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Etlap / Menu / Speisekarte

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

Elgétel | Starter | Vorspeise

KLASSZIKUS FRANCIA MARHATATAR WASABI
VAJJAL ES FERMENTALT ZOLDSEGEKKEL
-Vl K2
Classic French steak tartare with wasabi butter
and fermented vegefcb/es

Klassisches Franzssisches Rinder-Tatar mit
Wasabi-Butter und fermentiertem Gemiise

Leves | Soup | Suppe

SULT KAPIA PAPRIKAKREMLEVES
BULGURRAL ES RICOTTAVAL

Roasted kapia pepper cream soup
with bulgur and ricotta

Samtige Kapia-Paprika-Cremesuppe
mit Bulgur und Ricotta

Halétel | Fish Course | Fischgang

CITRUSOS KETA LAZAC EDESK@MENYES'
KOKUSZ0S PAPPARDELLEVEL
& O
Citrus-infused keta salmon with
fennel and coconut pappardelle

Zitrusmarinierter Keta-Lachs mit
Fenchel-Kokos-Pappardelle

Féfogas I. | Main Course I | Hauptgang I

BRASSOI SERTESSZ(Z
are
Bro;ov-sfyle pork tenderloin
Schweinefilet nach Brasover Art

Féfogas I1. | Main Course II | Hauptgang II

GUTHI SZARVASGERINCFILE SZARVASGOMBAS
] B!]RG[][\IYAHABBAL, BAZSALIKOMOS
BEBI ZOLDSEGEKKEL ES KONYAKOS JUS-VEL
#Gi

"Guth" Venison Loin Truffled potato foam, basil-infused
bcby vegefobles and cognac jus

Hirschriickenfilet aus dem ,Guath-Wald Triffel-

Kartoffelschaum, Basilikum-Babygemiise und Cognac-Jus

Desszert | Dessert | Nachspeise
EPRES PAVLOVA REBARBARAVAL

S ) XK
Strawberry pavlova with rhubarb
Erdbeer-Pavlova mit Rhabarber

25000 FT

A telies menisor felszolgalésa

vérhatéan 2 - 2 V5 érét vesz igénybe,

amely elegendd idét biztosit a fogdsok

kifinomult kibontakoztatdséra. Kérjuk,

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 sorgfélﬁg aufgebcufen 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, texturdi 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
WASABII \IAJJI-\L’ES FEF;MEN'I"I-\LT ZULDSEEEKKEI. 21,3¢€
E elegdns, letisztult étel - a wasabi vaj & 5 2
i(] 6)r/ﬂegei, fin’omgn Zst’:)c'isfkorckferf ké/csénéé $arEe
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 e/eganfe Interpretation des Klassikers - mit
Wasabi-Butter und fermentiertem Gemiise.)

FUSTOS MARHANYELV CARPACCIO KAPRIBOGYGS 2900 FT
PARADICSOMTATARRAL ES GRISSINIVEL 13¢€
(Kifinomult karakteres fogds - a lagyan fiistés &£&2 5@

marhanyelvet a friss paradicsomtatdr és a roppands grissini
teszi harmonikussd.)

SMOKY BEEF TONGUE CARPACCIO WITH CAPER-TOMATO
TARTARE AND CRISPY GRISSINI

(A refined and characterful starter - the gently smoked beef
tongue is balanced by fresh tomato tartare and crisp grissini‘)

CARPACCIO VON RAUCHIGER RINDERZUNGE MIT
KAPERN-TOMATEN-TATAR UND GRISSINI

(Eine roffinierfe, charaktervolle Vorspeise - die sanft
gerducherte Rinderzunge wird durch frisches Tomatentatar
und knusprige Grissini harmonisch erg(’jnzf.)

TENGERI HALTATAR LIME SORBETTEL, 7600 FT

ALGA KAVIARRAL ES PEZSGOHABBAL 190€

LFriss és elegdns kompozicid6 - a kénnyed £GP
altatdrt a citrusos lime sorbet és a Iégies pezsgc'ﬁhcb teszi

igazdn iidévé)

SEA FISH TARTARE WITH LIME SORBET,

ALGAE CAVIAR AND CHAMPAGNE FOAM

(A fresh and e/egcmL composition - the delicate fish tartare
is lifted by citrusy lime sorbet and airy champagne foam.)

TATAR VOM MEERESFISCH MIT LIMETTEN-SORBET,
ALGENKAVIAR UND CHAMPAGNERSCHAUM

(Eine frische, elegante Komposition - das feine Fischtatar
wird durch  zitrisches Limetten-Sorbet und luftigen
Champagnerschaum besonders belebt.)

% KLASSZIKUS CAESAR SALATA

DIVINUS SALATA SIGNATURE GARNELAVAL,
GOROGDINNYEVEL, BALZSAMOS
PARADICSOMSORBETTEL ES VERJUS-SZAL & W P52 ¢
(Ropogés arnéla és frissité gorégdinnye elegdns
taldlkozdsa balzsamos paradicsomsorbettel)

DIVINUS SIGNATURE SALAD WITH PRAWNS, WATERMELON,
BALSAMIC TOMATO SORBET AND VERJUS

(An e/egonf encounter of crispy sl’)rimp and refreshing
wcfermelon, served with balsamic tomato sorbet.)

DIVINUS SIGNATURE SALAT MIT GARNELEN, WASSERMELONE,
BALSAMICO-TOMATEN-SORBET UND VERJUS

(Eine elegante Begegnung von knusprigen Garnelen und
erfrischender Wassermelone serviert mit Balsamico-Tomatensorbet,)

3700 FT

(Alz 6r?k kedven({; ropoglo's kro’mci 93¢
saldtdval, parmezdnforgdccsal és krémes o ag » =
Caesar ontettel.) L A0l

4800 FT
12,0€

CLASSIC CAESAR SALAD

(The timeless favorite, prepared with crisp romaine lettuce,
Parmesan, and creamy Caesar dressing.)

KLASSISCHER CAESAR SALAT

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

J[([CEUAS

: ///////—\

DIVINUS iZELITO — OLASZ ANTIPASTI 11000 FT
KULONLEGESSEGEK KET SZEMELY RESZERE 275¢€
(Béséges vdlogatds finom olasz falatokbdl, LOE ) e

megosztdsra és kézos élményre teremtve.)

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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SULT KAPIA PAPRIKAKREMLEVES BULGURRAL 2 700 FT CITRUSOS-GYOMBERES LAZACLEVES KAGYLOVAL 3 900 FT

Es RICUTTAVAI- (Krémes, aromds leves - a siilt

kcplc pcpnkc izét bulgur és Iogy ricotta egésziti kf)

ROASTED KAPIA PEPPER CREAM SOUP WITH BULGUR AND RICOTTA

(A creamy, aromatic soup - roasted kapia pepper is
complemenfed by bulgur and soft ricotta,)

SAMTIGE KAPIA-PAPRIKA-CREMESUPPE MIT BULGUR UND RICOTTA

(Eine cremige, aromatische Suppe - geréstete Paprika wird durch
Bulgur und milden Ricotta ergéinzt,)

& E!

(A tenger Iegnemesebb izei-omids lazac & friss kagyls, citrusos 9,8 €
selymességgel & gydmbéres melegséggel harmonizdhva,) o@

CITRUS AND GINGER INFUSED SALMON SOUP WITH CLAMS

i'The sea’s finest flavors: succulent salmon and fresh mussels,
armonized with citrus silkiness and ginger warmth,)

ZITRUS-INGWER-LACHSSUPPE MIT MUSCHELN

D:e edelsten Aromen des Meeres: zarter Lachs und frische Muscheln,
armonls:erf mit zitrusartiger Selchgkelf und Ingwerworme

W v REGIOS ETELEINK X \ f)
SELECTIUN OF THE REGION ﬂ \B /\

“\ /w\ AUSWAHL DER REGION

HAGYOMANYOS SZURKEMARHA GULYASLEVES 3900 FT BURGUNDI MARHAPOFA HAZI TURGS GANICAVAL 7 900 FT

HAZI CSIPETKEVEL (Klosszikus  magyar  fogds - 98¢€

zamatos sziirkemarha-gulydsleves hézi csipetkével télalva) & @p 4

AUTHENTIC HUNGARIAN GREY CATTLE GOULASH SOUP WITH
HAND-PINCHED NOODLES (A traditional Hungarian specialty
- rich goulosh soup served with soft handmade noodles.

TRADITIONELLE GULASCHSUPPE VOM UNGARISCHEN GRAURIND

MIT HANDGEMACHTEN NOCKERLN (Eine traditionelle ungcmsche
Spez:c:hqu krofhge Gulc:schsuppe mit handgemachfen Nockerln,)

HAJI]USAGI MANGALICA ORJALEVES 3500 FT

agyomdinyos magyar leves, a nemes mangalica 88¢
gcz ag izvildgdval és videki karakterével, SO

MANGALICA BONE MARROW SOUP “HAJDUSAG-STYLE”

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

MANGALICA-KNOCHENMARK-SUPPE NACH , HAJDUSAG*“-ART

(Eine traditionelle ungarische Spezmhfof aus Mangalica-

Schwein - kraftig, gehaltvoll und voller Charakter.)
HORTOBAGYI HUSOS PALACSINTA 4 2]%052'

LOm/os husteltelékkel toltott se/ymes polocs:nfc
arsonyos paprikds mdrtdssal slelve. o X

HORTOBAGY-STYLE STUFFED PANCAKES

(Silky pancakes filled with succulent meat, embraced by a
velvety paprika sauce)

HORTOBAGYER FLEISCHPALATSCHINKEN

(Setdlge Pfannkuchen mit zarter Flelschfu”ung umhiillt von einer
samtigen Paprikasauce,)

- 24-

iLcssu tlzon pdrolt, omlés marhapofa, melynek szaftos 19,8 €
arakterét a tirds gdnica selymes textdraja emeli ki. §ro
Hézias izek, modern formdban.

BURGUNDIAN BEEF CHEEK WITH HOMEMADE CURD CHEESE DUMPLINGS
Slow-braised, succulent beef cheek; its Jjuicy character is highlighted

y the s:lky texture of curd cheese clumplmgs Home-: sfy/e flavors in a
modern form,)

BURGUNDER OCHSENBACKE IN ROTWEIN MIT HAUSGEMACHTEN
QUARK-KARTOFFELNUDELN (Longsam  geschmorfe,  zarfe
Ochsenbacke_deren saftiger Charakter durch die seidige Textur der

Quark-Kartoffelnudeln hervorgehoben  wird.  Hausgemachte
Aromen mr:nodemer Form, > ? "
GUTHI SZARVASGERINCFILE SZARVASGOMBAS 9500 FT
BURGONYAHABBAL, BAZSALIKOMOS BEBI 23.8¢€

ZOLDSEGEKKEL ES KONYAKOS JUS-VEL

(A giithi-erdd nemes vadhusa, melynek omléssdgdt a
szarvasgomba  féldes e/egcnc:c;o é a bazsalikom
fnssessege teszi fejedelmi fogdssd.

"GUTH" VENISON LOIN TRUFFLED POTATO FOAM, BASIL-INFUSED
BABY VEGETABLES AND COGNAC JUS  (The refined flavor of the

venison loin is comp/emem‘ecl by truffled pofato m and basil-
infused baby vegetables, while the cognac jus adds a deep aroma,)

HIRSCHRUCKENFILET AUS DEM , GUTH"- WALD TRUFFEL-
KARTOFFELSCHAUM, BAS"JKUM BABYGEMUSE UND COGNAC-JUS
gDcs raffinierte Aroma des Hirschriickens wird durch Triiffel Korfof

elschaum und  Basilikum-Babygemiise er%cnzf wdhrend
Cognac-Jus dem Gericht eine tiefe Note verle

P
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CITRUSOS KETA LAZAC EDESKOMENYES-KOKUSZ0S 8 500 FT
PAPPARDELLEVEL (Aranysérga  keta  lazacfilé 21,3¢€

citrusos frissességgel, selymes kdkuszos-édeskosményes & @2
pappardelle dgyon,)

CITRUS-INFUSED KETA SALMON WITH FENNEL AND COCONUT

PAPPARDELLE  (Golden keta salmon fillet with citrus zest on a
bed of si/ky coconut and fennel pappcrde”e)

ZITRUSMARINIERTER KETA-LACHS MIT FENCHEL-KOKOS-

PAPPARDELLE (Goldgelbes Keta-Lachsfilet mit Zitrusfrische
auf seidigen Kokos-Fenchel-Pappardelle.)

FORRO KAGYLOFAZEK RUSZTIKUS BAGETTEL 4900 FT
Klasszikus mediterrdn izélmény - vélaszthatéan 123€

azsalikomos-paradicsomos  vagy  fehérboros- & & &i # &
tejszines lében fott kagyldk, frissen siilt rusztikus
bagettel tdlalva,)

STEAMING MUSSEL POT WITH RUSTIC BAGUETTE (A dlassic

Mediferrcnecn-sfyfe dish - tender musse/s, available with a basil-
tomato or white wine cream brofh served with warm rustic bogueﬂ'e.)

MUSCHELTOPF MIT RUSTIKALEM BAGUETTE

(Ein klassisches mediterranes Gericht - zarte Muscheln,
wahlweise in Basilikum-Tomaten-Sud oder in WeiBBwein-
Sahnesauce zubereitet, serviert mit rustikalem Bcgueh‘e‘)

AADA

FOGASFILE TINTAHALAS SPAGETTIVEL, SPENOTTAL 7 500 FT
ES KAVIAROS VAJMARTASSAL 188€

(Héfehér, omlés fogasfilé éjfekete tintahalas & (Y Pt
spagettidgyon, friss bébispendttal kisérve. Az étel ¥ -
orondja a selymes kavidrral gazdagitott
vajmdrtds, mely sés csillogdsaval és krémes
texturdjéval emeli fejedelmi szintre ezt a fogdst.)

PIKE-PERCH FILLET WITH SQUID SPAGHETTI, SPINACH AND
CAVIAR BUTTER SAUCE

(Snow—whife, tender pike perch fillet on a bed of midnighf—b/ock
squid ink s cghe#i, accompcnied y fres boby spinach, The
crowning glor of the dish is the silky, caviar-enriched butter sauce,
whose scl?y s%immer and creamy texture elevate this plcfe to a
majestic level)

ZANDERFILET MIT TINTENFISCH-SPAGHETTI, SPINAT UND
KAVIAR-BUTTERSOSSE

(SchneeweiBes, zartes Zanderfilet auf einem Bett von
tiefschwarzen Spaghetti mit frischem Babyspinat. Gekrént
von einer seidigen, mit Kaviar veredelten Buttersauce, die
dieser Speise einen so/zigen Glanz und herrschaftliche
Eleganz verleiht.)

| W % SZARNYAS ETELEK \ % ()

POULTRY DISHES ﬂ R\ /\
N ZA\VERE i Y Z\\l{
ROSERA SULT KACSAMELL EDES-CHILIS .. T900FT @ LASSAN SULT JERCEMELL SUPREME RETEGZETT 6900 FT
BARACKKAL ES MEDVEHAGYMAS BURGONYAPUREVEL 19,8 € BURGONYAVAL ES GARNELAS PIRI-PIRIVEL 17.3¢€

(Omlés kacsamell édes-chilis bcrockko[ melynek gyl'jmélcsés gi
pikantérigjét selymes medvehagymds burgonquUré teszi teljessé
A karakteres his és a tavaszi frissesség harmonikus taldlkozdsa,)

ROSE DUCK BREAST WITH SWEET CHILI APRICOT AND WILD
GARLIC MASHED POTATOES ~ (Tender, roséroasted  duck

breast with sweet chili peoch, comp/emenfed by the fruify piquancy
and silky wild garlic potato purée. An elegant harmony of bold
flavors and spring freshness,)

ROSA GEBRATENE ENTENBRUST MIT SWEET-CHILI-APRIKOSE
UND BARLAUCH-KARTOFFELPUREE  (Zarte, rosé gebratene

Entenbrust mit siif3-scharfem Pfirsich, deren fruchtige Pikanz durch
seidiges Barlauch-Kartoffel-Piiree vollendet wird. Eine elegante
Harmonie von charaktervollem Fleisch und friihlingshafter Frische,)

(Szaftos, lassan siilt jércemell Supreme aranyszinii w09 &
rétegzett burgonydval. A fogdst a garnélés piri-piri pikdns i
karaktere & tengeri frissessége emeli nemes, modern kompoziciévd,)

SLOW-ROASTED CHICKEN SUPREME WITH LAYERED POTATOES

AND PRAWN PIRI-PIRI (]uicy slow-roasted chicken Supreme with

golden layered potatoes. Complemented bg the spicy character of
shrimp piri-piri and maritime freshness in a no Ie, modern composiﬁon)

LANGSAM GEBRATENE HAHNCHENBRUST SUPREME MIT
GESCHICHTETEN KARTOFFELN UND GARNELEN-PIRI-PIRI

(Scfﬁge, Icngscm egarte Maish&hnchenbrust Supreme
mit goldbraunen chivichfkorfoffeln. Die pikante Note von
Garnelen-Piri-Piri und maritime Frische vollenden diese
ecl/e, moderne Komposifion.)
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v v SERTESHUS ETELEK

\ PORK DISHES /w % /\
SCHWEINEFLEISCHGERICHTE

LASSAN SULT MANGALICA CSULUK KUNFlTAl.T 9500 FT % FRANCIA SERTESSTEAK DUNSZTOLT VAJAS 6 900 FT

PARAZSBURGUNY[-\VAL ES ROPPANOS HAGYMAKKAL 238¢ ZULDSEGEKKEL SZARVASGUMBI-\S LEMEZELT 17,3€

;RustlkUS mégis kifinomult magyar klasszikus - VOIPUhG 1o BURGONYAVAL ES KAPRIBOGYOS GARNELAVAL W& i

assan siilf mangalica csiilok pardzsburgonydval és :Hcfos
roppands hagymdval)

SLOW-ROASTED MANGALICA PORK KNUCKLE WITH CONFIT
BABY POTATOES AND CRUNCHY ONIONS  (Slow-roasted,  juicy

mcmgc:hcc: pork knuckle with creamy confit baby potatoes and
textured crunchy onions,

LANGSAM GEROSTETE MANGALICA-STELZE MIT KONFITIERTEN

DRILLINGSKARTOFFELN UND KNUSPERZWIEBELN

(Langsam #erosfefe saftige  Mangdlica-Stelze  mit  cremigen
Drllllngskorl'o In und texturierten Knusperzwiebeln,)

BRASSOI SERTESSZ(Z 5900 FT

(Om’os sertéssz(iz ropogds burgonydval zsldborsépiirével 14,8 €
& paprikakrémmel - klasszikus izek modern télaldsban.) 510

P[]RK TENDERLOIN BRASOV STYLE  (Tender pork tenderloin

with crispy Fpofcfoes green pea purée and pepper cream -
traditional flavours in a modern presentation f

SCHWEINEFILET BRASOV ART

(Zartes Schweinefilet mit knusprigen Kartoffeln, Erbsenpiiree
und Paprlkccreme traditionelle Aromen modern interpretiert, )

WA

ROSE BARANYBORDA KOVASZOLT ZOLDBABBAL, 10 800 FT
LANGYOS HUMUSSZAL ES ZOLDSEGES KUSZKUSSZAL 27.0¢€

i)EIegcns aromds fogds - roséra siilt 5 4Lo
oranyborda kovészolt z6ldbabbal, langyos ¥ g
humusszal és zéldséges kuszkusszal,

ROSE LAMB CHOP WITH FERMENTED GREEN BEANS, WARM
HUMMUS AND VEGETABLE COUSCOUS

?An elegamL aromatic dish - rosé lamb chop served with
ermented green beans, warm hummus and vegetable couscous,)

ROSA LAMMKOTELETT MIT FERMENTIERTEN GRUNEN BOHNEN,

WARMEM HUMMUS UND GEMUSECOUSCOUS

(Ein elegcm‘es aromatisches Gericht - rosa gebrcfene
Lammbkoteletts mit fermentierten grinen Bol’men warmem
Hummus und Gemiisecouscous.)

(Szarvasgombds lemezelt burgonydn tdlalt omlés sertéssteak,
ahol a kapribogyds garnéla tengeri aromdi és a his nemessége
kifinomult egységben taldlkozik.)

FRENCH PORK STEAK WITH STEAMED BUTTERED VEGETABLES,
TRUFFLE LAYERED POTATOES AND CAPER SHRIMP

SJTender steak on truffle /cyered pofcfoes with buttered vef;efo
les. The maritime aromas of cgfver shrimp and the nobility of
the meat meet in a refmed bol unity.)

FRANZOSISCHES SCHWEINESTEAK MIT GEDUNSTETEM
BUTTERGEMUSE, TRUFFEL-SCHICHTKARTOFFELN UND
KAPERN-GARNELEN

(Zartes Steak auf Triffel-Schichtkartoffeln mit Buttergemiise.
Die Meeresaromen von Kapern-Garnelen und edles Fleisch
treffen in rcfﬁmen‘er kiihner Einheit cufemcnder)

BARANY ES BORJU ETELEK

g
LAMB AND VEAL DISHES %S/J/\
LAMM- UND KALBFLEISCHGERICHTE | 7))

TOKELETES BORJU BECSI PETREZSELYMES
BURGONYAVAL ES FRISS CITROMMAL
(Klasszikus fogds uj szintre emelve -
oronybarndra stilt bor]u bécsi vajas pefrezse/ymes &
burgonycvo’ és friss citrommal télalva.)

PERFECT VEAL WIENER SCHNITZEL WITH
PARSLEY POTATOES AND FRESH LEMON

L 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
22,3¢
: 09 Eid
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) V y N ( MARHAHUS STEAKEK X
WAL ez 2N SrAl)
\\ %\\ ~— RINDFLEISCH STEAKS A %\
MAGYAR -TARKA "RIB-EYE STEAK" — 16900 FT PREMIUM ERLELT ARGENTIN MARHA BELSZIN 13900 FT
MARHAHUS RAJONGOKNAK (300 G) 423¢ (250 G) 348¢
(Szaftos, telt izii steak magyar tarkamarhdbél - 5 (Vdlogatott argentin bélszin, gondosan érlelve a 5
omlés, aromds és tckéletesre siitve, az igazi =1 pdrof?cn omléssdgért és mély, karakteres izvildgért =

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.)

-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 gereiH’es crgenfinisches Rinderfi/ef, das
unvergleichliche Zartheit und einen tiefen, intensiven
Geschmack bietet - das ultimative Steak-Erlebnis.)

ARGENTIN MARHA BELSZIN & GARNELA 16 900 FT
HARMONIA (SURF & TURF) (250 G) 43¢
(Klasszikus pdrositds: omlés argentin bélszin és =
grillezett garnéla - a tenger és a szdrazféld * 0o
izeinek kifinomult egyenstilya.)

ARGENTIN BEEF FILLET & GRILLED PRAWNS —

SURF & TURF (250 G)

(A timeless pcu'rinfg of tender Ar%enﬁne beef fillet and gri”ed
prawns - the perfect harmony of land and sea on one plate.)

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

(Eine zeitlose Kombination aus zartem argentinischem
Rinderfilet und gegrillten Garnelen - die perfekte
Harmonie von Land und Meer auf einem Teller.

STROGANOFF BELSZIN VAJAS PAPPARDELLEVEL 13 500 FT
(Gazdag, krémes fogds - a szaftos bélszin

Stroganoff médra és a vajban dtforgatott = »
pappardelle harmonikusan egyesitik az intenziv ~ $% &3
izeket elegdns, kifinomult élményt nydjtva.)

BEEF TENDERLOIN STROGANOFF WITH BUTTERED PAPPARDELLE

(A rich, crecm)édish - tender beef Sfrogcnoff—sfyle harmonizes
perfecﬂy with buttered pappardelle, combining intense flavors
for an elegcm‘, refined experience.)

RINDERFILET STROGANOFF MIT BUTTERPAPPARDELLE

(Ein reichhclﬁges, cremiges Gericht - zartes Rinderfilet
nach Sfrogcnoff—Arf harmoniert perfekwL mit
Buﬁerpcpporde”e und vereint intensive Aromen zu einem
elegcnfen, raffinierten Genuss.)

ZOLD SEF AJANLATA: STEAK UJRAGONDOLVA — VEGAN VALTOZAT (250 G)
7500FT/ 18,8 €
X Ve
(Kreativ, névényi alapi remekm(i - djragondolva, gondosan elkészitve és a klasszikus steak elegancidjdval tdlalva,)

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

(A creative p/cmf—based masterpiece - reimcginec] and crafted with the sophisﬁccﬁon and presentation of a classic steak,)

EMPFEHLUNG DES GRUNEN KUCHENCHEFS: NEU INTERPRETIERTES STEAK — VEGANE VARIANTE (250 6)

(Ein kreaﬁves, pflanzenbosierfes Meisterwerk - neu interpretiert und mit der Raffinesse und
Prasentation eines klassischen Steaks gestolfef.)

i
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PARAZSBURGONYA
BABY ROASTED POTATOES
GEROSTETE KLEINE 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 —/ v
A
BEILAGEN /7 %\
1200 FT EDESBURGONYA 2 200 FT
308 SWEET POTATO 5,56
B SUSSKARTOFFEL 0/
1500 FT BEBI VAJAS ZOLDSEGEK 2500 FT
38¢€ BUTTERED SEASONAL BABY VEGETABLES 6,36
1Y BUTTERGEMUSE AUS SAISONALEN BABY-GEMUSEN &
MARTASOK N o
= ADAN
SAUCEN L )
1800 FT BEARNAISE MARTAS 1500 FT
45¢€ BEARNAISE SAUCE 386
& BEARNAISE-SAUCE 0§
1500 FT KONYAKOS DEMI-GLACE MARTAS 1700 FT
386 COGNAC DEMI-GLACE SAUCE 43¢
Lok 4 COGNAC DEMI-GLACE-SAUCE 8 >

% 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
GEWURZGURKEN

HAZI KOVASZ0S UBORKA
HOMEMADE FERMENTED CUCUMBERS
HAUSGEMACHTE SALZGURKEN

1600 FT
40¢€
L4

900 FT
23¢€
R4

900 FT
2,3€

<
%

ROMAI SALATA KAPROS GOROG JOGHURTTAL 1900 FT
ROMAINE LETTUCE WITH DILL GREEK YOGURT 48€
ROMERSALAT MIT DILL-GRIECHISCHEM JOGHURT 2
NAGYMAMA VEGYESVAGOTTIA 1500 FT
GRANDMA'S MIXED PICKLES 38¢€
OMAS GEMISCHTES EINGELEGTES ®

7
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(knusprige Késehappchen, Pommes frites, Mayonnaise)

"J W % GYEREK MENU N
S DA
\ A CNDERMEND . | 7))
NEKEM MINDEGY 2500 FT NEM VAGYOK EHES 2200 FT
(marhahdsleves csigatészta) 6,3€ (siiltburgonya, ketchup) 5,5 €
I(BUI\)I('T MIND ; X Ps I(fM NUhTfHUNGkRY p. >
eer soup, pasta s rench fries, ketchup s
ES IST MIR EGAL ICH HABE KEINEN HUNGER &f’@.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 &0 G OLAF'S FAVOURITE & O Ei
(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;:tda_goszkdri . vonfﬁcfogylolﬁol toltott
SPONGEBOB SQUAREPANTS T B SRR e
(crispy cheese bifes, french fries, mc:yonnc:ise) I((ING JUkLIEfI’I S Mad as
SPONGEBOB SCHWAMMKOPF N )

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
(with gorgonzola 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 138¢€

mdrtdssal, fustslt lazaccal)

(wifh tomato-basil bruschetta sauce and
smoked salmon.

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

R ) 2R

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

(garndlés deluxe véltozat prémium durum spagetti tésztéval) 12,3 €

(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)




manoam /o

TRADITIONELLE NEAPOLITANISCHE PIZZA  >—

FOCACCIA 1500 FT

(olasziy__lepenyicnyer Blietie R PIZZA PANCETTA 4200 FT

rozmaring és olivaolaj o 3 | toslB |

(ltalian flatbread, garlic, fresh rosemary, oliv‘e oil) e gzg::zsgs),%rpngild pca(rjrfr))ezon O(f/z,vgg/oj !5 .1 E
italienisches Flcolenbrof Knoblauch, frischer (tomato base, Tuscan bacon, fresh parsley & a
osmarin, Olivens! parmesan, olive oil) '

PIZZA MARGHERITA 3500 FT Tomatenbasis, toskanischer Speck, frische

(porcdlclslombos cllo L}uvcly mozzarella, pdcolt 9,28 etersilie, Parmesan, Olivens)

mozzarella, bazsalikom =

(fomcfo”bcge buffalo mozzarella, marinated e PIZZA BURRATA 6 500 FT

mozzarella, basi

To mdfenbcsts Biiffelmozzarella, marinierter (pdcolt mozzarella, serrano sonka, burrata, 17, 1 e
ozzarella, Basilikum) cseresznyeparadicsom, rukkola &

PIZZA PROSCIUTTO i iy

g’fgsrsféﬁosron:fc I(’:Z,lf ola) mozzc:re a, ‘Parmezda, 1688 mar:n:eri‘(er . Mozzorelg: ISerrano -Schinken,

(fonlzo(w;oh base, mﬁzgcre”cx parmesan, ltalian &8 M —eaeigERen, Rucol

cooked ham, arugula

(Tomcfenbcs:s Mozzarella, Parmesan,

italienischer Kochschinken, Rucola) PlZZAdNAPULl | | ; 4 300 FT

t 227,

PZIATUNAANDREDONION asuorr  (pgiodsercr clop, paol_prosore 11,38

;f?a}:’a ICSOI’TIOIS .cécp, Smozzarello, pacaiiSIcR NI ﬂ'lomcfo base, marinated mozzarella, choice of &8
ilahagyma, olajbogyd _ Y eapolitan or picante salami

(tomato base, mozzarella, marinated tuna, red % @ & (Tomatenbasis, 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,
wahlweise neopohfcmsche oder p:konfe 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 4 GARNELE (4 STK) ® SERRANO SCHINKEN (45 G) gl
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 — MALNA 3500 FT
iML’Ivészien megformdlt, élethi  mdlna- 88¢
ompozicio, me?ynek Bc'rsonyos ilseje v =
6nnyed, habos mdlnamousse-t rejt. & ai

DIVINUS SIGNATURE — RASPBERRY

(Arﬁsﬁcc//y craffed, lifelike rospberry composition, its
ve’vefy exterior concecrling a Iighf and airy raspberry
mousse.

DIVINUS SIGNATURE — HIMBEERE

(Kunstvoll gestaltete, naturgetreue Himbeer-Komposition,
eren samtiges Auf3eres eine luftiges, leichtes Dessert.)

ANANASZ CARPACCIO HAZI KOKUSZ FAGYLALTTAL 4200 FT

iMézédes anandszszeletek  hdsité  hdzi 105 €
6kuszfagylalttal korondzva. Egzotikus, frissité = f‘
harménia, amely a trépusi nydr legtisztdbb ) J-K- 24
izeit idézi.

PINEAPPLE CARPACCIO WITH HOMEMADE COCONUT ICE CREAM

£)Honey—swee1L pineopple slices crowned with refreshing
omemade coconut ice cream. An exotic, cooling hcrrmony
evoking the purest flavors of a fropiccl summer.)

ANANAS-CARPACCIO MIT HAUSGEMACHTEM KOKOSEIS

£Honigsui3e Ancncsscheiben, ekrént von erfrischendem
ausgemachtem  Kokoseis. lgine exotische, kiihlende
Harmonie, die die reinsten Aromen des tropischen Sommers
hercufbeschwért)

DESSZERTEK
DESSERTS
NACHSPEISEN

ANSAN

@ EPRES PAVLOVA REBARBARAVAL 3500 FT
LKénn ed, habos desszert - a ropogés Pavlova 88¢
éjat },riss eper és enyhén savanykds rebarbara , =
egésziti ki tokéletes izkombindcié minden & &l
falafbon.)

STRAWBERRY PAVLOVA WITH RHUBARB

i airy dessert - the crisp Favlova shell is complemente:
Al 'lghr dessert - th Pavl hell | ted
y resh sirawberries and subf/y tart rhubarb, creating a

perfecf flavor combination in every bite,

ERDBEER-PAVLOVA MIT RHABARBER

Ein leichtes, luftig-leichte Dessert - die knusprige
avlova-Hiille wird durch frische Erdbeeren und dezent
sduerlichen Rhabarber ergdnzt, eine perfekfe
Geschmackskombination in jedem Bissen.
CREPES SUZETTE — NARANCSOS PALACSINTA 3500 FT
iFrcncic klasszikus narancslikérrel Hambr'rozvo, 8.8¢€
aramellizélt vajmdrtdssal - egy idétlen desszert >
citrusos csavarral.) & W&

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 Orcngen/ikdr und karamellisierter Buttersauce,
ein warmer Zifrusgenuss.)

N\
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SZOBASZERVIZ / ROOM SERVICE / 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 GHergy or hypersensiﬁvify to any ingredienf
please advise our colleagues 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 Kollegen vor der
Besfe”ung. Wir werden alles tun, um diesen Anforderungeq gerechf zu
werden. Bitte beachten Sie jedoch, dass bestimmte Anderungen
vielleicht nicht méglich 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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