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ZEBEGENY

Ettermink a hét legtébb napjan nem csak szallovendégeinket kényezteti
paratlan gourmet élménnyel, hanem foglalassal érkezé gasztro-rajongokat is
szivesen latunk.

Etlappal nem rendelkezink. A Slow Food szellemében fantasztikus Séflink, Szilvési
Mihaly a foglaldsok alapjan, az éppen elérhetd szezonalis alapanyagokbdl alkotja
meg az aznapi ebéd- és vacsora menUsorunkat.

8.00-10.00 6ra kozott reggelizhetnek nalunk
A reggeli éara 7 500 Forint / f6.

12.00-16.00 ora kozo6tt szolgaljuk fel bisztré ebédiinket.
A 3+1 fogasos menu ara 18 000 Forint / 8.

19.00 érakor killénleges degusztacios vacsorameniit kinalunk.
A 5+2 fogasos menU ara 28 000 Forint / f6.
MenUaraink az ajanlott borparositas arat nem tartalmazzak.

MenUsoron kivUli ételeink arai (ebéd idészakban):
Eléétel / Leves: 5 500 Forint, Féétel: 9 500 Forint, Desszert: 5 500 Forint

Az ebéd- és vacsora szervizen kivili id6szakokban érdommel szolgalunk a kérnyékbeli
gazdak termékeibdl készllt kostold talakkal. A télak fustélt husos és husmentes
verzidban is elérhetdk, aruk 5 900 Forint. Tovabbi napi desszertlinkrdl, izgalmas sos
borkorcsolyakrdl érdeklédjon kollegainknal.

Slow Food koncepcionk részeként az atlagos étkezéseknél lassabb és dsszetettebb
élményt nyujtunk Vendégeinknek. Kollégdink éréommel adnak felvildgositast ételeink
alapanyagairél vagy elkészitésérdl és a melléjik ajanlott borokrol.

Az étel és ital arainkra 15% szervizdijat szamitunk fel.

Eteleink allergiat és intoleranciat okozé dsszetevéirdl kérjik érdekiédienek a
felszolgaloknal! Csak a foglalasnal el6re leadott és egyeztetett allergiakat,
intoleranciakat és ételpreferenciakat tudjuk kezelni, helyszini médositasra
mar nincsen lehetéségunk.




FENNTARTHATO VENDEGLATAS A NATURA HILLEN \\f/

A fenntarthatésagra valé térekvés az egyik legfontosabb alapértékiink.

A Natura Hill alapitasakor az egyik meghatarozé szempontunk volt, hogy tgy
nyujtsunk minéségi vendéglatast, hogy a kérnyezetre gyakorolt hatasunk

a lehetd legkisebb legyen.

Eptileteinket talajszondds hészivattyUs rendszer hiiti-fiiti, fosszilis energiahordozot
egyaltalan nem hasznalunk, a szlikséges villamosenergia nagy részét magunknak
termeljik meg.

Az élelmiszer hulladék elkertlése miatt kell foglalassal érkezni hozzank.
Minimalis tartalékkal szamolunk — csak annyit f6ziink, amennyi vendégiink
lesz. Alkalmazkodva a beérkezé valtozatos alapanyagokhoz minden nap mas és
mas menusort kinalunk, igy ezeket veszteség nélkul tudjuk felhasznalni.

Mivel nem nagyipari standardizalt alapanyagokkal, hanem hazai, termel6i
beszallitokkal dolgozunk, egy biztos - ezek mennyiségében vagy 6sszetételében
folyamatos véaltozas lesz. Ezért fordulhat eld, hogy egy beszallitétdl szarmazd
ugyanaz az alapanyag az egyik héten egy degusztacios vacsora tanyérjan, a
kovetkezé héten pedig az aszaldban, vagy éppen egy bef6tteslivegben taldlja
magat.

Rengeteg z6ldséget hasznalunk, aminek egy részét frissen, masik részét
pedig - igy is minimalizélva a veszteséget — hazilag tartdsitva hasznaljuk fel.
Fermentalunk, bef6zunk, érleliink, szaritunk. A beszerzett hust a farkatoél

a flléig feldolgozzuk.

Ital valasztékunkban a nyitasunk ota kdvetkezetesen keriljik a nagylizemi
tdit6italokat; szlrt ivovizzel és sajat szdrpokkel, gylmdlcslevekkel, jeges
teakkal, kombucha-val és vizikefirrrel dolgozunk. Néhany havonta frissilé
borvalasztékunk nagyrészt organikus és biodinamikus mivelési
sz6l6birtokok kevés beavatkozassal készitett, kis szérias tételeibdl all.

A birtok terlletén egy hatalmas - kézel fél hektaros — bio mindsitést levendula
tltetvény mellett a konyha szamara fliszernévényeket és ehet6 viragokat
termesztiink. 2023-ban inditottuk a natu.farm-ot, a masodik legnagyobb
projektlinket egy sajat vegyszermentes zOldség kertészet |étrehozasaval,
valamint mindsitett bio gylimélcs (ltetvények és egy gyimolcs feldolgozé
kislizem megvasarlasaval. Fenntarthatdsagi torekvéseink a mezégazdasagban
is érvényeslinek - diverz Ultetvényeket alakitunk ki, figyeliink a vizmegtartasra,
és atermeléssel parhuzamosan él6helyeket teremtiink az §shonos allatfajoknak.

2024 ota mar a teljes z6ldség- és gytimoélcs felhasznalasunk mintegy 85%-at
a natu.farm sajat, ellendrzott bio termelésébdl latjuk el.

Bernecebarati

Ipolyszalka 48
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Lekvarok és szorpok:
natu.farm, Bernecebarati

Vegyszermentes z6ldségek és gyimolcsok:
natu.farm, Bernecebarati

Mangalica:
Lackd Rébert, Zebegény — szomszédunk
Fustolt aru:

Géra Okofarm, Ipolyszalka Dunaharaszti

Adalékanyag-mentes felvagottak:
Tibesz - Hus, Veréce

Magyartarka tehéntejbél sajtok:
Paraszt Sajt Csaladi Gazdasag, Dunaharaszti

4

Kraft és fermentalt Gdit6k:
natu.farm, Bernecebarati
Hal:

Akasztéi Szikiponty, Akasztéd

Kenyerek:
PANO Pékség, Budapest

Marhahus: Csokonyavisonta
L]

NPK Charolais, Kecskemét

Tejtermékek:

GombSajt, Csokonyavisonta
Tojas: ;

Hering Marianna Ostermel6, Letkés



