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A séfek alkotnak, az luzletvezeték gondoskodnak.
Akik mogottuk allnak: a Bajusz-csalad, teljes szivvel-lélekkel.




UN PRIMO, UN SECONDO E UN DOLCE!

Egy 1800 kilométer hosszu orszag, ahol minden régié més-mas szokasokat 6riz,
de egy dologban minden olasz egyetért:
,»un primo, un secondo e un dolce™
— vagyis egy elsé fogas, egy masodik, és egy desszert.
Ez nemcsak egy mondas, hanem életforma. Az olaszok tobbsége naponta kéveti ezt az
étkezési ritudlét, legyen sz6 ebédrdl vagy vacsorarol,
de az biztos, hogy hétvégén senki sem hagyja ki.

Levest? Azt ritkan talalsz az asztalon — helyette az els6 fogas szinte mindig egy jo tésztaétel.
Ezt koveti a foétel, majd végiil egy desszert. Lehet, hogy elsére soknak hangzik, de igy van!
Eszakon egy adag tészta mindéssze 80 gramm, és a harom fogast akar 30 perc alatt is
elintézik. De ahogy délebbre utazol, igy nének az adagok, és lassul az élet ritmusa.

Mi onnan jéviink, ahol egy adag tészta minimum 150 gramm, és senki nem siet.
Minden nap olyan, mintha vasarnapi csaladi ebéd lenne — nyugodt, tinnepélyes, és tele élvezettel.
Valasszatok ti is harom fogast, élvezzétek az életet, és hogy teljes legyen az olasz élmény.

Akik kovetik a harom fogasos olasz életformat,
vendégeink az étkezés végén egy kavéra vagy olasz likérre!



Elsé Fogasok / starters

Kacsamaj parfé, lekvar, kalacs - 3250 Ft
Ldgy, krémes parfé, amelyet az édes lekvar és a puha kaldcs tesz még ellenallhatatlanabba.
Egy falat elegancia.
Duck liver parfait, jam, brioche
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Mozzarella mousse, szaritott paradicsom - 2950 Ft
A friss mozzarella kbnnyed, habositott formaban jelenik meg,
amelyet az intenziv iz( szaritott paradicsom tesz teljessé.
Egy mediterran hangulatu eléétel, meglepéen kifinomult kontosben.
Mozzarella mousse, sun-dried tomato
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Paradicsomleves - 2200 Ft
Krémesen ldgy paradicsomleves, mely minden falatban a nyarat idézi.
Creamy tomato soup, bringing a taste of summer to every spoonful.
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Klasszikus husleves, toltelékkel -2750 Ft
Egy igazi vidéki klasszikus, ahogy generdciok ota f6zik Borsodban: aranyld Ié, gazdag izek és
hazi toltelék, ami minden kanallal otthonossdgot hoz.
Classic-style chicken soup with stuffing.
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Penne pomodoro - 2950 Ft
Klasszikus penne friss paradicsomszdsszal és bazsalikommal.
Classic penne with fresh tomato sauce and basil.
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A San Marzano titka — Ahogy mi készitjik

A paradicsomszoszunk nem csupan egy alapanyag — ez a lelkiink egy darabja,
amit minden egyes tanyéron megosztunk vendégeinkkel.
A San Marzano paradicsom, amelybdl készitjiik, Olaszorszag kiilonleges ajandéka a vilagnak.
Ez a vulkanikus talajon termesztett paradicsom intenziv, édes izérdl és kevés magjarol ismert,
amely tokéletessé teszi szoszokhoz.

A recept, amit kévetiink, nem mindennapi.

Bajusz Gergod, az éttermiink tulajdonosa, személyesen késziti el a szészt minden egyes alkalommal,

ezzel is biztositva, hogy minden talban a legmagasabb mindséget nytjtsuk.

Az elkészités soran kizardlag kivalé alapanyagokat hasznalunk:
- San Marzano paradicsom — Az olasz konyha ikonikus alapja, tele nap érlelte izekkel.
- Szuhaf6i gazdasag hézi vaj — Jersey tipust tejbdl késziilt, amely lagy krémességet ad a szésznak.
- Extra sziiz olivaolaj — A legjobb minéségii olasz olaj, ami megadja a szdsz eleganciajat.
- Friss fokhagyma és bazsalikom — Az illatok és izek tokéletes harmoniaja.
- Olasz parmezan sajt — A végs6 simitas, ami igazan teljessé teszi az élményt.

De mi teszi igazan kiilonlegessé?

Nem csak az alapanyagok, hanem a torténet és az érzelmek, amelyek hozzajuk kapcsol6dnak.
A receptet egy olyan olasz étteremben tanultuk, amely immar 10 éve buiszkélkedik harom
Michelin-csillaggal. Az ott szerzett tudast és szeretetet vissziik bele minden reggel,
amikor a nap elsé fényeiben elkészitjiik ezt a szoszt.

Ezért, amikor a Penne pomodoro vagy a paradicsomleves ételt valasztja,
nem csupan egy tésztat eszik — egy torténetet kostol, amely Olaszorszagtél Szuhaféig,
a legjobb alapanyagoktol a legészintébb gondoskodasig terjed.



Fofogasok / Main Couses

Hazi gnocchi, Alfredo (csirke, sparga, gomba, tejszin) - 5900 Ft
Az étel egy kiilonleges mozzanattal valik teljessé: a friss gnocchit Onok elétt készitjiik el
a végén egy nagy darab, érlelt ,Képorosi” alpesi tipusu sajt belsejében,
amelyet Bodnar Sandor sajtmester készit Madon. lllatok, latvany és izek egyesiilnek egy pillanatban.
Homemade gnocchi with Alfredo sauce (chicken, asparagus, mushrooms, cream),
finished tableside in aged Koporosi cheese by Madi cheesemaker Sandor Bodnar
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Rantott csirke, burgonyapiiré, uborkasalata - 5300 Ft
A klasszikus vasarnapi ebéd érzése egy tanyéron: ropogds csirke, selymes pliré és frissité uborkasalata.
Crispy fried chicken, mashed potatoes, cucumber salad
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Marhaburger, coleslaw salata, hazi steak burgonya - 5700 Ft
Szaftos marhahus, ropogés coleslaw és aranybarnara siilt steak burgonya - a tokéletes burgerélmény.
Beef burger, coleslaw salad, homemade steak fries
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Karpati fogasfilé, gomba, rak, burgonya - 6950 Ft
A klasszikus Karpati maod kicsit ujragondolva: omlds fogasfilé, illatos gombak,
szaftos rak és krémes burgonya - elegans tisztelgés a hagyomany elétt.
Zander fillet “Karpati style” with mushrooms, shrimp, and potatoes
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Marhapofa ragu, szezonalis zéldségek - 7200 Ft
Lassan fétt, omlés marhapofa és friss zoldségek - mély izek, tokéletes egyensuly.
Beef cheek ragout, seasonal vegetables

Répa, retek, mogyord - 4850 Ft (Vegan fogds)
Egy harmonikus vegan kompozicid, ahol az édes répa, a friss retek és a ropogds mogyord taldlkozik.
Carrot, radish, hazelnut (Vegan dish)



Hazai izek / Traditional Hungarian

Hegyaljai toltott paprika - 3650 Ft
Egy uj magyar legenda szliletett. A toltott paprika hagyomanyos izeit 6rzi,
mégis Uj dimenziéba emeli: helyi magyar paprika, flistolt kolbaszos-tarhonyds toltelék,
Szuhaféi A2-es tejfol a Jersey Manufakturatol és selymes, madi tokaji furminttal készult martas,
amelyet Orosz Gabor bordszatanak, a Bodvin Pincészetnek a bora tesz tokéletessé.
A sertéshus - ahogyan mas sertés alapanyagaink is - a Gesztelyi Bio-Goods mangalica farmrdl érkezik.
Egy falat Tokaj-Hegyalja, ami 6rokre megmarad.
Stuffed bell peppers from Hegyalja - a new Hungarian classic in the making.
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Babgulyas, flistolt mangalica (Bio-Goods), hazi kenyér - 3800 Ft
Egy tal, ami atdlel: gazdag, flistos izek, omlés mangalica és ropogds hazi kenyér a tokéletes falatokhoz.
Bean goulash with smoked Mangalica and homemade bread.
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Grill mangalica (Bio-Goods) tarja, juhttrds sztrapacska - 6500 Ft
A szaftos mangalicatarja és a krémes juhturds sztrapacska talalkozasa,
ahol a hagyomany és a tlizhely melege osszeér.
Grilled Mangalica neck with sheep cheese dumplings.
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Bambini

Husleves tésztaval- 1500 Ft
Chicken broth with pasta
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Penne pomodoro- 1950 Ft
Penne pomodoro
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Rantott csirke, steak burgonya- 2900 Ft
Crispy fried chicken, steak fries
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Desszertek / Dessert’s

»Reale” szuflé - 3500 Ft
Légiesen konnyed, tokéletesen atstilt szuflé, amelybél minden falatnal selymes
magyar piros gytimélcspuré bujik el6. Egy desszert, ami egyszerre elegans és ellenallhatatlan.
‘Reale" soufflé with creamy hungarian red fruit purée
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Etcsoki, tonkabab, rebarbara - 2450 Ft

Egy desszert, ahol a gazdag étcsokolddé mélysége talalkozik a tonkabab fliszeres melegségével,
mikoézben a rebarbara friss savai tokéletesen ellensulyozzak az édességet.
Egy falat, és minden érzéked életre kel.
Dark chocolate, tonka bean, rhubarb
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Tejberizs, kakukkfi, korte - 2650 Ft
A gyerekkor melegsége egy kifinomult csavarral: a krémes tejberizst a kakukkfd illata és az édes,
lédus korte varazsolja kiilonlegessé. Egy kanalnyi nosztalgia és ujdonsdg egyszerre.
Rice pudding, thyme, pear
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Felhivjuk kedves vendégeink figyelmét, hogy a szamla végosszege 13% szervizdijat tartalmaz.
Araink az af4t tartalmazzak. Ettermiinkben szamlabontas nem lehetséges.
Oszintén reméljiik, hogy elégedettek az éttermi kiszolgaldssal, és ha barmilyen észrevételiik vagy
Jjavaslatuk lenne, kérjlk, osszak meg vellink itt, a helyszinen.
Ez ériasi segitséget jelentene szamunkra, hogy még jobbd tehesstik az élményt.
Szdmunkra a legfontosabb, hogy Onék a leheté legjobban érezzék magukat nélunk,
és egy igazan kiilonleges emlékkel térjenek haza.

We kindly inform our dear guests that the total bill includes a 13% service charge.
Our prices include VAT. Please note that splitting bills is not possible in our restaurant.
We sincerely hope you are delighted with the service we provide.
If you have any feedback or suggestions, we would be truly grateful if you could share them with
us here on-site. Your input is invaluable in helping us create an even better experience.
Our greatest joy is ensuring that you feel completely at home and leave with wonderful
memories of your time with us.

hello@elsomadi.com



