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Szucské Bence Jaromi Vendel Mérész Sandor
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KIEMELKEDG ELISMERESEINK // OUR HIGHLIGHTED AWARDS

Szamos elismeréslink mellett dijaink, melyekre a legbliszkébbek vagyunk:
In addition to our many recognitions, the awards we are most proud of are the following:

TURISZTIKAI DIJAK // TOURISM AWARDS

Business Traveller — Business Excellence Award 2025 - Legjobb vidéki kis- és kozepes rendezvényhelyszin
// The best small & medium-sized event venue in the countryside

Business Traveller — Business Excellence Award 2023 - Legjobb vidéki rendezvényhelyszin
// The best countryside event location

Agrotrend Award 2022 - Magyarorszag Legszebb Birtoka // The Most beautiful Estate in Hungary

BORASZATI DIJAK // WINE AWARDS

Berliner Wine Trophy 2026 — Aranyérem / Gold, Pinot Noir Selection 2022

Asia Wine Trophy 2025 - Aranyérem / Gold, MSV Zenit 2024

Berliner Wine Trophy 2025 - Aranyérem / Gold, Sopron Blend 2018

Winelovers Wine Awards 2025 - Aranyérem / Gold, Kékfrankos 2020

Winelovers Wine Awards 2025 - Aranyérem / Gold, MSP Konkrét Chardonnay 2023
Concours Mondial de Bruxelles 2023 - Aranyérem / Gold, Pinot Noir 2019
Decanter World Wine Awards 2023 - EzUistérem / Silver, Kékfrankos 2018

Mondial des Pinots 2020 - Aranyérem / Gold, Pinot Noir Selection 2017



UDVOZOLIUK BIRTOKUNKON!

Az Etyeki Kdria 1996-ban kezdte meg mukodését az etyeki
Oreghegyen. A hagyoméanyok tisztelete mellett, a kezdetektél
fogva innovativ szemléletlinkkel valtunk egyre ismertebbé.
Arégidban els6ként telepitettliink pinot noir sz6léfajtat, mely mara
meghatérozo lett bordszatunk és a borvidék szamara is. Boraink
és pezsglink hazai és nemzetkozi dijakkal blszkélkedhetnek,
ahogyan birtokunk is.

Foéboraszunk, Mérész Sandor 2009-ben csatlakozott az Etyeki
Kuria csapatdhoz; azéta formdlja boraink egyedi stilusat, és
hangolja ¢ssze a helyi tapasztalatokat a legujabb kutatési
eredményekkel, tovabba épiti be azokba sajat nemzetkozi -
kaliforniai és toszkan - tapasztalatait. Munkdja elismeréseként
2013 éta minden évben a ,Bordszok Bordsza" szakmai dij TOP50
jeloltje kozott szerepel, 2026-ban a legjobb 6t kézé vélasztottdk.

Az Etyeki Kduria vendégeiért dolgozd csapatunkat a tudatos
tervezés, a harmonidra vald térekvés jellemzi; bordszatunkat a
fenntarthatdsdg szellemében fejlesztjik. Konyhdnkban kizarélag
természetes alapanyagokkal dolgozunk, melyeknek jelentds
tébbségét helyi, kornyékbeli termel6ktél szerezzik be, mesterséges
izfokozokat, szinezékeket nem hasznalunk. Eteleinket boraink és
pezsgoink izvildga inspirdlta, tobbséguk azok felhaszndalasaval készil.

Szerepi Szabolcs
Cégvezetd - Borturizmus

WELCOME TO OUR ESTATE!

The Etyeki Kdria was founded in 1996 in the “Oreghegy” area of
Etyek, quickly earning a reputation for innovation, whilst at the
same time carefully respecting traditions. A key milestone was
the pioneering planting of our Pinot Noir, which has become one of
the definitive grape varieties, not only for the Etyeki Kuria, but the
whole region as well. Our wines & sparkling wines have won many
domestic & international awards, as well the Sparkling Estate.

Our head winemaker, Sdndor Mérész, joined our team in 2009. Since
then, he has been shaping the unique style of our wines, aligning
local experiences with the latest research findings and his own
international Tuscan and Californian experiences. In recognition of
his professional work, he has been one of the fifty nominees for the
“Winemakers' Winemaker" award in Hungary every year since 2013.
In 2026 he was selected as one of the top five.

Our Etyeki Kudria team works hard through diligent planning, to
provide our guests a harmony in our product offering between
sustainability and flavour. In our kitchen, we work exclusively with
natural ingredients, sourced from local producers, and with no
use of any artificial flavours or colourings. Most of our dishes are
inspired by the flavours of our wines and champagnes, and we use
them as raw materials for our cooking and baking.

Szabolcs Szerepi
Company Manager — Wine Tourism



TAVASZI/NYARI ETELEINK | TETELEINK

Szucskd Bence — Chef; tavaszi/nyari ételkindlatunk tervezésekor
boraszati tételeink izvilagat tekintette kiinduldpontnak. Az ételeket
frissebb, lagyabb boraink inspiraltak. Bence élénkebb szinekkel,
hlivoset arasztd izekkel dolgozik, melyek tokéletes harmadniat alkotnak
a pezsgo évszakokkal, ellensulyozzak a természet forrésagat.

Jaromi Vendel — Etteremvezetd; ételeink mellé javasolt ,Kuria
ajanlata” tételeink a biztos valasztas kényelmét nyujtjak. Boraink,
pezsglink, parlataink ételeinkkel igazi harmdniat alkotnak, mivel
azoknak alapanyagként is részei. Oreghegyi mesevildg kornyezet-
ben elhelyezkedd birtokkézpontunkban bordszatunk dijnyertes
tételei mellett, turisztikai szolgaltatdsainkkal tesszik egyedivé a
vendégélmeényt. Koccintunk?

Mérész Sandor — F6borasz; merészeknek ajanlatai teret adnak
kivancsisagunknak, feszegetik a hatarokat, uj élmények kiprébalasara
6sztondznek. Az ételek mellé kinalt szokatlanabb tételparositdsok
kilonleges utakat nyitnak meg az izekrél alkotott gondolkodasunkban.
A ,hiiha" élmény boritékolhaté. Igazi tandemugras.

SPRING/SUMMER DISHES | WINES

Bence Szucsko - Chef; has taken the flavours of our wines as a
starting point when planning the spring/summer menu. The dishes
were inspired by our fresher and softer wines. Bence works with
more lively colors and cool flavours in perfect harmony with the
sparkling seasons, balancing the hotness of nature.

Vendel Jaromi - Restaurant Manager; our “Kuria's Offer” wines,
which are suggested to accompany our meals, offer the comfort
of a safe choice. Our wines, sparkling wines and spirits are in
harmony with our dishes, as they are also part of the ingredients.
In our estate centre, situated in a fairy-tale setting in Oreghegy, we
offer award-winning wines and tourist services to make the guest
experience unique. Shall we toast?

Sandor Mérész - Chief Winemaker; The "Adventurous choices”
give space for our curiosity, pushing the boundaries, encouraging us
to try new experiences. The more unusual pairings offered with the
dishes open up new ways of thinking about flavours. For sure, it is
delivering a “wow"! A real tandem jump!



BORLAP // WINE LIST

BUBOREKOK // BUBBLES

Plane Frizzante White
Sauvignon Blanc Brut
Chardonnay Brut
Rosé Brut

METHODE TRADITIONNELLE
Brut Non-vintage

Brut Rosé

Blanc de Noirs

Blanc de Blanc

FEHERBOROK // WHITE WINES

Sauvignon Blanc
Chardonnay

ROSE // ROSE

Kuria Rosé

MSV SIGNATURE

(Limitalt palackszam / / Limited edition)
Zenit

Field Blend

Kankrét Chardonnay

Pinot Gris Orange Wine

Konkrét Kékfrankos

VOROSBOROK // RED WINES
Kuria Red

Kékfrankos

Merlot

Pinot Noir

0,151
1750 Ft
1950 Ft
1950 Ft
1950 Ft

0,151

2850 Ft
2950 Ft
3150 Ft
3450 Ft

01l
1450 Ft
1550 Ft

01l
1350 Ft

01l

1650 Ft
1650 Ft
1650 Ft
1650 Ft
1650 Ft

011

1450 Ft
1950 Ft
1950 Ft
2150 Ft

0,751
7850 Ft
9950 Ft
9950 Ft
9950 Ft

0,751

14 400 Ft
15 400 Ft
15900 Ft
17900 Ft

0,751
8 450 Ft
8650 Ft
0,751
6 450 Ft
0,751

8 850 Ft
8850 Ft
8 850 Ft
8 850 Ft
8850 Ft

0,751

8250 Ft
10 450 Ft
10 450 Ft
11 950 Ft

KULONLEGESSEGEK // SPECIALTIES 011

Pinot Noir valogatas 2022
Sopron Blend 2018

Pinot Noir 2016
Kékfrankos 2015

2950 Ft
2950 Ft
2950 Ft
2 450 Ft

Esterhazy (Ausztria) — Griner Veltliner -

Esterhdzy (Ausztria) — Pinot Noir

Tokaj-Hétsz6l6 Late Harvest 2022 (0,5 1)

Pinot Noir Magnum 2014
Kékfrankos Magnum 2016

2350 Ft
151
151

BORKOKTELOK // WINE COCKTAILS

Hugo Blanc (Sauvignon Blanc, Halmi bodzaszorp, szdda, citrom, menta)
// (Sauvignon Blanc, Halmi elderflower syrup, soda, lemon, mint)

Berry Rosé (Kuria Rosé, Halmi mélnaszorp, széda, lime, pirosbogyds gytimalesok)
// (Kdria Rosé, Halmi raspberry syrup, soda, lime, red berries)

Plane Spritz (Plane Frizzante White, Aperitivo likér, széda, lime, Angostura)
// (Plane Frizzante White, Aperitivo liqueur, soda, lime, Angostura bitter)

FROCCSOK // SPRITZERS
Kisfroces 11

Hosszulépés 1:2

Nagyfroccs — 2:1

PARLATOK // SPIRITS
Kékfrankos torkolypéalinka

Pinot Noir torkolypélinka
Barrique borpérlat // Wine Brandy

Sauvignon Blanc
1550 Ft
1650 Ft
2 500 Ft

0,041 0,351
1450 Ft 11400 Ft
1450Ft 11400 Ft
1850 Ft -

0,751

17500 Ft
17 500 Ft
17 500 Ft
14 950 Ft
11500 Ft
12 500 Ft
11 950 Ft
24 500 Ft
24 500 Ft

3450 Ft
3450 Ft

3850 Ft

Kdria Rosé
1450 Ft
1550 Ft
2300 Ft

051

18 500 Ft



HIDEG ELOETELEK // COLD APPETIZERS

Rusztikus francia tatar
(argentin marhahushol), szaritott paradicsommal, t6ltott

uborkatekerccsel és sous-vide hagymalevelekkel (1, 7,9) & 650 Ft
Rustic French Beef Tartare

(made from Argentine beef), with sun-dried tomatoes,
stuffed cucumber rolls & sous-vide onion leaves (1,7, 9)

@ Borajanlat // Wine recommendation

Kuria ajanlata // Kuria's choice: Kiria Red 0,1 L - 1 450 Ft
Merészeknek // Adventurous choice:
Chardonnay Brut 0,15 L - 1 950 Ft

Kuria salata sz6lodresszinggel,

arany mazsolaval, pekandidval grillezett

VAGY morzsolt Etyeki kecskesajttal

(Gm-5,7,8,9,11,14)

MSV Pinot Gris Orange Wine étellink felhasznaldsaval készult 4750 Ft

Kuria salad with grape dressing,

golden raisins, pecans and grilled OR
crumbled Etyek goat cheese
(Gf-5,7,8,9,11, 14)

Made using our MSV Pinot Gris Orange Wine

= Borajanlat // Wine recommendation

Kuria ajanlata // Kuria's choice: Plane Frizzante 0,151 - 1 750 Ft
Merészeknek // Adventurous choice:
Brut Non-vintage 0,151-2 850 Ft

Krémvalogatas mediterran zéldségekkel - 2 6 részére
(Gm, Lm-3,7,11, 14)

Tokmagkrém, padlizsankrém, mascarponés flstélt
pisztrdngkrém, olivabogyo, kapribogyd, szaritott paradicsom,
lilahagyma chutney

Friss kenyér (1,3,5,6,7,8,11)

Variety of spreads for 2 people (Gf,Lf-3,7,11,14)
Pumpkinseed, eggplant, mascarpone smoked trout cream,
olives, capers, sun-dried tomatoes, purple onion chutney
Fresh bread (1, 3,5,6, 7, 8,11)

= Borajanlat // Wine recommendation

Kdria ajanlata // Kuria's choice: Kiria Red 0,1 1 - 1 450 Ft
Merészeknek // Adventurous choice: Chardonnay 0,1 | - 1 550 Ft

Kduria hidegtal - 2 f6 részére (Gm-5,6,7,8,9,10)

Etyeki Kecskesajt Manufaktura termékei, Flyby
Husmanufaktira termékei, Montagnolo kéksajt, zoldségek
Friss kenyér (1, 3,5,6,7,8,11)

Kdria - village style - cold platter for 2 people
(Gf-5,6,78,9, 10) Artisan Goat Cheese & meat assortment
served with vegetables, Montagnolo blue cheese,

Fresh bread (1, 3,5, 6,7, 8, 11)

@ Borajanlat // Wine recommendation

Kuria ajanlata // Kuria's choice:

Sauvignon Blanc 0,1 1 -1 450 Ft // Kuria Red 0,11 - 1 450 Ft
Merészeknek // Adventurous choice:

Chardonnay 0,1 L - 1 550 Ft

5650 Ft

9650 Ft
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Kuria salata szélédresszinggel, arany mazsoldval, pekandiéval
grillezett VAGY morzsolt Etyeki kecskesajttal

Kuria salad with grape dressing, golden raisins, pecans and grilled
OR crumbled Etyek goat cheese

Sdrgabarack-krémleves, piritott mandulaval,
mentaval és hazi barackkompottal

Apricot cream soup, with with toasted almonds,
mint & homemade peach compote



Facan esszencia flstolt flrj tojassal, zoldségekkel

Pheasant essence with smoked quail egg & vegetables



LEVESEK // SOUPS

Sargabarack-krémleves, piritott mandulaval,
mentaval és hazi barackkompottal (8, 14)

2850 Ft
Apricot cream soup, with with toasted almonds,
mint & homemade peach compote (8, 14)
Facan esszencia fiistélt fiirj tojassal, zéldségekkel
(Gm,Lm-3,9)
3450 Ft

Pheasant essence with
smoked quail egg & vegetables (Gf,Lf-3,9)

MELEG ELOETELEK // HOT APPETIZER

Grillezett, hizott kacsamaj Chardonnay espumaval,
posirozott mézes kortével, bundazott kalacsagyon

(1, 3,7, 14) Chardonnay tételtnk felhasznalasaval készult 6 950 Ft
Grilled foie gras with Chardonnay espuma, Chardonnay

espuma & honey-poached pear on a pan-fried brioche
(1, 3, 7, 14) Made using our Chardonnay

& Borajanlat // Wine recommendation
Kdria ajanlata // Kdria's choice: Pinot Noir Valogatas 0,1 1 - 2 950 Ft

Merészeknek // Adventurous choice:
Rosé Brut 0,151-1950 Ft // MSP Field Blend 0,11 - 1 650 Ft

Grillezett, hizott kacsamdj Chardonnay espumaval,
posirozott mézes kortével, bundazott kaldcsagyon

Grilled foie gras with Chardonnay espuma,
Chardonnay espuma & honey-poached pear on a pan-fried brioche



FOETELEK // MAIN COURSES

Fogas steak fiist6lt csicseriborsé-krémmel, fényezett
bébirépakkal és lime-os mandula crustaval (GM-4,7,9,14)
Sauvignon Blanc tételtink felhaszndldsaval készilt
Pike-perch steak with smoked chickpea cream, glazed
baby carrots & lime almond crust (Gf- 4,7, 9, 14)

Made using our Sauvignon Blanc

7850 Ft

= Borajanlat // Wine recommendation

Kuria ajanlata // Kuria's choice: Chardonnay Brut 0,151 -1 950 Ft
Merészeknek // Adventurous choice: Chardonnay 0,1 L - 1 550 Ft

Rosé kacsamell aszalt vérésafonyas polentaval,

balzsamos céklapiirével, barnavajas pak choi-jal és

ribizli jus-val (Gm-7,14) Pinot Noir tétellink felhaszndlasaval

késziilt 7850 Ft
Pan-seared duck breast with dried cranberry polenta,

balsamic beetroot puree, brown butter pak choi &

blackcurrant jus (Gf -7, 14) Made using our Pinot Noir

= Borajanlat // Wine recommendation

Kuria ajanlata // Kuria's choice:

Chardonnay Brut 0,15 (-1 950 Ft

Barrique Ciabatta tépett Angus marhahtssal és
ceruzababbal tempura bundaban (1, 3,5,6,7,8,9,10, 11, 14)
Barrique borparlat tétellink felhasznalasaval készult
Barrique Ciabatta with Angus pulled beef & fine green
beans in tempura batter (1,3,5,6,7,8,9,10, 11, 14)

Made using our Wine Brandy

6 250 Ft

= Borajanlat // Wine recommendation

Kdria ajanlata // Kuria's choice: Pinot Noir Valogatas 0,1 -2 950 Ft
Merészeknek // Adventurous choice: Pinot Noir 0,1 | - 2 150 Ft

Konfitalt baranycsiilék svab kaposztaplirével, lila
gnocchival és chardonnay martassal (1, 3,6, 7, 9, 14)
Chardonnay tételtink felhasznalasaval késztilt

Confit lamb shank with Swabian-style cabbage purée,
purple gnocchi & a Chardonnay sauce (1, 3,6, 7,9, 14)
Made using our Chardonnay

7250 Ft

= Borajanlat // Wine recommendation

Kdria ajanlata // Kuria's choice: Kékfrankos 0,1 L - 1 950 Ft
Merészeknek // Adventurous choice: Pinot Noir Valogatas 0,11 -2 950 Ft

Mangalica sertésszliz lecsos gerslirizottoval és

snidlinges ,airbag”-gel (1, 7,9, 14)

Merlot tétellink felhasznalasaval készilt 7 450 Ft
Mangalica pork tenderloin with Hungarian pepper-

stew pearl barley risotto & chive ,,air bag” (1,7, 9, 14)

Made using our Merlot

@ Borajanlat // Wine recommendation

Kuria ajanlata // Kuria's choice: Sopron Blend 0,1 1 - 2 950 Ft
Merészeknek // Adventurous choice: Merlot 0,1 L - 1 950 Ft
Esterhazy rib eye steak tagliatelle tésztaval, savanyitott
gyokérzoldségekkel (1,3, 7,10, 14)

Chardonnay tétellink felhasznalasaval készuilt

Esterhazy rib eye steak with tagliatelle pasta &

pickled root vegetables (1, 3, 7,10, 14)

Made using our Chardonnay

11 950 Ft

= Borajanlat // Wine recommendation

Kuria ajanlata // Kuria's choice: Red 0,1 | - 1 450 Ft
Merészeknek // Adventurous choice: MSV Konkrét Kékfrankos 0,1 L - 1 650 Ft



Barrique Ciabatta tépett Angus marhahussal és ceruzababbal tempura bundaban

Barrique Ciabatta with Angus pulled beef & fine green beans in tempura batter




Mangalica sertéssz(iz lecsds gerslirizottdval és snidlinges ,airbag"-gel

Mangalica pork tenderloin with Hungarian pepper-stew pearl barley risotto & chive ,air bag”
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Rosé kacsamell aszalt vordsafonyas polentaval, balzsamos céklapiirével, barnavajas pak choi-jal és ribizli jus-val

Pan-seared duck breast with dried cranberry polenta, balsamic beetroot puree, brown butter pak choi & blackcurrant jus
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Citromtorta cseresznye coulis-val és must sorbet-val Malnas ruby csokoladé mousse virdsafonyas piskotaval

Lemon cake with cherry coulis & must sorbet Raspberry ruby chocolate mousse with cranberry sponge cake



VEGAN // VEGAN

Céklas csicseriborso fiistlt humusszal és savanyitott
gyokérzoldségekkel (Lm, Gm-6,8,9,11,14)

Beetroot chickpeas with smoked hummus & pickled
root vegetables (Lf,Gf-6,8, 9,11, 14)

5450 Ft

& Borajanlat // Wine recommendation

Kdria ajanlata // Kuria's choice: Chardonnay Brut 0,15 -1 950 Ft
Merészeknek // Adventurous choice: Red 0,1 | - 1 450 Ft

DESSZERTEK // DESSERTS

Citromtorta cseresznye coulis-val és must sorbet-val
(6Gm-3,5,7 8,14) MSP Zenit tételtink felhasznalasaval készult
Lemon cake with cherry coulis & must sorbet
(6f-3,5,7,8,14) Made using our MSP Zenit

3450 Ft

& Borajanlat // Wine recommendation

Kuria ajanlata // Kuria's choice: Rosé Brut 0,15 L - 1 950 Ft
Merészeknek // Adventurous choice: MSP Zenit 0,11-1650 Ft

Az alabbi desszert arabodl 500 Ft-ot az Autistic Art Alapitvany
szamara adomanyozunk. // We will donate 500 HUF from the price
of the dessert below to the Autistic Art Foundation.

Malnas ruby csokoladé mousse vorosafonyas piskotaval
(1,3,5,7,8,14) 3700 Ft
Raspberry ruby chocolate mousse with cranberry

sponge cake (1, 3,5,7,8,14)

& Borajanlat // Wine recommendation

Kuria ajanlata // Kuria's choice: Rosé Brut 0,15 1 -1 950 Ft
Merészeknek // Adventurous choice: Tokaj-Hétszol6 Late Harvest 0,1 -2 350 Ft




ALKOHOLMENTES ITALOK // SOFT DRINKS

HALMI PINCE

ETYEKI LIMONADE // HOMEMADE LIMONADES PEKARU // BAKERY SELECTION

Malnds limonddé // Raspberry limonade 041 1450Ft

Bodzas limonadé // Elderflower limonade 041 1450Ft Pogécsa-0.15kg (1, 3,5,7,8,11) 1450 Ft
Levendulds limonadé // Lavender limonade 041 1450Ft Scones -0.15kg (1, 3,5,7,8,11)

Széda // Soda water 01l 100 Ft )

Széda // Soda water 1 750 Ft Friss kenyér-0.3kg (1,3,5,6,7,8,11) 1250 Ft

Fresh bread -0.3kg (1,3,5,6,7,8,11)

Gluténmentes pékaru - (3 db) (6Gm,Lm-5,6,8,11) 1450 Ft
Gluten-free rolls - (3 pcs.) (Gf, Lf-5,6,8,11)

TEA, ETYEKI KAVE // TEA, COFFEE ALLERGENEK LISTAJA // ALLERGENS

Ronnefeldt tea variaciok // variations 900 Ft 1 Glutén // Gluten 9 Zeller // Celery
Ristretto 800 Ft 2 Rakfélék // Crustaceans 10 Mustar // Mustard
Espresso 800 Ft 3  Tojas // Egg 11  Szezdmmag //Sesame seeds
Americano 800 Ft 4 Hal//Fish 12 Csillagfrt // Lupin
Cappuccino * 900 Ft 5 Féldimogyord // Peanuts 13  Puhatestiek // Molluscs
Caffe Latte * 1350 Ft ”

6  Sz6jabab // Soybeans 14 Keén-dioxid és szulfitok
* Igény szerint laktézmentes tejiel // Lactose-free milk available on request 7 Tej// Milk /7 Sulphur dioxide and sulphites
* lgény szerint gluténmentes zabtejjel // Glutenfree oat milk available on request 8  Diofélék // Nuts

i u

Zabtej // Oat milk 0,1 1 - 300 Ft



RENDEZVENY | VENDEGLATAS

Csaladi-, vagy céges esemény, borkdstold, borvacsora, meghitt
esklvo, elegans galarendezvény, nagyszabasu konferencia...

Helyszineink a legkilonbozobb elképzelések tokéletes szinterei.

PAVILON

Tégas, légies, 300 négyzetméteres Pavilonunk, 100 négyzetméter fedett
terasszal kiegészilve 180 f6ig kényelmes helyszine lehet barmilyen
eseménynek. Onallé kiszolgald épiilettel, hangtechnikdval, 48 féréhelyes
parkoldval tavasztél 6szig fogadja a nagyszabasu rendezvényeket.

PANORAMA TEREM

Féépuletlinkben taldlhaté Panordma termiinkben a nagy Uvegfelu-
letek természetkdzeli, kilonleges hangulatot teremtenek. A vetités-,
sotétités-, és hangtechnikaval felszerelt terem 60 ¢ fogadéasara
alkalmas mely tokéletes idéjards esetén dsszenyithatd panordma-
teraszunkkal, mely tovabhi 60 f¢ befogadasara képes.

SVAB HAZ

Multidéz6 hangulataval birtokunk gydngyszeme. Svab Haz épliletiink
hangulatos 35 négyzetméteres terméhez terasz és gyonyor( kert
csatlakozik. Kiszolgald egységeivel, kdzvetlen parkoldjaval, kisebb
csoportok kedvelt helyszine. A felujitott, 150 éves autentikus pincé-
ben lehet6ség nyilik szervezett csapatépité programok-, csaladi
események-, kislétszamu esklivék lebonyolitasara.

Foglalas:
¥ event@etyekikuria.com & +36 30 550 7470

EVENT | CATERING

Family or corporate event, wine tasting, wine dinner, intimate wedding,
elegant gala event, large-scale conference.

Our venues are the perfect setting for a wide variety of ideas.

PAVILION

Our spacious, airy 300 square meter Pavilion, with its 100 m? covered
terrace, can comfartably accommadate up to 180 people for any event.
With a separate service building, sound system and as well as parking
space for 48 cars, it welcomes large-scale events from spring to autumn.

PANORAMA HALL

The large glass “Panorama hall” located in our headquarter buil-
ding creates a unique, close-to-nature atmosphere. Equipped with
projectors, lighting technology, and sound system, it can accommodate
up to 60 people and can be connected to our panoramic terrace, which
can accommodate a further 60 people in perfect weather.

SWABIAN HOUSE

With its traditional atmosphere, this building is one of the pearls of
our estate. The cozy 35 square meter room of our Swabian House is
connected to a terrace and a beautiful garden. With serving units and
direct parking, it is a popular venue for small groups. The renovated,
150-year-old authentic cellar offers the possibility to organize
team-building programs, family events and small weddings.

Enquiries:
¥ event@etyekikuria.com & +36 30 550 7470



KIEGESZITO INFORMACIOK

Asztalfoglaldssal egyidében és/vagy az érkezést megel6zden, eldre
jelzett esetben cukraszdahol és/vagy hivatalos engedéllyel rendelkezé
termeléhelyrol érkez6, vasarlast igazold eredeti szamldval, vagy Uzemi
igazolassal rendelkez6 torta az Etyeki Kuria Pezsg6birtok tertiletére
behozhatd, melyet elére egyeztetett feltételek mellett felszolgdlunk.
Az Etyeki Kuria Pezsgébirtok teriiletére - elére nem egyeztetett
esetekben - barmilyen élelmiszer, palackos bor, pezsgt bekertlése
nem engedélyezett.

A szamla végodsszege 11% szervizdijat tartalmaz.
Araink forintban értendéek és tartalmazzak az AFA dsszegét.

ADDITIONAL INFORMATION

If agreed in advance at the time of making the reservation/or
prior to arrival, we allow customers to bring to the Etyeki Kuria
Sparkling Estate correctly invoiced cakes from external officially
licensed establishments, which will be served under pre-arranged
conditions. We apologise but without pre-agreement we cannot
allow non-official products /like food, bottled wine, sparkling wine/
into the Etyeki Kuria Sparkling Estate.

We will add a 11% service charge for products consumed on the premises.
The prices shown are Hungarian Forints and include all relevant taxes.



2091 - Etyek, Bathori utca 21.

. (36) 22 920 992
¥ - etyek@etyekikuria.com

Borbar // Wine Bar - vinoteka@etyekikuria.com
Eskiivé // Wedding - wedding@etyekikuria.com
Rendezvény // Event - event@etyekikuria.com
Marketing, kommunikacid, sajté // Marketing, communication, PR - marketing@etyekikuria.com






