit
Nelken-Betepiiree, Mangold und Bulgur

Desszert | Dessert | Nachspeise

CREME BROLEE CITRUSOS KREMSAJTTAL,
MANDULAMORZSAVAL EgERI]EI GYUMOLCSOKKEL
& @) di

Créme Brilée with citrus cream cheese,
almond crumble and forest berries

Créme Briilée mit Zitrus-Frischkase,

Mandelstreuseln und Waldbeeren

25000 FT

A telies menisor felszolgalésa

vérhatéan 2 - 2 V5 érét vesz igénybe,

amely elegendd idét biztosit a fogdsok

kifinomult kibontakoztatdséra. Kérj[]k,

ezt figyelembe véve tervezze meg
estjet.

62,5 €

The complete six-course menu is
designed to be served over
approximately 2 to 2% hours, allowing
each dish the time to fully unfold.
Please plan your evening accordingly.

Die gesamte sechs-géngige Meniifolge

wird voraussichtlich etwa 2 bis 2%

Stunden in Anspruch nehmen, damit

jeder Gang seine volle Wirkung

entfalten kann. Bitte ber[]cksich’rigen
Sie dies bei lhrer Planung.
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HATFOGASOS SEFMENU, AMELY {ZUTAZASRA HIVJA VENDEGEINKET A DIVINUS KONYHA VILAGABA.

A degusztdciés menii egy gondosan felépitett iv, ahol az egyes fogdsok elgymdsra épiilnek. A séf minden részletet
- az izek sorrendjétél a textirdk kontrasztjdig - tudatosan kompondlt. Ezért a menii nem médosithatd, és
egységesen, az egész asztaltdrsasdg szédmdra szolgdljuk fel hogy mindenki ugyanazt az élményt kapja,
ugyanabban a ritmusban.
A menii célia nem a vdlasztds korldtozdsa, hanem az élmény megdrzése -

egy kulindris utazds, amelyet csak igy élvezhetiink igazdn, teljes egészében.

A SIX-COURSE CHEF’S MENU THAT INVITES OUR GUESTS ON A JOURNEY THROUGH THE WORLD OF DIVINUS CUISINE.

The degustation menu follows a carefully constructed rhythm, where each course builds naturally upon the

previous one. The chef has composed every detail with intention - from the sequence of flavours to the contrast

of textures. For this reason, the menu cannot be altered and is served uniformly for the entire table, ensuring that
every guest experiences the same harmony, at the same pace.

The purpose of the menu is not to limit choice, but to preserve the experience -
a culinary journey that can only be truly appreciated in its full form.

EIN SECHSGANGIGES CHEFMENU, DAS UNSERE GASTE AUF EINE GESCHMACKSREISE DURCH DIE WELT DER DIVINUS-KUCHE EINLADT.

Das Degustationsmenii folgf einem sorgfc‘ilﬁg aufgebaufen Ablcuf, bei dem jeder Gang harmonisch auf den

vorherigen folgt. Der Kiichenchef hat jedes Detail bewusst komponiert - von der Féeihenfolge der Aromen bis zu den

Kontrasten der Texturen. Aus diesem Grund kann das Menii nicht veréndert werden und wird einheitlich fiir den
gesamten Tisch serviert, damit alle Géaste dasselbe Erlebnis im gleichen Rhythmus genieBBen kénnen.

Das Ziel des Meniis ist es nicht, die Auswahl einzuschrénken, sondern das Erlebnis zu bewahren -
eine kulinarische Reise, die man nur in ihrer Gesamtheit wirklich genieBen kann.

Sommelier ajanlasaval - Wine Pairing Recommendation - Weinbegleitung

A séfmenii élményét egy gondosan megkompondlt italsor teszi teljessé amely minden fogdshoz mds karaktert
és hangulatot kindl. A sommelier szakértelme segit abban, hogy az ételek izei, textirdi és illatai tokéletes
ésszhangban bontakozzanak ki. Kérje munkatdrsaink tandcsdt az italsor 6sszedllitdsdhoz, hogy az izutazds
valéban egyedi személyre szabott élménnyé valhasson.

The degustation menu is elevated by a thoughtfully curated wine and beverage pairing crafted to

complement each course with its own tone and character. Our sommelier will be delighted to recommend
selections that perfectly harmonize with the flavours, textures and aromas of your meal. Please
consult our staff for personalized pairing suggestions to make your culinary journey truly unique
and memorable.

Getrankeauswahl vollendet bei der jeder Gang durch einen eigenen Charakter begleitet wird.
Unser Sommelier berat Sie gerne und empfiehlt passende Begleitungen, die Aromen, Texturen
und Diifte lhrer Speisen perfekt zur Geltung bringen. Bitte wenden Sie sich an unser Serviceteam,
um eine individuelle, harmonisch abgestimmte Weinbegleitung zu erhalten.

B Das  Degustationsmenii  wird durch eine sorgfdltig  abgestimmte  Wein-  und
f\
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KLASSZIKUS FRANCIA MARHATATAR 8500 FT
WASABI VAJJAL ES FERMENTALT ZOLDSEGEKKEL 21,3 €

iE y elegdns, letisztult étel - a wasabi vaj & 5 Ao
ilonleges, finoman csip8s karaktert kélesénsz 2 = 7 @
a klasszikus tatdrnak.)

CLASSIC FRENCH STEAK TARTARE WITH WASABI BUTTER
AND FERMENTED VEGETABLES

(E/egonf and balanced - the wasabi butter adds a
refined twist to the traditional fcn‘cre,)

KLASSISCHES FRANZOSISCHES RINDER-TATAR MIT
WASABI-BUTTER UND FERMENTIERTEM GEMUSE

(Eine elegante Interpretation des Klassikers - die
Wasabi-Butter verleiht dem Gericht eine raffinierte Note.)

GRILLEZETT VELGSCSONT FUSTOS 3900 FT
PADLIZSANKREMMEL, SZEZONALIS ZOLDSEGEKKEL, 9,8 €
TORMAHABBAL ES HAZI KOVASZ0S KENYERREL < @9 & % 3 ¢

(I,zgczdcg eléétel melyben a fiistss, krémes és
pikdns aromdk tokéletes harménidban egyesiilnek.)

GRILLED BONE MARROW WITH SMOKED EGGPLANT CREAM,
SEASONAL VEGETABLES, HORSERADISH FOAM, AND
HOMEMADE SOURDOUGH BREAD

(A rich and sophisficafed starter, hormonizing smoky,
creamy, and tangy flavors.)

GEGRILLTES MARKBEIN MIT GERAUCHERTER
AUBERGINENCREME, SAISON-GEMUSE, MEERRETTICHSCHAUM
UND HAUSGEMACHTEM SAUERTEIGBROT

(Ein reichhaltiger, fein abgestimmter Vorspeisenteller, der
rauchige, cremige und wiirzige Aromen harmonisch vereint.)

MELEGEN TALALT, KONYAKBAN ERLELT 8900 FT
KACSAMAJ BELUGA LENCSESALATAVAL 342;3 @E

iEgy kifinomult fogds, ame’yben a se’ymes
acsamdj taldlkozik a beluga lencse telt, féldes izvildgdval.)

WARM COGNAC-AGED DUCK LIVER WITH BELUGA LENTIL SALAD

(A gourmet creation combining velvety duck liver with the
earthy depth of beluga lentils.)

WARM SERVIERTE, IN COGNAC GEREIFTE ENTENLEBER
MIT BELUGA-LINSENSALAT

(Eine Gourmet-Kreation - zarte Entenleber trifft auf den
erdigen Geschmack von Beluga-Linsen.)

BOTANIKUS SALATA GRILLEZETT GARNELAVAL 5500 FT
VAGY KREMES BURRATAVAL 138¢€

(Friss, iide saldtakompozicié - vdlaszthaté WPIE
tengeri garnéldval vagy Idgy olasz burratdval) "

BOTANICAL SALAD WITH GRILLED PRAWNS OR BURRATA
(A fresh, vibrant sclad, available with either delicate gril/ed
prawns or creamy ltalian burrata.)

BOTANISCHER SALAT MIT GEGRILLTEN GARNELEN
ODER BURRATA

(Ein frischer, lebendiger Salat - wahlweise mit zarten
Garnelen oder cremiger italienischer Burrata.)

% KLASSZIKUS CAESAR SALATA 3500 FT
(AZ, Iérék kedve,ncf:, ropogds  rémai 88¢
scgclc;ig\r/aélhf;;?frer%ezan orgdccsal és krémes LOTE SO
CLASSIC CAESAR SALAD

(The timeless favorife, prepared with crisp romaine /eH‘uce,
Parmesan, and creamy Caesar dressing.)

KLASSISCHER CAESAR SALAT

(Der zeitlose Favorit - mit knackigem Rémersalat,
Parmesan und cremigem Caesar-Dressing.)

o iy, U §
L i \
o (L msfmius )\

11000 FT

DIVINUS iZELITO — OLASZ ANTIPAST]
KULUNLEGE’SSEGEKfKET SZIEMEH REELZaEIRE 275¢€
Béséges valogatds finom olasz falatokbdl, & = =
r(negzngdsro egs liézfjs élményreZ fererfnfve.)' SOESIES

DIVINUS ANTIPASTI SELECTION — ITALIAN DELICACIES (FOR 2)

(A generous assortment of fine ltalian antipasti, ideal for
shcring‘)

DIVINUS ANTIPASTI AUSWAHL — ITALIENISCHE

KOSTLICHKEITEN FUR ZWEI PERSONEN

(Eine groBZL‘Jrqige Auswahl feiner italienischer Antipasti,
ideal zum Teilen und GenieBBen.)

/f
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GYOMBERES SUTUTUKKREMLEVES 2700 FT HAJUUSAGl MANGALICA ORJALEVES 3500 FT

KANDIROZOTT TOKMAGGAL ES GR".LAZZSAL 6,8¢€ yomdnyos magyar leves a nemes mangalica 88¢

gSermes illatos leves melyben a gysmbér gz a gc:z ag izvilégdval és videki karakterével) Sy

rissessége, a sutétok é essége és a karamellizalt Sk ¥

magvak roppandsa harmonikusan taldlkozik.)

GINGER-INFUSED PUMPKIN CREAM SOUP WITH CANDIED
PUMPKIN SEEDS AND CARAMEL BRITTLE

(A st/ky aromatic soup that balances the warmth of ginger with the
sweetness of pumpkin and a delicate crunch of caramelized seeds,)

INGWERGEDAMPFTE KURBISCREMESUPPE MIT KANDIERTEN
KURBISKERNEN UND KARAMELLKROKANT

(Eine samtige, aromatische Suppe, in der die Weirme des Ingwers auf die
ncfurllche SiifBe des Kiirbisses und das feine Knccken des Krokants trifft)

MANGALICA BONE MARROW SUUP ‘HAJDUSAG-STYLE"

(A traditional Hungarian spec:cJ made from free-range
Mangalica pork, rich in flavor and heritage.)

MANGALICA-KNOCHENMARK-SUPPE NACH ,HAJDUSAG*-ART

(Eine traditionelle ungarische Spezialitét aus Mangalica
-Schwein - kraftig, geﬁo/fvo” und voller Charakter.)

\/ REGIOS ETELEINK

\ SELE[:TI[IN OF THE REGION /w % A

“ %\ AUSWAHL DER REGION

HAGYOMANYOS SZURKEMARHA GULYASLEVES 3900 FT ’ PARLAGI CSIRKEPAPRIKAS, T0OJASOS GALUSKAVAL, 6 500 FT
HAZI CSIPETKEVEL  (Klasszikus ma yar étel - 98¢ ROMAI SALATAVAL 16,3 €

@ zamatos marhahdsleves sziirkemarh %ol hézilag o oy (Hagyomdnyos magyar paprikds csirke oY

készitett csipetkével tdlalva.)

AUTHENTIC HUNGARIAN GREY CATTLE GOULASH
SOUP WITH HAND-PINCHED NOODLES

(A traditional Hungarian specialty - rich beef broth with
tender cubes of grey cattle and soff handmade noodles.)

TRADITIONELLE GULASCHSUPPE VOM UNGARISCHEN
GRAURIND MIT HANDGEMACHTEN NOCKERLN

(Eine traditionelle ungarische S cfez:chfcf krcfhge Rinderbriihe
mit zartem Graurindfleisch un I’)cmdgemochfen Nockerln.)

HALAPI VADDISZNORAGU GORGONZOLAS HAZI METELTTEL 6 900 FT

(Kcrckferes testes vadétel - omlds vaddiszndhdis se’ymes 17 3e
gorgonzo/cs marfasbon frissen gyurt hézi metélttel) 1o
gi &

AUTHENTIC HUNGARIAN GREY CATTLE GOULASH
SOUP WITH HAND-PINCHED NOODLES

(A traditional Hungarian specto/fy - rich beef broth with
tender cubes of grey cattle and soft handmade noodles.)

TRADITIONELLE GULASCHSUPPE VOM UNGARISCHEN
GRAURIND MIT HANDGEMACHTEN NOCKERLN

(Eine traditionelle  ungarische Spezialitat -  kréftige
Rinderbriihe mit zartem Graurindfleisch und hcmdgemc:chfen

Nockerln.)

szabadon  tartott  baromfibdl,
galuskaval és friss rémai saldtdval,)

“PARLAGI” FREE-RANGE CHICKEN PAPRIKASH WITH HUNGARIAN

EGG DUMPLINGS AND ROMAINE LETTUCE SALAD

(A beloved Hungarian dish - tender free-range chicken
simmered in paprika sauce, served with egg dumplings an
crisp romaine.)

“PARLAGI” PAPRIKAHUHN AUS FREILANDHALTUNG MIT
EIERNOCKERLN UND ROMERSALAT

(Ein  traditionelles  ungarisches

tojdsos

Gericht -

zartes

Freilandhuhn in Paprikasauce, serviert mit Eiernockerln und
frischem Rémersalat.)

7
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FOGASFILE KAPROS BAKRAGUVAL, 7500 FT
IZES GOMBAKKAL, TUROS GANICAVAL 18,8 €
iKifinomuIt harmonikus é’rel, cmelyben a % .’“:‘ Gi
rissesség, a selymesség és a mélység tskéletes egyenstilyt alkotnak,)
PIKE PERCH FILLET WITH DILL SHRIMP RAGOUT,

FOREST MUSHROOMS AND COTTAGE CHEESE DUMPLINGS

(A refined and harmonious dish where freshness,
creaminess, and depfh come fogefher in perfecf bolcnce‘)

ZANDERFILET MIT DILLSAHNE-GARNELENRAGOUT, WALDPILZEN
UND TOPFEN-NOCKERLN

(Ein elegantes, harmonisches Gericht, in dem Frische,
Zartheit und Tiefe zu vollkommener Balance verschmelzen.)

FORRO FEHERBOROS KAGYLOFAZEK 4900 FT
RUSZTIKUS BAGETTEL 12,3€
gch:sszikus mediferrén izémény - fehérboros & & Gi F 4
tiszeres lében 16t kagyldk, frissen siilt rusztikus bagettel télalva,)
STEAMING WHITE WINE MUSSEL POT WITH RUSTIC BAGUETTE

(A classic Mediterranean-style dish - tender mussels simmered in
a white wine and herb brot , served with warm rustic bcgueﬁe.)

BOREN SULT LAZACFILE KARFIOLOS RIZZSEL, 8500 FT
PEZSGOS HOLLANDI MARTASSAL, KAVIARRAL PARR:

iKifinomu/f halétel - ropogds bérii lazacfilé [V - R Y]
énnyli  karfiol rizzsel pezsgés hollandi i

mdrtdssal és kavidrral télalva,

CRISPY SKIN SALMON FILLET WITH CAULIFLOWER RICE,
SPARKLING HOLLANDAISE SAUCE AND CAVIAR

(A refined seafood creation - pcm—seored salmon with golden skin,
pc:ired with light cauliflower rice and chqmpc:gne o”cndoise,
topped with c/gliccfe caviar pearls,)

LACHSFILET MIT KROSSER HAUT, BLUMENKOHLREIS,
SEKT-HOLLANDAISE UND KAVIAR

(Ein elegantes Fischgericht - in der Pfanne gebratenes
Lachsfilet mit knuspriﬁer Haut, serviert mit feinem
Blumenkohlreis, Sekt-Hollandaise und edlem Kaviar.)

5 L
A» =
,/ :

7 e ' /
L A 7
(G e

MUSCHELTOPF IM WEISSWEINSUD MIT RUSTIKALEM BAGUETTE Ll K
Weiter Krsorarond, somiert it ruskelon Bogeene). g
| W % SZARNYAS ETELEK \% F)
POULTRY DISHES ﬂ R\ /\
N ZANER 1L ) Z\\N

ROSERA SULT KACSAMELL PANKGMORZSABAN SULT 7 900 FT
KREMES KACSAMAJ-BONBONNAL, MEZES SULT 1988
ZELLERPUREVEL ES VANILIAS MEGBYEL & @95 %3 &

(E?y nemes és kifinomult kompozicié, amelyben a telt édes
és tiistés aromdk elegdns harménidba rendezédnek.)

MEDIUM-RARE DUCK BREAST WITH CRISPY PANKO-FRIED
FOIE GRAS BONBON, HONEY-ROASTED CELERY PUREE, AND
VANILLA-INFUSED CHERRIES

(A noble and refined creation where rich, sweet, and smoky
notes unfold in perfect harmony.)

ROSA GEBRATENE ENTENBRUST MIT KNUSPRIGEM
PANKO-ENTENLEBER-BONBON, HONIG-SELLERIEPUREE UND
VANILLE-KIRSCHEN

(Eine ed/e, fein cbXesﬁmmfe Komposition, in der sich volle,
stile und rc:uchige romen zu vollendeter Harmonie vereinen.)

GYONGYTYUKMELL SUPREME ERDEI VARGANYAVAL, 6500 FT
EDESBURGONVAVAL, BIRSALWAVAL 16,3 €
e e e ey W EO®
taldlkoznak a szdrnyas ldgysdgdval)

SUPREME OF GUINEA FOWL WITH FOREST PORCINI MUSHROOMS,
SWEET POTATOES AND QUINCE

£An elegant yet earthy dish where the flavours of the forest and
ruit meet in perfecf balance with the tenderness of the poulfry.)

PERLHUHNBRUST SUPREME MIT STEINPILZEN,
SUSSKARTOFFELN UND QUITTE

(Ein elegantes, naturverbundenes Gericht, in dem sich die
Aromen von Wald und Frucht harmonisch mit der Zartheit
des Gefliigels verbinden.)
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LASSAN SULT MANGALICA CSULOK 9500 FT

EDESBURGONYAVAL, ILLATOS GRANOHAGYMAVAL 23.8¢
(Rusztikus, mégis klfmomulf magyar klasszikus - = rS
vc;puhc lassan siilf mangalica csiilsk édesburgonydval ax»
és l”ofos karamellizélt gyongyhogymcva/)

SLOW-ROASTED MANGALICA PORK KNUCKLE WITH SWEET
POTATOES AND FRAGRANT PEARL ONIONS

(A Lulfhc ilef rleflr;ed Hufngc;nan cf/csfslc - fendgr r?ﬁngollca
fweet potatoes ond delicately caii IS ot NS

LANGSAM GEBRATENE MANGALICA-SCHWEINSHAXE MIT
SUSSKARTOFFELN UND DUFTENDEN PERLZWIEBELN

g in rustikaler ungarischer Klassiker in edler Ausfihrung -

utterzarte Mongahcc Schwe:nshoxe Icngscm geschmorf

serviert mit cremigen Siilkartoffeln und  aromatisch
karamellisierten Perlzwiebeln.)

SERTESHUS ETELEK

PORK DISHES Wm /J/\
SCHWEINEFLEISCHGERIEHTE

PARMEZANOS SERTESSZ(Z EDES CHILIS 6500 FT
MALACFULLEL, FORRO GOMBAKKAL, FUSZERES 16,3 €
HAJDINAVAL BROKKOLIVAL Y- Pl

y modem fine dlnlng stilust fogas ame/y a textirdk és
i ;ofe dra ep:f - a szaftos sertéssziiz pormezonkeregben
es-csipGs mqlocful és a foldes gombdk taldlkozasa

ns egyensu lyt teremt amit a hcudmc fuszeressege és a
broikoh frlssessege tesz fe/}esse )

PARMESAN-CRUSTED PORK TENDERLOIN WITH SWEET CHILI PIG'S
EAR, SAUTEED MUSHROOMS, SPICED BUCKWHEAT AND BROCCOLI

(A contemporary fine dmmg creation that celebrates contrast
and balance - tender pork in a crisp parmesan crust, paired
with sweet and spicy pigs ear, ecrfhy mushrooms aromatic
buckwheat and the fresﬁness of broccoli in perfecf harmony.)

SCHWEINEFILET MIT PARMESANKRUSTE, SUSS-CHILI-SCHWEINEOHR,
GEBRATENEN PILZEN, GEWURZBUCHWEIZEN UND BROKKOLI

(Ein modernes Fine-Dining-Gericht, das mit Kontrasten und
Harmonie splelf - zartes Schwemeﬁle1L in knusprlger
Pcrmescnkrusfe beg/en‘ei‘ von sii3-scharfem Schweineohr,
erdigen Pilzen, aromatischem Buchweizen und der Frische
von Brokkoli in vollendeter Ba/once

(- BARANY ES BORJU ETELEK
( LAMB AND VEAL DISHES \ % /\
LAMM UND KALBFLEISGHGERIGHTE

ZULDFUSZERES BARANYBURDA SZEGFUBORSOS 8900 FT
CEKLAPUREVEL, MANGOLDDAL ES BULGURRAL 223¢

(Kifinomult, medlferrcm ihletésii fogds - a SE )%
z6ldfdszeres bcranybordc telt izét o fiszeres 8
céklapiiré a friss mdngold és a kénnyed bulgur
természetes harmdnidja emeli ki)

HERB-CRUSTED LAMB CHOPS WITH CLOVE-SCENTED
BEETROOT PUREE, SWISS CHARD AND BULGUR

(A refined, Med:ferrcmean inspired dish - the rich flavour of
the herb-crusted lamb is pergcfly balanced by the splced
beetroot purée, fresh Swiss chard and light, nutty bulgur.)

LAMMKOTELETTS IN KRAUTERKRUSTE MIT NELKEN-BETEPUREE,

MANGOLD UND BULGUR

(Ein fein cbgeshmmfes mediterran inspiriertes Gericht - das
aromatische Lamm in Krauterkruste harmoniert perfekf mit
dem wiirzigen Rote-Bete-Piiree, frischem Mangold un
leichtem, nussigem Bulgur.)

TOKELETES BORJU BECSI PETREZSELYMES
BURGONYAVAL ES FRISS CITROMMAL

(Klasszikus fogds uj szintre emelve -
cronybcrncrc siilt borju bécsi vajas pefrezse/ymes 2
burgonydval és friss citrommal télalva.)

PERFECT VEAL WIENER SCHNITZEL WITH
PARSLEY POTATOES AND FRESH LEMON

i} timeless classic - tender veal coated in golden
readcrumbs, served with buﬁerﬁ parsley potatoes and a
wedge of fresh lemon for perfect balance.)

PERFEKTES KALB WIENER SCHNITZEL MIT
PETERSILIENKARTOFFELN UND FRISCHER ZITRONE

(Ein zeitloser Klassiker - zartes Kalbfleisch in goldener
Panade, serviert mit Butter-Petersilienkartoffeln und einem
Sprn‘zer frischer Zitrone.)

8900 FT
223€
p Gi &
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J W % MARHAHUS STEAKEK X v
BEEF STEAKS ﬂ % /\ J
A\ %\\// RINDFLEISCH STEAKS . | 7))
MAGYAR -TARKA "RIB-EYE STEAK" — 16 000 FT PREMIUM ERLELT ARGENTIN MARHA BELSZIN 13500 FT
MARHAHUS RAJONGOKNAK (300 G) 400¢€ (250 6) 33.8¢

(Szaftos, telt izili steak magyar tarkamarhdbdl -

N ]
az igazi

omlés, aromds és tckéletesre siitve,
marhahds-rajongdk kedvéért.)

HUNGARIAN SIMMENTAL "RIB-EYE STEAK" —
FOR BEEF LOVERS (300 G)

(A juicy and full-bodied steak from Hungarian Simmental cattle
- tender, aromatic, and perfecf/y grilled for true beef enthusiasts.)

UNGARISCHES SIMMENTALER "RIB-EYE STEAK" —
FUR RINDFLEISCHLIEBHABER (300 G)

(Ein saftiges und vollmundiges Steak vom ungarischen
Simmentaler Rind - zart, aromatisch und perfekf gegrillt fiir

echte Rindfleischliebhaber.)

ondosan érlelve a 5

(Vc’:lo?qfoﬂ' argentin bélszin,
pdratlan omldssdgért és mély, karakteres izvilégért
-a sfeokrojongék igazi kedvence.)

PREMIUM AGED ARGENTINE BEEF TENDERLOIN (250 6)

(Corefu”y aged Argentine tenderloin, offerin? unmatched
tenderness and a deep, rich flavor - the ultimate steak
experience.)

PREMIUM GEREIFTES ARGENTINISCHES RINDERFILET (250 G)

(Sorgfdlﬁg gereiHes crgenfinisches Rinderfi/ef, das
unvergleichliche Zartheit und einen tiefen, intensiven
Geschmack bietet - das ultimative Steak-Erlebnis.)

?

A Magyar Tarka "Rib-eye steak" igazi kiilonlegesség a marhahuas kedveléi szamdra. A Magyar Tarka

egy 6shonos szarvasmarhafajta, amely kivalé minéségli, marvanyozott és izletes hust ad. A Rib-eye

steak kilonésen szaftos és gazdag izvilagi, mivel a bordarészbél szarmazik, ahol a finom zsirréteg
omléssa teszi a hast.

The Hungarian Simmental "Rib-eye steak" is a true delicacy for beef enthusiasts. The Hungarian

Simmental is a native cattle breed known for its high-quality, well-marbled, and flavorful meat. Rib-eye

steak is especially juicy and rich in taste because it comes from the rib section, where the fine marbling
keeps the meat tender.

ARGENTIN MARHA BELSZIN & GARNELA 16 000 FT
HARMONIA (SURF & TURF) (250 G) 400¢€

(Klasszikus pdrositds: omlés argentin bélsz:’n"iéj w0 Ed

grillezett garnéla - a tenger és a szdrazfs
izeinek kifinomult egyensilya.)

ARGENTIN BEEF FILLET & GRILLED PRAWNS —
SURF & TURF (250 G)

(A timeless pcirinfg of tender Ar%enﬁne beef fillet and grilled
prawns - the perfect harmony of land and sea on one plate.)

ARGENTINISCHES RINDERFILET & GEGRILLTE GARNELEN —
SURF & TURF (250 G)

(Eine zeitlose Kombination aus zartem cu;?enﬁnischem
Rinderfilet und gegrilllen Garnelen - die perfekte
Harmonie von Land und Meer auf einem Teller.)

ZOLD SEF AJANLATA: STEAK UJRAGONDOLVA— 7500 FT

\(IEGAN VALTOZAT (250 F] ) 18,8¢€
reativ, névényi alapd remekmi -

U'rogonao’voc,) gé/ndoscmp elkészitve és a L 24 P

kicsszikus steak elegancidjéval tdlalva.)

GREEN CHEF'S RECOMMENDATION:
REINVENTED STEAK — VEGAN VERSION (250 G)

(A creative p/cnf—bcsed masterpiece - reimcgined and crafted
with the sophistication and presentation of a classic steak.)

EMPFEHLUNG DES GRUNEN KUCHENCHEFS:
NEU INTERPRETIERTES STEAK — VEGANE VARIANTE (250 G)

(Ein kreatives, pflanzenbasiertes Meisterwerk - neu
interpretiert und mit der Raffinesse und Présentation eines
lassischen Steaks gestaltet.)
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PARAZSBURGONYA
EMBER-ROASTED BABY POTATOES
GLUTGEROSTETE BABY-KARTOFFELN

SZARVASGOMBAS BURGONYAPURE
TRUFFLE-INFUSED MASHED POTATOES
TRUFFEL-INFUSED KARTOFFELPUREE

SZARVASGOMBAS GORGONZOLA MARTAS
TRUFFLE AND GORGONZOLA SAUCE
TRUFFEL-GORGONZOLA-SAUCE
ZOLDBORS MARTAS

GREEN PEPPERCORN SAUCE

GRUNE PFEFFERKORNSAUCE

KORETEK

s ) AN

1200 FT EDESBURGONYA 2 200 FT

3,0€ SWEET POTATO 558

i SUSSKARTOFFEL gar

1500 FT BEBI VAJAS ZGLDSEGEK 2500 FT

38¢€ BUTTERED SEASONAL BABY VEGETABLES 6,3€

saxr BUTTERGEMUSE AUS SAISONALEN BABY-GEMUSEN &
MARTASOK

D S A

1800 FT
45¢€
g

1200 FT
30€
ere

BEARNAISE MARTAS 1400 FT
BEARNAISE SAUCE 35€
BEARNAISE-SAUCE LJ-A
KONYAKOS DEMI-GLACE MARTAS 1700 FT
COGNAC DEMI-GLACE SAUCE 438
COGNAC DEMI-GLACE-SAUCE &

% V V NYARI SALATAK ES SAVANYUSAGOK N
\ / SUMMER SALADS AND PICKLES M} /\ J
\ 72" SOMMERSALATE UND EINGELEGTES GEMUSE /7\

FRISS UBORKASALATA
FRESH CUCUMBER SALAD
FRISCHER GURKENSALAT

CSEMEGEUBORKA
PICKLED GHERKINS
GEWOURZGURKEN

BALZSAMOS GYONGYHAGYMAK
BALSAMIC PEARL ONIONS
BALSAMISCHE PERLZWIEBELN

1500 FT
38¢€

900 FT
23¢€
R4

1900 FT
48¢€
L K2

OLIVAS ZOLDSALATA PIRITOTT MAGVAKKAL 2500 FT
OLIVE GREEN SALAD WITH ROASTED SEEDS 5,3_5‘
GRUNER SALAT MIT OLIVEN UND GEROSTETEN KERNEN <

AMERIKAI KAPOSZTASALATA" COLESLAW" 1200 FT
CLASSIC AMERICAN COLESLAW =A3;U €
KLASSISCHER AMERIKANISCHER COLESLAW =~ ®? 8 &9
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(knusprige Késehappchen, Pommes frites, Mayonnaise)

U W % GYEREK MENU N
s WA
\ A CNDERMEND . | 7))
NEKEM MINDEGY 2200 FT NEM VAGYOK EHES 2200 FT
(marhahdsleves csigatészta) 55€ (siiltburgonya, ketchup) 5,5 €
I(BUI\}'T MIND ; X Ps I(fM NUhTfHUNGkRY p. >
eer soup, pasta s rench fries, ketchup s
ES IST MIR EGAL ICH HABE KEINEN HUNGER g\@ﬂ
(Rindfleischsuppe, Nudel) Y (Pommes Frites, Ketchup) (‘
@ VILLAM MCQUEEN 4200 FT OLAF KEDVENCE 2500 FT
= (rdntott csirkemell csikok, burgonyapiiré) 10’5 € (sajtos tejfélés pappardelle) 6’3 €
LIGHTNING MCQUEEN e OLAF'S FAVOURITE LW
(crispy chicken breast strips, mashed pofofoes) (pappardelle with cheese and sour cream) >
LIGHTNING MCQUEEN i = OLAF'S LIEBLING
(frittierte Hahnchenbruststreifen, Kartoffelpiiree) W (Pappardelle mit Ké&se und Sauerrahm)
SPONGYABOB KOCKANADRAG 3200 FT JULIEN KIRALY
(réntott sajtfalatkdk, siltburgonya, majonéz) 80¢ (m;:tdagoszkdri VC{.”',“P; fcgy’s}/#a’ toltott
SPUNGEBUB SUUAREPANTS pPa acsinfc:, eper gyumolcs 6ntet
(crispy cheese bifes, french fries, mc:yonnc:ise) I((ING JUkLIEfI’I S Mad as
SPONGEBOB SCHWAMMKOPF cream, sirawberry fruit sauce)

KONIG JULIEN
incnnkuchen c?efullf mit

ar-Vanilleeis, Erdbeersof3e)

OLASZORSZAG [ZEI / TASTE OF ITALY / GESCHMACK ITALIENS

/
%\\/\m

MACCHERONI 3200 FT
igorionzolévc/ és szarvasgombdval - az olasz 8.0¢e
onyha esszencidja) A X

(with gorgonzo/c and truffle - the essence of £0ad
the Italian gastronomy,

(mit Gorgonzola und Triiffel - die Essenz der
italienischen Gcsfronomie)

RIGATONI 5500 FT

(Pcrcdicsomos-bczsc/ikomos bruschetta 13.1
mdrtdéssal, fustélt lazaccal.) . - i
(with tomato-basil bruschetta sauce and & Tad
smoked salmon.

(mit Tomaten-Basilikum-Bruschetta-Sauce und
geréuchertem Lachs.

KEZMOVES HAZI TESZTAK
ARTISAN HOMEMADE PASTA SELECTION
HAUSGEMACHTE HANDWERKLICHE PASTA

7 LA
MAFALDINE 3

(a tenger izeivel - "frutti di mare" specialitds) ,
(with seafood - "frutti di mare" speciality) & e @9 & /&
(mit Meeresfriichten - "Frutti di Mare" Spezic:/ifc‘:‘:f)

CARBONARA GOLD 4900 FT

(garnélés deluxe véltozat prémium durum spagetti tésztéval) 11,7 €

(deluxe shrimp version with premium durum spaghetti) & e @P Gi
(Garnelen-Deluxe-Version mit Premium-Hartweizenspaghetti)
CASARECCE 3200 FT
(rusztikus tészta csipds paradicsomos “arrabbiata” mdrtdsban) 8,0 €
(rustic pasta in spicy tomato "arrabbiata" sauce) & @ Gi €
(Rustikale Pasta in scharfer Tomaten-"arrabbiata"-Sauce)
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TRADITIONELLE NEAPOLITANISCHE PIZZA  >—

FOCACCIA 1500 FT

folasz,, _lepenyrenyée, Siokhaonmaltelirissgiiaiaie nas BRIz 7 RANCEIITA 4200 FT

rozmaring és olivaolaj y

(Italian flat bread, garlic, fresh rosemary, olive oil) w gzg::zcsheﬁsy%rpngzld pclfrﬁezonfo;ﬁ\ljggloj szalonna, 11,1 ?
italienisches Flcolenbrof Knoblauch, frischer (tomato base, Tuscan bacon, fresh parsley, &a
osmarin, Olivensl parmesan, olive oil)

PIZZA MARGHERITA 3500 FT Tomatenbasis, toskanischer Speck, frische
(paradicsomos alap, bivaly mozzarella, pécolt g9 g etersilie, Parmesan, Olivensl)

mozzarella, bazsalikom) o

(tomato bcse buffalo mozzarella, marinated — % &

mozzarella, basi PI1ZZA BURRATA 6 500 FT
To mdfenbcsts Biiffelmozzarella, marinierter (pdcolt mozzarella, serrano sonka, burrata, 145¢€

ozzarella, Basilikum)

PIZZA PROSCIUTTO

cseresznyeparadicsom, rukkola e
5200 FT marinated mozzarella serrano ham, @l
urrata, cherry tomatoes, arugu/a

g’fg;;’?éi:ig':fa rculf Sla) mozzarella, - parmezdn, 126 € mar:n:erf(er . Mozzoreli_? ISerrano -Schinken,
& & f tomat
(tomato base, mozzarella, parmesan, ltalian 3z g2 B e TS
cooked ham, arugula)
(Tomcfenbcs:s Mozzarella, Parmesan,
italienischer Kochschinken, Rucola) PIZZA NAPOLI 4 300 FT
PIZZA TUNA AND RED ONION 3BT ol vy plzanie szalonn) o 1138
;i"f;ggg;cr;%moofcjglgg);o,mozzc’e”q pécolt tonhal 10,0€ ﬂ'lomcfc’) base, mcr:nofec; mozzarella, choice of & ai
’ ! & & E eapolitan or picante salami
(tomato base, mozzarella, marinated tuna, red % @ & (Tomnatenbasis, e Mozzarella

OnlOﬂ OIIV@S)

(Tomcn‘enbc:s:s Mozzarella,

Thunfisch, rote Zwiebeln, Oliven)

wchlwetse necpohfcmsche oder plccmfe SOICHTII

marinierter

CALZONE PIZZA 4900 FT LANGALLO - HUNGARIAN FLATBREAD 5200 FT
(paradicsomos  alap,  pdcolt  mozzarella, 12 9¢ (fokhagymds sl djhagyma, 13,7 €
VGIGSZH"C”? ”C’POI){' r _picante  szalami, . = csdszdrszalonna, fustélt kolbdsz, mozzore”% sajt) =
fokhagymds, rozmaringos olaj g (garlic sour cream, spring onion, bacon, smoked a8
;\flomcn‘o base, marinated mozzarella, choice of sausage, mozzarella

eapolitan or picante salami, garlic and Knoblauch-Sauerrahm, Friihlingszwiebeln,
rosemary oi peck, gerducherter Wrst, Mozzare/g

omatensauce, marinierter Mozzarella, wahl-
weise necpohfcmscl’)e oder p:kcnfe Solam:
Knoblauch-Rosmarin-

FELTETEK / TOPPINGS / TOPPINGS

SZARVASGOMBA OLAJ 600 FT GARNELARAK (4 DB) 2200 FT SERRANO SONKA (45 G) 2200 FT
TRUFFLE 0IL 16€ SHRIMPS (4 PCS) 58¢€ SERRANO HAM (45 G) 58¢€
TRUFFLE OL GARNELE (4 STK) ® 3 SERRANO SCHINKEN (45 G) gi
PIZZA MOZZARELLA (80G) 1800 FT HAZI FUSTOLT LAZAC (60 6) 2 200 FT BURRATA (60 6) 2 300 FT
PIZZA MOZZARELLA (80 G) 47¢€ HOME-SMOKED SALMON (606G) 5.8¢€ BURRATA (60 G) 6,1€
PIZZA MOZZARELLA (80 G) Gi HAUSGERAUCHERTER LACHS (60 6) < BURRATA (60 G) &
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@ DIVINUS SIGNATURE — SOMLOI BLACK & WHITE 3 500 FT PREMIUM TIRAMISU, LAGY KARAMELLEL ES 3800 FT
(A s,omléi’ga!usl,(o kifinomu’t mgderp vdltozata - 88¢€ ROP0OGOS MALNAVAL 95¢
S F,eh?f p:skqfcrefe?ek, vcm(:okrem, o = a Az olasz klasszikus elegdns djragondoldsa - 0 i
csokolddésntet és egy ehe’efnyl rum.) ) X1 £6nnyed mcscqrponekrém, se{ymes karamell és ¥ ) J-K]

DIVINUS SIGNATURE — SOMLOI BLACK & WHITE

(A refined interpretation of the traditional Hungarian
Somléi dessert - Icyers of dark and white sponge cokel
vanilla cream, chocolate sauce, and a hint of rum.)

DIVINUS SIGNATURE — SOMLOI BLACK & WHITE

(Moderne Somléi-Interpretation: dunkler und heller Biskuit,
Vanillecreme, Schokoladensauce, ein Hauch Rum.

- CREME BROLEE CITRUSOS KREMSAITTAL, _
< MANDULAMORZSAVAL ES ERDEI GYUMOLCSOKKEL

(Selymes, citrusos izvildgu krémes desszert,
ropogés mandulamorzsdval és friss erdei
gyiimélcsskkel talalva,)

CREME BROLEE WITH CITRUS CREAM CHEESE,
ALMOND CRUMBLE AND FOREST BERRIES

(A silky, citrus-infused créeme brilée fopped with creamy
mascarpone, crunchy almond crumble and fresh forest
erriesf

3000 FT
15€

S, A
&,
& @) i

CREME BROLEE MIT ZITRUS-FRISCHKASE,
MANDELSTREUSELN UND WALDBEEREN

(Samtige Créme Brilée mit einem Hauch von Zitrus und

Famomeuseln unel Fischen Ieldbserer ARERURS N
(i) VANILIAS ALMA MOUSSE EDES VAIMORZSAVAL, 3700 FT
MEZZEL ES ROPOGOS ALMASZIROMMAL 938

(Kénnr(], habos vaniliés desszert siilt almdval orcny/o" 20 &
mézzel és vékonyra piritott almaszirommal tdlalva,) &

VANILLA APPLE MOUSSE WITH SWEET BUTTER CRUMBLE,
HONEY AND CRISPY APPLE SLICE

LA h’ght airy vanilla mousse with baked cpp/e, golden
oney and a delicate, crispy apple chip for a perfect finish.)

VANILLE-APFEL-MOUSSE MIT SUSSEN BUTTERSTREUSELN,
HONIG UND KNUSPRIGEM APFELCHIP

(Leichfes, quﬁges Vanillemousse mit gebcckenem Apfel,
oldenem Honig und feinem, knusprigem Apfelchip - ein
gcrmonischer Agsch/uss.)

roppands mdlna harménidja.

PREMIUM TIRAMISU WITH SOFT CARAMEL AND
CRISPY RASPBERRIES

(An elegcnf reimagining of the ltalian classic - Iighf
mascarpone cream, smooth caramel and a touch of crisp
rcspberry texture.

PREMIUM-TIRAMISU MIT WEICHEM KARAMELL UND
KNUSPRIGEN HIMBEEREN

Eine e/egam‘e Neuinterpretation des italienischen
assikers - leichte Mascarponecreme, sanftes Karame
und feine, knusprige Himbeerakzente.

CREPES SUZETTE — NARANCSOS PALACSINTA 3500 FT
iFrcncic klasszikus narancslikérrel Hcmbl’rozvo, 88¢€
aramellizélt vajmdrtdssal - egy idétlen desszert ’

A J- L4
CREPES SUZETTE — ORANGE-FLAMBEED PANCAKES

;A timeless French dessert - thin crépes flambéed in orange
iqueur and caramelized butter sauce, offering a warm
citrus delight)

CREPES SUZETTE — ORANGENFLAMBIERTE PFANNKUCHEN

;Ein zeitloser franzésischer Klassiker - diinne Crépes,
lambiert in Orangenlikér und karamellisierter Buttersauce,
ein warmer Zitrusgenuss.

citrusos csavarral.)

N\
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SZOBASZERVIZ / ROOMSERVICE / ZIMMERSERVICE

Rendeleshez kérjiik hivia a 951-es melléket.
Plec:se call extension 951. / Bitte rufen Sie die Durchwahl 951 an.

\

7A)

Room Service: 12 p.m. - 11 p.m.
Zimmerservice: 12:00-23:00 Uhr.

Szobaszerviz: 12:00-23:00 éra kézétt.

Szobaszerviz: 00:00-24:00 éra kozétt.
Room service: Available 24/7.
Zimmerservice: 00:00-24:00 Uhr.

Késtolia meg regiondlis specialitdsainkat,
keresse a pikfogrommal jelc’jlf ételeinket!

Try our regional specialties, look for our dishes
marked with pictogram.

Probieren Sie unsere regionalen Spezialitéten,
schauen Sie auf unsere mit Piktogramm
gekennzeichneten Speisen!

R

Wifi - DivinusVIP
Password:
debrecenxxxxx

Az éraink tartalmazzék az AFA-+ és a 15% szervizdijat.
Our prices include VAT and 15% service fee.

Unsere Preise beinhalten die gesetzliche MWST und 15% Servicegebiihr.

Az Euro-ban megadott drak tdjékoztaté jellegiiek, az aktudlis
Forint-Euro drfolyam fiiggvényében vdltozhatnak.

Prices in Euro are just for informcﬁon, they can change due to the
actual Forint-Euro exchange rate.

Die Preise in Euro dienen nur zur Information, sie kénnen sich
aufgrund des aktuellen Forint-Euro-Wechselkurses éndern.

Bérmilyen ételallergia vagy 6sszetevével szembeni tilérzékenység
esetén kérjiik, egyeztessen kollégdnkkal. Igyeksziink eleget tenni
kéréseinek, ugyanakkor k,érjuk megértését. ha ezt nem minden esetben
tudjuk megvaldsitani. Eteleink az &sszetevéként jelzett allergének
mellett nyomokban tartalmazhatnak tovdbbi allergéneket.

In case of any kind of food a”ergy or hypersensiﬁvify to any ingredienf
please advise our collegues before ordering. We will do all we can to
accommodate these requirements, fhough pledse note that certain
alterations may not be possible. In addition to a”ergens labeled as
ingredients, our foods may contain traces of additional allergens.

Im Falle einer Lebensmittelallergie oder Uberempfindlichkeit gegen
einen Zutaten informieren Sie bitte unsere Ko”egen vor der
Besfe”ung. Wir werden alles tun, um diesen Anforderungeq gerechf zu
werden. Bitte beachten Sie jedoch, dass bestimmte Anderungen
vielleicht nicht m(‘)‘glich sind. Zusatzlich zu den als Zutaten
gekennzeichnefen A”ergenen kénnen unsere Lebensmittel Spuren
anderer Allergene enthalten.

Executive Chef de Cuisine - Holda Jézsef

Divinus Hotel **** Superior, Debrecen

JI\ @
N AN pivinis

ALLERGENEK: & :GLUTEN ¢ : RAKFELEK
® :T0JAS & :HAL & :FOLDIMOGYORO
#» :SI0JABAB g :TE) & : DIOFELEK
A . IELLER & :MUSTAR °< :SZEZAMMAG
<€ : KEN-DIOXID €9 : CSILLAGFURT & : PUHATESTUEK

ALLERGENS: & :GLUTEN % : CRUSTACEANS
@ :EGG < :FISH @ :PEANUTS
%> : SOYBEAN g :MILK & :NUTS
7 CELERY 5 :MUSTARD < :SESAM SEED
<€ :SULFUR DIOXIDE €@ : LUPINE & : MOLLUSCS

ALLERGENE: & :GLUTEN % : KREBSTIERE
® < : FISCH & : ERDNUSSE
%> : SOJABOHNE g :MILCH & :NUSSE
2 SELLERIE 5 :SENF =< - SESAMSAMEN
<€ : SCHWEFELDIOXID fo LUPINE & : WEICHTIERE

@& /

LINRORRTIENES JI
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