Magyar Vendéglatok Ipartestiilete
2022. oktober 16-i
Galaebéd Meni

Executive chef: Bird Lajos

Udvozlé ital:
Torley Tokaji Brut pezsg6

Amuse bouche:

Libamaj bonbon meggyraguval
Szarvas sonka tokmagos kenyérrel
Szarvas szalamis szendvics kalacson
Kapia paprikas malna leves bazsalikom olajjal

Moldovdn Viktor és Wolf Andrds — Gundel Etterem, Budapest

7 7

El6étel:
Fiistolt kacsamaj, karamellizalt hagyma, mangé, afonya
Katona Gyérgy — Biarritz Etterem, Budapest
»Mandolds” Furmint 2019 — Tokaj-Oremus Pincészet

Leves:
Paldcleves baranybol
Moldovdn Viktor és Wolf Andrds — Gundel Etterem, Budapest
Green Zone American IPA - HopTop Craft Beer
FGétel I.:
Siilt tokhal, spenétos derelye, kapros folyami rakragu
Nyiri Szdsa és Kandsz LdszI6 — Arany Kavidr Etterem, Budapest
Pannonhalmi Rajnai Rizling 2021 — Pannonhalmi FGapatsag Pincészete
Féétel Il.:
Szarvas bélszin, gombak, gesztenye, bordka
Dudds Szabolcs és Dudds Szildrd — Anyukdm Mondta Etterem, Encs
Sik-hegy Egri Bikavér Grand Superior 2018 — Gal Lajos Pincészete

Desszert:
Gundel palacsinta
Moldovdn Viktor és Wolf Andrds — Gundel Etterem, Budapest
Tokaji 6 puttonyos Aszt 2003 - Kiss Istvan Csaladi Pincészet

Dijatado koccintashoz:
Kreinbacher Prestige Brut pezsgé

Sommelier: Fabok Mihdly


https://www.whiskynet.hu/oremus-mandolas-furmint-2019-075l

