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Sült kápia paprikakrémleves
bulgurral és ricottával

Roasted kapia pepper cream soup
with bulgur and ricotta

Samtige Kapia-Paprika-Cremesuppe
mit Bulgur und Ricotta
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Citrusos keta lazac édesköményes-

kókuszos pappardellével 

Citrus-infused keta salmon with
fennel and coconut pappardelle
Zitrusmarinierter Keta-Lachs mit

Fenchel-Kokos-Pappardelle

Brassói sertésszűz

Brașov-style pork tenderloin
Schweinefilet nach Brașover Art
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Epres pavlova rebarbarával

Strawberry pavlova with rhubarb
Erdbeer-Pavlova mit Rhabarber

Klasszikus francia marhatatár wasabi
vajjal és fermentált zöldségekkel

Classic French steak tartare with wasabi butter
and fermented vegetables

Klassisches Französisches Rinder-Tatar mit
Wasabi-Butter und fermentiertem Gemüse

�����������������������������

Gúthi szarvasgerincfilé szarvasgombás
burgonyahabbal, bazsalikomos

bébi zöldségekkel és konyakos jus-vel    

"Gúth" Venison Loin Truffled potato foam, basil-infused
baby vegetables and cognac jus

Hirschrückenfilet aus dem „Gúth“-Wald Trüffel-
Kartoffelschaum, Basilikum-Babygemüse und Cognac-Jus
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25 000 FT
62,5 €

A teljes menüsor felszolgálása 
várhatóan 2 – 2 ½ órát vesz igénybe, 
amely elegendő időt biztosít a fogások 
kifinomult kibontakoztatására. Kérjük, 
ezt figyelembe véve tervezze meg 

estjét.

The complete six-course menu is 
designed to be served over 
approximately 2 to 2½ hours, allowing 
each dish the time to fully unfold.
Please plan your evening accordingly.

Die gesamte sechs-gängige Menüfolge 
wird voraussichtlich etwa 2 bis 2½ 
Stunden in Anspruch nehmen, damit 
jeder Gang seine volle Wirkung 
entfalten kann. Bitte berücksichtigen 

Sie dies bei Ihrer Planung.
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A degusztációs menü egy gondosan felépített ív, ahol az egyes fogások egymásra épülnek. A séf minden részletet 
– az ízek sorrendjétől a textúrák kontrasztjáig – tudatosan komponált. Ezért a menü nem módosítható, és 
egységesen, az egész asztaltársaság számára szolgáljuk fel, hogy mindenki ugyanazt az élményt kapja, 

ugyanabban a ritmusban.
A menü célja nem a választás korlátozása, hanem az élmény megőrzése – 
egy kulináris utazás, amelyet csak így élvezhetünk igazán, teljes egészében.

Hatfogásos séfmenü, amely ízutazásra hívja vendégeinket a Divinus konyha világába.

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.

A six-course chef’s menu that invites our guests on a journey through the world of Divinus cuisine.

Das Degustationsmenü folgt einem sorgfältig aufgebauten Ablauf, bei dem jeder Gang harmonisch auf den 
vorherigen folgt. Der Küchenchef hat jedes Detail bewusst komponiert – von der Reihenfolge der Aromen bis zu den 
Kontrasten der Texturen. Aus diesem Grund kann das Menü nicht verändert werden und wird einheitlich für den 

gesamten Tisch serviert, damit alle Gäste dasselbe Erlebnis im gleichen Rhythmus genießen können.
Das Ziel des Menüs ist es nicht, die Auswahl einzuschränken, sondern das Erlebnis zu bewahren – 

eine kulinarische Reise, die man nur in ihrer Gesamtheit wirklich genießen kann.

Ein sechsgängiges Chefmenü, das unsere Gäste auf eine Geschmacksreise durch die Welt der Divinus-Küche einlädt.

A séfmenü élményét egy gondosan megkomponált italsor teszi teljessé, amely minden fogáshoz más karaktert 
és hangulatot kínál. A sommelier szakértelme segít abban, hogy az ételek ízei, textúrái és illatai tökéletes 
összhangban bontakozzanak ki. Kérje munkatársaink tanácsát az italsor összeállításához, hogy az ízutazás 
valóban egyedi, személyre szabott élménnyé válhasson.

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.

Das Degustationsmenü wird durch eine sorgfältig abgestimmte Wein- und 
Getränkeauswahl vollendet, bei der jeder Gang durch einen eigenen Charakter begleitet wird. 
Unser Sommelier berät Sie gerne und empfiehlt passende Begleitungen, die Aromen, Texturen 
und Düfte Ihrer Speisen perfekt zur Geltung bringen. Bitte wenden Sie sich an unser Serviceteam, 
um eine individuelle, harmonisch abgestimmte Weinbegleitung zu erhalten.

��  �������­�	������������	�������	
�����  �	�����	������	��
�����	




Hideg-meleg előételek
Cold-hot starters

Kalte-warme Vorspeisen

Füstös marhanyelv carpaccio kapribogyós
paradicsomtatárral és grissinivel

2 900 FT
7,3 €

(Kifinomult, karakteres fogás – a lágyan füstös 
marhanyelvet a friss paradicsomtatár és a roppanós grissini 
teszi harmonikussá.)
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 raffinierte, charaktervolle Vorspeise – die sanft 
geräucherte Rinderzunge wird durch frisches Tomatentatar 
und knusprige Grissini harmonisch ergänzt.)

Divinus saláta Signature garnélával,
görögdinnyével, balzsamos
paradicsomsorbettel és verjus-szal

4 800 FT
12,0 €

(Ropogós garnéla és frissítő görögdinnye elegáns 
találkozása balzsamos paradicsomsorbettel.)
Divinus Signature Salad with Prawns, Watermelon,
Balsamic Tomato Sorbet and Verjus
(An elegant encounter of crispy shrimp and refreshing 
watermelon, 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.)
Klasszikus Caesar saláta 3 700 FT

9,3 €(Az örök kedvenc, ropogós római 
salátával, parmezánforgáccsal és krémes 
Caesar öntettel.)

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

Klassischer Caesar Salat
(Der zeitlose Favorit – mit knackigem Römersalat, 
Parmesan und cremigem Caesar-Dressing.)

Divinus ízelítő – olasz Antipasti 
különlegességek két személy részére

11 000 FT
27,5 €

(Bőséges válogatás finom olasz falatokból, 
megosztásra és közös élményre teremtve.)

Divinus Antipasti Selection – Italian Delicacies (For 2)
(A generous assortment of fine Italian antipasti, ideal for 
sharing.)

Divinus Antipasti Auswahl – Italienische
Köstlichkeiten für Zwei Personen
(Eine großzügige Auswahl feiner italienischer Antipasti, 
ideal zum Teilen und Genießen.)

Klasszikus francia marhatatár
wasabi vajjal és fermentált zöldségekkel

Classic French Steak Tartare with Wasabi Butter
and Fermented Vegetables

Klassisches Französisches Rinder-Tatar mit
Wasabi-Butter und Fermentiertem Gemüse

8 500 FT
21,3 €

(Egy elegáns, letisztult étel – a wasabi vaj 
különleges, finoman csípős karaktert kölcsönöz 
a klasszikus tatárnak.)

(Elegant and balanced – the wasabi butter adds a 
refined twist to the traditional tartare.)

(Eine elegante Interpretation des Klassikers – mit 
Wasabi-Butter und fermentiertem Gemüse.)

Tengeri haltatár lime sorbettel,
alga kaviárral és pezsgőhabbal

Sea Fish Tartare with Lime Sorbet,
Algae Caviar and Champagne Foam

Tatar vom Meeresfisch mit Limetten-Sorbet,
Algenkaviar und Champagnerschaum

7 600 FT
19,0 €

(Friss és elegáns kompozíció – a könnyed 
haltatárt a citrusos lime sorbet és a légies pezsgőhab teszi 
igazán üdévé.)

(A fresh and elegant composition – the delicate fish tartare 
is lifted by citrusy lime sorbet and airy champagne foam.)

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



Levesek
Soups

Suppen

Régiós ételeink
Selection of the region

Auswahl der Region

Gúthi szarvasgerincfilé szarvasgombás
burgonyahabbal, bazsalikomos bébi
zöldségekkel és konyakos jus-vel                                                       

9 500 FT

"Gúth" Venison Loin Truffled potato foam, basil-infused
baby vegetables and cognac jus

Hirschrückenfilet aus dem „Gúth“-Wald Trüffel-
Kartoffelschaum, Basilikum-Babygemüse und Cognac-Jus

23,8 €

(A gúthi-erdő nemes vadhúsa, melynek omlósságát a 
szarvasgomba földes eleganciája és a bazsalikom 
frissessége teszi fejedelmi fogássá.)

(The refined flavor of the 
venison loin is complemented by truffled potato foam and basil-
infused baby vegetables, while the cognac jus adds a deep aroma.)

(Das raffinierte Aroma des Hirschrückens wird durch Trüffel-Kartof-
felschaum und Basilikum-Babygemüse ergänzt, während der 
Cognac-Jus dem Gericht eine tiefe Note verleiht.)

Hagyományos szürkemarha gulyásleves
házi csipetkével

3 900 FT

Authentic Hungarian Grey Cattle Goulash Soup with
Hand-Pinched Noodles

Traditionelle Gulaschsuppe vom Ungarischen Graurind
mit Handgemachten Nockerln

9,8 €(Klasszikus magyar fogás – 
zamatos szürkemarha-gulyásleves házi csipetkével tálalva.)

(A traditional Hungarian specialty 
– rich goulash soup served with soft, handmade noodles.)

(Eine traditionelle ungarische 
Spezialität – kräftige Gulaschsuppe mit handgemachten Nockerln.)
Hajdúsági mangalica orjaleves 3 500 FT

Mangalica Bone Marrow Soup “Hajdúság-Style”

Mangalica-Knochenmark-Suppe nach „Hajdúság“-Art

8,8 €(Hagyományos magyar leves, a nemes mangalica 
gazdag ízvilágával és vidéki karakterével.)

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

(Eine traditionelle ungarische Spezialität aus Mangalica-
Schwein – kräftig, gehaltvoll und voller Charakter.)
Hortobágyi húsos palacsinta 4 200 FT

Hortobágy-style stuffed pancakes

Hortobágyer Fleischpalatschinken

10,5 €(Omlós hústöltelékkel töltött selymes palacsinta, 
bársonyos paprikás mártással ölelve.)

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

(Seidige Pfannkuchen mit zarter Fleischfüllung, umhüllt von einer 
samtigen Paprikasauce.)

Citrusos-gyömbéres lazacleves kagylóval 3 900 FT
9,8 €(A tenger legnemesebb ízei: omlós lazac és friss kagyló, citrusos 

selymességgel és gyömbéres melegséggel harmonizálva.)
Citrus and Ginger Infused Salmon Soup with Clams
(The sea’s finest flavors: succulent salmon and fresh mussels, 
harmonized with citrus silkiness and ginger warmth.)
Zitrus-Ingwer-Lachssuppe Mit Muscheln
(Die edelsten Aromen des Meeres: zarter Lachs und frische Muscheln, 
harmonisiert mit zitrusartiger Seidigkeit und Ingwerwärme.)

Sült kápia paprikakrémleves bulgurral
és ricottával

2 700 FT
6,8 €(Krémes, aromás leves – a sült 

kápia paprika ízét bulgur és lágy ricotta egészíti ki.)
Roasted kapia Pepper Cream Soup with Bulgur and Ricotta
(A creamy, aromatic soup – roasted kapia pepper is 
complemented by bulgur and soft ricotta.)
Samtige Kapia-Paprika-Cremesuppe mit Bulgur und Ricotta
(Eine cremige, aromatische Suppe – geröstete Paprika wird durch 
Bulgur und milden Ricotta ergänzt.)

Burgundi marhapofa házi túrós gánicával 7 900 FT

Burgundian beef cheek with homemade curd cheese dumplings

Burgunder Ochsenbacke in Rotwein mit hausgemachten
Quark-Kartoffelnudeln

19,8 €(Lassú tűzön párolt, omlós marhapofa, melynek szaftos 
karakterét a túrós gánica selymes textúrája emeli ki. 
Házias ízek, modern formában.)

(Slow-braised, succulent beef cheek; its juicy character is highlighted 
by the silky texture of curd cheese dumplings. Home-style flavors in a 
modern form.)

(Langsam geschmorte, zarte 
Ochsenbacke, deren saftiger Charakter durch die seidige Textur der 
Quark-Kartoffelnudeln hervorgehoben wird. Hausgemachte 
Aromen in moderner Form.)



Szárnyas ételek
Poultry dishes

Geflügelgerichte

HalételEK
FISH DISHES

FISCHGERICHTE
Fogasfilé tintahalas spagettivel, spenóttal
és kaviáros vajmártással

7 500 FT

Pike-perch fillet with squid spaghetti, spinach and
caviar butter sauce

Zanderfilet mit Tintenfisch-Spaghetti, Spinat und
Kaviar-Buttersoße

18,8 €
(Hófehér, omlós fogasfilé éjfekete tintahalas 
spagettiágyon, friss bébispenóttal kísérve. Az étel 
koronája a selymes, kaviárral gazdagított 
vajmártás, mely sós csillogásával és krémes 
textúrájával emeli fejedelmi szintre ezt a fogást.)

(Snow-white, tender pike perch fillet on a bed of midnight-black 
squid ink spaghetti, accompanied by fresh baby spinach. The 
crowning glory of the dish is the silky, caviar-enriched butter sauce, 
whose salty shimmer and creamy texture elevate this plate to a 
majestic level.)

(Schneeweißes, zartes Zanderfilet auf einem Bett von 
tiefschwarzen Spaghetti mit frischem Babyspinat. Gekrönt 
von einer seidigen, mit Kaviar veredelten Buttersauce, die 
dieser Speise einen salzigen Glanz und herrschaftliche 
Eleganz verleiht.)

Lassan sült jércemell Supreme rétegzett
burgonyával és garnélás piri-pirivel

6 900 FT

Slow-Roasted Chicken Supreme with Layered Potatoes
and Prawn Piri-Piri

Langsam gebratene Hähnchenbrust Supreme mit
geschichteten Kartoffeln und Garnelen-Piri-Piri

17,3 €
(Szaftos, lassan sült jércemell Supreme aranyszínű 
rétegzett burgonyával. A fogást a garnélás piri-piri pikáns 
karaktere és tengeri frissessége emeli nemes, modern kompozícióvá.)

(Juicy, slow-roasted chicken Supreme with 
golden layered potatoes. Complemented by the spicy character of 
shrimp piri-piri and maritime freshness in a noble, modern composition.)

(Saftige, langsam gegarte Maishähnchenbrust Supreme 
mit goldbraunen Schichtkartoffeln. Die pikante Note von 
Garnelen-Piri-Piri und maritime Frische vollenden diese 
edle, moderne Komposition.)

Forró kagylófazék rusztikus bagettel 4 900 FT

Steaming Mussel Pot with Rustic Baguette

Muscheltopf mit Rustikalem Baguette

12,3 €(Klasszikus mediterrán ízélmény – választhatóan 
bazsalikomos-paradicsomos vagy fehérboros-
tejszínes lében főtt kagylók, frissen sült rusztikus 
bagettel tálalva.)

(A classic 
Mediterranean-style dish – tender mussels, available with a basil-
tomato or white wine cream broth, served with warm rustic baguette.)

(Ein klassisches mediterranes Gericht – zarte Muscheln, 
wahlweise in Basilikum-Tomaten-Sud oder in Weißwein-
Sahnesauce zubereitet, serviert mit rustikalem Baguette.)

Roséra sült kacsamell édes-chilis
barackkal és medvehagymás burgonyapürével

7 900 FT

Rosé duck breast with sweet chili apricot and wild
garlic mashed potatoes

Rosa gebratene Entenbrust mit Sweet-Chili-Aprikose
und Bärlauch-Kartoffelpüree

19,8 €
(Omlós kacsamell édes-chilis barackkal, melynek gyümölcsös 
pikantériáját selymes medvehagymás burgonyapüré teszi teljessé. 
A karakteres hús és a tavaszi frissesség harmonikus találkozása.)

(Tender, rosé-roasted duck 
breast with sweet chili peach, complemented by the fruity piquancy 
and silky wild garlic potato purée. An elegant harmony of bold 
flavors and spring freshness.)

(Zarte, rosé gebratene 
Entenbrust mit süß-scharfem Pfirsich, deren fruchtige Pikanz durch 
seidiges Bärlauch-Kartoffel-Püree vollendet wird. Eine elegante 
Harmonie von charaktervollem Fleisch und frühlingshafter Frische.)

Citrusos Keta lazac édesköményes-kókuszos
pappardellével

8 500 FT

Citrus-infused keta salmon with fennel and coconut
pappardelle 

Zitrusmarinierter Keta-Lachs mit Fenchel-Kokos-
Pappardelle

21,3 €(Aranysárga keta lazacfilé 
citrusos frissességgel, selymes kókuszos-édesköményes 
pappardelle ágyon.)

(Golden keta salmon fillet with citrus zest on a 
bed of silky coconut and fennel pappardelle.)

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



Sertéshús ételek
PORK DISHES

SCHWEINEFLEISCHGERICHTE

(Rusztikus, mégis kifinomult magyar klasszikus – vajpuha, 
lassan sült mangalica csülök parázsburgonyával és illatos, 
roppanós hagymával.)

(Slow-roasted, juicy 
mangalica pork knuckle with creamy confit baby potatoes and 
textured crunchy onions.)

(Langsam geröstete, saftige Mangalica-Stelze mit cremigen 
Drillingskartoffeln und texturierten Knusperzwiebeln.)

Lassan sült mangalica csülök konfitált
parázsburgonyával és roppanós hagymákkal

9 500 FT

Slow-roasted mangalica pork knuckle with confit
baby potatoes and crunchy onions

Langsam geröstete Mangalica-Stelze mit konfitierten
Drillingskartoffeln und Knusperzwiebeln

23,8 €

(Szarvasgombás lemezelt burgonyán tálalt omlós sertéssteak, 
ahol a kapribogyós garnéla tengeri aromái és a hús nemessége 
kifinomult egységben találkozik.)

(Tender steak on truffle layered potatoes with buttered vegeta-
bles. The maritime aromas of caper shrimp and the nobility of 
the meat meet in a refined, bold unity.)

(Zartes Steak auf Trüffel-Schichtkartoffeln mit Buttergemüse. 
Die Meeresaromen von Kapern-Garnelen und edles Fleisch 
treffen in raffinierter, kühner Einheit aufeinander.)

Francia sertéssteak dunsztolt vajas
zöldségekkel, szarvasgombás lemezelt
burgonyával és kapribogyós garnélával

6 900 FT

French pork steak with steamed buttered vegetables, 
truffle layered potatoes and caper shrimp

Französisches Schweinesteak mit gedünstetem
Buttergemüse, Trüffel-Schichtkartoffeln und
Kapern-Garnelen

17,3 €

Bárány és borjú ételek
Lamb and veal dishes

Lamm- und Kalbfleischgerichte
Tökéletes borjú bécsi petrezselymes
burgonyával és friss citrommal

8 900 FT

Perfect Veal Wiener Schnitzel with
Parsley Potatoes and Fresh Lemon

Perfektes Kalb Wiener Schnitzel mit
Petersilienkartoffeln und frischer Zitrone

22,3 €
(Klasszikus fogás új szintre emelve – 
aranybarnára sült borjú bécsi vajas petrezselymes 
burgonyával és friss citrommal tálalva.)

(A timeless classic – tender veal coated in golden
breadcrumbs, served with buttery parsley potatoes and a 
wedge of fresh lemon for perfect balance.)

(Ein zeitloser Klassiker – zartes Kalbfleisch in goldener 
Panade, serviert mit Butter-Petersilienkartoffeln und einem 
Spritzer frischer Zitrone.)

Rosé bárányborda kovászolt zöldbabbal,
langyos humusszal és zöldséges kuszkusszal

10 800 FT

Rosé Lamb Chop with Fermented Green Beans, Warm
Hummus and Vegetable Couscous

Rosa Lammkotelett mit fermentierten grünen Bohnen,
warmem Hummus und Gemüsecouscous

27,0 €
(Elegáns, aromás fogás – roséra sült 
bárányborda kovászolt zöldbabbal, langyos 
humusszal és zöldséges kuszkusszal.)

(An elegant, aromatic dish – rosé lamb chop served with 
fermented green beans, warm hummus and vegetable couscous.)

(Ein elegantes, aromatisches Gericht – rosa gebratene 
Lammkoteletts mit fermentierten grünen Bohnen, warmem 
Hummus und Gemüsecouscous.)

(Omlós sertésszűz ropogós burgonyával, zöldborsópürével 
és paprikakrémmel – klasszikus ízek modern tálalásban.)

(Tender pork tenderloin 
with crispy potatoes, green pea purée and pepper cream – 
traditional flavours in a modern presentation.)

(Zartes Schweinefilet mit knusprigen Kartoffeln, Erbsenpüree 
und Paprikacreme – traditionelle Aromen modern interpretiert.)

Brassói sertésszűz 5 900 FT

Pork Tenderloin Brașov Style

Schweinefilet Brașov Art

14,8 €



MARHAHÚS Steakek
BEEF Steaks

Rindfleisch STEAKS

16 900 FT
42,3 €

Magyar -Tarka "Rib-eye steak" –
marhahús rajongóknak (300 g) 

Hungarian Simmental "Rib-eye Steak" –
For Beef Lovers (300 g)

Ungarisches Simmentaler "Rib-eye Steak" –
Für Rindfleischliebhaber (300 g)

13 900 FT
34,8 €

Prémium érlelt argentin marha bélszín
(250 g)

Premium Aged Argentine Beef Tenderloin (250 g)

Premium gereiftes argentinisches Rinderfilet (250 g)

(Szaftos, telt ízű steak magyar tarkamarhából – 
omlós, aromás és tökéletesre sütve, az igazi 
marhahús-rajongók kedvéért.)

(Válogatott argentin bélszín, gondosan érlelve a 
páratlan omlósságért és mély, karakteres ízvilágért 
– a steakrajongók igazi kedvence.)

(A juicy and full-bodied steak from Hungarian Simmental cattle 
– tender, aromatic, and perfectly grilled for true beef enthusiasts.)

16 900 FT
42,3 €

Argentin marha bélszín & garnéla
harmónia (Surf & Turf) (250 g)

Argentin Beef Fillet & Grilled Prawns –
Surf & Turf (250 g)

Argentinisches Rinderfilet & gegrillte Garnelen –
Surf & Turf (250 g)

13 500 FT
33,8 €

Stroganoff bélszín vajas pappardellével

Beef Tenderloin Stroganoff with Buttered Pappardelle

Rinderfilet Stroganoff mit Butterpappardelle

(Klasszikus párosítás: omlós argentin bélszín és 
grillezett garnéla – a tenger és a szárazföld 
ízeinek kifinomult egyensúlya.)

(Gazdag, krémes fogás – a szaftos bélszín 
Stroganoff módra és a vajban átforgatott 
pappardelle harmonikusan egyesítik az intenzív 
ízeket, elegáns, kifinomult élményt nyújtva.)

(A timeless pairing of tender Argentine beef fillet and grilled 
prawns – the perfect harmony of land and sea on one plate.)

(A rich, creamy dish – tender beef Stroganoff-style harmonizes 
perfectly with buttered pappardelle, combining intense flavors 
for an elegant, refined experience.)

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

(Ein reichhaltiges, cremiges Gericht – zartes Rinderfilet 
nach Stroganoff-Art harmoniert perfekt mit 
Butterpappardelle und vereint intensive Aromen zu einem 
eleganten, raffinierten Genuss.)

7 500 FT / 18,8 €
Zöld séf ajánlata: Steak újragondolva – vegán változat (250 g)

Green Chef's Recommendation: Reinvented Steak – Vegan Version (250 g)

Empfehlung des Grünen Küchenchefs: Neu interpretiertes Steak – Vegane Variante (250 g)

(Kreatív, növényi alapú remekmű – újragondolva, gondosan elkészítve és a klasszikus steak eleganciájával tálalva.)

(A creative plant-based masterpiece – reimagined and crafted with the sophistication and presentation of a classic steak.)

(Ein kreatives, pflanzenbasiertes Meisterwerk – neu interpretiert und mit der Raffinesse und 
Präsentation eines klassischen Steaks gestaltet.)

(Ein saftiges und vollmundiges Steak vom ungarischen 
Simmentaler Rind – zart, aromatisch und perfekt gegrillt für 
echte Rindfleischliebhaber.)

(Carefully aged Argentine tenderloin, offering unmatched 
tenderness and a deep, rich flavor – the ultimate steak 
experience.)

(Sorgfältig gereiftes argentinisches Rinderfilet, das 
unvergleichliche Zartheit und einen tiefen, intensiven 
Geschmack bietet – das ultimative Steak-Erlebnis.)



1 200 FT
3,0 €

Parázsburgonya
Baby roasted potatoes
Geröstete kleine Kartoffeln

2 200 FT
5,5 €

Édesburgonya
Sweet Potato
Süßkartoffel

1 500 FT
3,8 €

Szarvasgombás burgonyapüré
Truffle-Infused Mashed Potatoes
Trüffel-infused Kartoffelpüree

2 500 FT
6,3 €

Bébi vajas zöldségek
Buttered Seasonal Baby Vegetables
Buttergemüse aus saisonalen Baby-Gemüsen

1 800 FT
4,5 €

Szarvasgombás gorgonzola mártás
Truffle and Gorgonzola Sauce
Trüffel-Gorgonzola-Sauce

1 500 FT
3,8 €

Bearnaise mártás
Bearnaise Sauce
Béarnaise-Sauce

1 500 FT
3,8 €

Zöldbors mártás
Green Peppercorn Sauce
Grüne Pfefferkornsauce

1 700 FT
4,3 €

Konyakos Demi-Glace mártás
Cognac Demi-Glace Sauce
Cognac Demi-Glace-Sauce

1 600 FT
4,0 €

Friss uborkasaláta
Fresh Cucumber Salad
Frischer Gurkensalat

1 900 FT
4,8 €

Római saláta kapros görög joghurttal
Romaine Lettuce with Dill Greek Yogurt
Römersalat mit Dill-Griechischem Joghurt

900 FT
2,3 €

Házi kovászos uborka
Homemade Fermented Cucumbers
Hausgemachte Salzgurken

 900 FT
2,3 €

Csemegeuborka
Pickled Gherkins
Gewürzgurken  1 500 FT

3,8 €
Nagymama vegyesvágottja
Grandma’s Mixed Pickles
Omas Gemischtes Eingelegtes

köretek
dishes

Beilagen

mártások
sauces
Saucen

Nyári saláták és savanyúságok
Summer salads and pickles

Sommersalate und eingelegtes Gemüse



NEM VAGYOK ÉHES 2 200 FT
(sültburgonya, ketchup)

(french fries, ketchup)
I'M NOT HUNGRY

(Pommes Frites, Ketchup)
ICH HABE KEINEN HUNGER

5,5 €
NEKEM MINDEGY 2 500 FT
(marhahúsleves, csigatészta)

(beef soup, pasta)
I DON'T MIND

(Rindfleischsuppe, Nudel)
ES IST MIR EGAL

6,3 €

JULIEN KIRÁLY 2 500 FT
(madagaszkári vaníliafagylalttal töltött 
palacsinta, eperöntettel)

(pancake filled with Madagascan vanilla ice 
cream, strawberry sauce)

KING JULIEN 

(Pfannkuchen gefüllt mit Madagas-
kar-Vanilleeis, Erdbeersoße)

könig JULIEN

6,3 €

OLAF KEDVENCE 2 500 FT
(sajtos tejfölös pappardelle)

(pappardelle with cheese and sour cream)
OLAF'S FAVOURITE

(Pappardelle mit Käse und Sauerrahm)
OLAF'S LIEBLING

6,3 €

SPONGYABOB KOCKANADRÁG 3 200 FT
(rántott sajtfalatkák, sültburgonya, majonéz)

(crispy cheese bites, french fries, mayonnaise)
SPONGEBOB SQUAREPANTS

(knusprige Käsehäppchen, Pommes frites, Mayonnaise)
SPONGEBOB SCHWAMMKOPF

8,0 €

Gyerek Menü
Kid's menU

Kindermenü

VILLÁM MCQUEEN 4 200 FT
(rántott csirkemell csíkok,  burgonyapüré)

(crispy chicken breast strips, mashed potatoes)
LIGHTNING MCQUEEN

(frittierte Hähnchenbruststreifen, Kartoffelpüree)
LIGHTNING MCQUEEN

10,5 €

3 200 FT
8,0 €

Casarecce
(rusztikus tészta csípős paradicsomos "arrabbiata" mártásban)
(rustic pasta in spicy tomato "arrabbiata" sauce)
(Rustikale Pasta in scharfer Tomaten-"arrabbiata"-Sauce)

3 200 FT
8,0 €

Maccheroni
(gorgonzolával és szarvasgombával – az olasz 
konyha esszenciája)
(with gorgonzola and truffle – the essence of 
the Italian gastronomy)
(mit Gorgonzola und Trüffel – die Essenz der 
italienischen Gastronomie)

5 500 FT
13,8 €

Rigatoni
(Paradicsomos-bazsalikomos bruschetta 
mártással, füstölt lazaccal.)
(with tomato-basil bruschetta sauce and
smoked salmon.)
(mit Tomaten-Basilikum-Bruschetta-Sauce und 
geräuchertem Lachs.)

4 900 FT
12,3 €

Carbonara Gold
(garnélás deluxe változat prémium durum spagetti tésztával)
(deluxe shrimp version with premium durum spaghetti)
(Garnelen-Deluxe-Version mit Premium-Hartweizenspaghetti)

Mafaldine
(a tenger ízeivel – "frutti di mare" specialitás)
(with seafood – "frutti di mare" speciality)
(mit Meeresfrüchten – "Frutti di Mare" Spezialität)

3 900 FT
9,8 €

KÉZMŰVES HÁZI TÉSZTÁK
ARTISAN HOMEMADE PASTA SELECTION

Hausgemachte handwerkliche Pasta

Olaszország ízei / Taste of Italy / Geschmack Italiens



1 500 FT
3,9 €

Focaccia
(olasz lepénykenyér, fokhagyma, friss
rozmaring és olívaolaj)
(Italian flatbread, garlic, fresh rosemary, olive oil)
(italienisches Fladenbrot, Knoblauch, frischer 
Rosmarin, Olivenöl)

3 500 FT
9,2 €

Pizza margherita 
(paradicsomos alap, bivaly mozzarella, pácolt 
mozzarella, bazsalikom)
(tomato base, buffalo mozzarella, marinated 
mozzarella, basil)
(Tomatenbasis, Büffelmozzarella, marinierter 
Mozzarella, Basilikum)

5 200 FT
13,7 €

Pizza prosciutto
(paradicsomos alap, mozzarella, parmezán, 
olasz főtt sonka, rukkola)
(tomato base, mozzarella, parmesan, Italian 
cooked ham, arugula)
(Tomatenbasis, Mozzarella, Parmesan, 
italienischer Kochschinken, Rucola)

4 900 FT
12,9 €

Calzone pizza
(paradicsomos alap, pácolt mozzarella, 
választható nápolyi vagy picante szalámi,
fokhagymás, rozmaringos olaj) 
(tomato base, marinated mozzarella, choice of 
Neapolitan or picante salami, garlic and 
rosemary oil)
(Tomatensauce, marinierter Mozzarella, 
wahlweise neapolitanische oder pikante Salami, 
Knoblauch-Rosmarin-Öl)

3 800 FT
10,0 €

Pizza tuna and red onion 
(paradicsomos alap, mozzarella, pácolt tonhal, 
lilahagyma, olajbogyó)
(tomato base, mozzarella, marinated tuna, red 
onion, olives)
(Tomatenbasis, Mozzarella, marinierter 
Thunfisch, rote Zwiebeln, Oliven)

2 200 FT
5,8 €

Garnélarák (4 db)
Shrimps (4 pcs)
Garnele (4 Stk)

2 200 FT
5,8 €

Serrano sonka (45 g)  
Serrano ham (45 g)
Serrano Schinken (45 g)

600 FT
1,6 €

Szarvasgomba olaj
Truffle oil
Truffle Öl

feltétek / toppings / Toppings

Tradicionális pizza Napoli
Traditional Neapolitan pizza

Traditionelle neapolitanische Pizza

4 200 FT
11,1 €

Pizza Pancetta
(paradicsomos alap, toszkán szalonna,
petrezselyemzöld, parmezán, olívaolaj)
(tomato base, Tuscan bacon, fresh parsley,
parmesan, olive oil)
(Tomatenbasis, toskanischer Speck, frische
Petersilie, Parmesan, Olivenöl)

6 500 FT
17,1 €

Pizza burrata 
(pácolt mozzarella, serrano sonka, burrata, 
cseresznyeparadicsom, rukkola)
(marinated mozzarella, serrano ham,
burrata, cherry tomatoes, arugula)
(marinierter Mozzarella, Serrano-Schinken,
Burrata, Kirschtomaten, Rucola)

4 300 FT
11,3 €

Pizza Napoli 
(paradicsomos alap, pácolt mozzarella,
választható nápolyi vagy picante szalámi)
(tomato base, marinated mozzarella, choice of 
Neapolitan or picante salami)
(Tomatenbasis, marinierter Mozzarella,
wahlweise neapolitanische oder picante Salami)

5 200 FT
13,7 €

Langalló - Hungarian flatbread
(fokhagymás tejföl, újhagyma, 
császárszalonna, füstölt kolbász, mozzarella sajt)
(garlic sour cream, spring onion, bacon, smoked 
sausage, mozzarella)
(Knoblauch-Sauerrahm, Frühlingszwiebeln, 
Speck, geräucherter Wurst, Mozzarella)

1 800 FT
4,7 €

Pizza mozzarella (80 g)
Pizza mozzarella (80 g)
Pizza Mozzarella (80 g)

2 200 FT
5,8 €

Házi füstölt lazac (60 g)
Home-Smoked Salmon (60 g)
Hausgeräucherter Lachs (60 g)

2 300 FT
6,1 €

Burrata (60 g)
Burrata (60 g)
Burrata (60 g)



Desszertek
Desserts

Nachspeisen

(Művészien megformált, élethű málna-
kompozíció, melynek bársonyos külseje 
könnyed, habos málnamousse-t rejt.)

(Artistically crafted, lifelike raspberry composition, its 
velvety exterior concealing a light and airy raspberry 
mousse.)

(Kunstvoll gestaltete, naturgetreue Himbeer-Komposition, 
deren samtiges Äußeres eine luftiges, leichtes Dessert.)

Divinus Signature – Málna 3 500 FT

Divinus Signature – Raspberry 

Divinus Signature – Himbeere

8,8 €

(Mézédes ananászszeletek hűsítő házi 
kókuszfagylalttal koronázva. Egzotikus, frissítő 
harmónia, amely a trópusi nyár legtisztább 
ízeit idézi.)

(Honey-sweet pineapple slices crowned with refreshing 
homemade coconut ice cream. An exotic, cooling harmony 
evoking the purest flavors of a tropical summer.)

(Honigsüße Ananasscheiben, gekrönt von erfrischendem 
hausgemachtem Kokoseis. Eine exotische, kühlende 
Harmonie, die die reinsten Aromen des tropischen Sommers 
heraufbeschwört.)

Ananász Carpaccio házi kókusz fagylalttal 4 200 FT

Pineapple Carpaccio with Homemade Coconut Ice Cream

Ananas-Carpaccio mit hausgemachtem Kokoseis

10,5 € (Francia klasszikus narancslikőrrel flambírozva, 
karamellizált vajmártással – egy időtlen desszert 
citrusos csavarral.)

(A timeless French dessert – thin crêpes flambéed in orange 
liqueur and caramelized butter sauce, offering a warm 
citrus delight.)

(Ein zeitloser französischer Klassiker – dünne Crêpes, 
flambiert in Orangenlikör und karamellisierter Buttersauce, 
ein warmer Zitrusgenuss.)

Crêpes Suzette – narancsos palacsinta 3 500 FT

Crêpes Suzette – Orange-Flambéed Pancakes

Crêpes Suzette – Orangenflambierte Pfannkuchen

8,8 €

(Könnyed, habos desszert – a ropogós Pavlova 
héjat friss eper és enyhén savanykás rebarbara 
egészíti ki, tökéletes ízkombináció minden 
falatban.)

(A light, airy dessert – the crisp Pavlova shell is complemented 
by fresh strawberries and subtly tart rhubarb, creating a 
perfect flavor combination in every bite.)

(Ein leichtes, luftig-leichte Dessert – die knusprige 
Pavlova-Hülle wird durch frische Erdbeeren und dezent 
säuerlichen Rhabarber ergänzt, eine perfekte 
Geschmackskombination in jedem Bissen.)

Epres pavlova rebarbarával 3 500 FT

Strawberry Pavlova with Rhubarb

Erdbeer-Pavlova mit Rhabarber

8,8 €



F

Allergének: : Glutén : Rákfélék
: Tojás : Hal : Földimogyoró
: Szójabab : Tej : Diófélék
: Zeller : Mustár : Szezámmag
: Kén-Dioxid : Csillagfürt : Puhatestűek

: EGG

: EI

Az Euro-ban megadott árak tájékoztató jellegűek, az aktuális
Forint-Euro árfolyam függvényében változhatnak.
Prices in Euro are just for information, they can change due to the 
actual Forint-Euro  exchange rate.
Die Preise in Euro dienen nur zur Information, sie können sich 
aufgrund des aktuellen Forint-Euro-Wechselkurses ändern.

Bármilyen ételallergia vagy összetevővel szembeni túlérzékenység 
esetén kérjük, egyeztessen kollégánkkal. Igyekszünk eleget tenni 
kéréseinek, ugyanakkor kérjük megértését, ha ezt nem minden esetben 
tudjuk megvalósítani. Ételeink az összetevőként jelzett allergének 
mellett nyomokban tartalmazhatnak további allergéneket.
In case of any kind of food allergy or hypersensitivity to any ingredient 
please advise our colleagues before ordering. We will do all we can to 
accommodate these requirements, though please note that certain 
alterations may not be possible. In addition to allergens labeled as 
ingredients, our foods may contain traces of additional allergens.
Im Falle einer Lebensmittelallergie oder Überempfindlichkeit gegen 
einen Zutaten informieren Sie bitte unsere Kollegen vor der 
Bestellung. Wir werden alles tun, um diesen Anforderungen gerecht zu 
werden. Bitte beachten Sie jedoch, dass bestimmte Änderungen 
vielleicht nicht möglich sind. Zusätzlich zu den als Zutaten 
gekennzeichneten Allergenen können unsere Lebensmittel Spuren 
anderer Allergene enthalten.

Az áraink tartalmazzák az ÁFA-t és a 15% szervizdíjat.
Our prices include VAT and 15% service fee.
Unsere Preise beinhalten die gesetzliche MWST und 15% Servicegebühr.

Zimmerservice: 00:00–24:00 Uhr.
Room service: Available 24/7.

Szobaszerviz: 00:00-24:00 óra között.

Zimmerservice: 12:00–23:00 Uhr.
Room Service: 12 p.m. - 11 p.m.

Szobaszerviz: 12:00-23:00 óra között.

Rendeléshez kérjük hívja a 951-es melléket.
szobaszerviz / room service / zimmerservice

Please call extension 951. / Bitte rufen Sie die Durchwahl 951 an.

Kóstolja meg regionális specialitásainkat, 
keresse a piktogrammal jelölt ételeinket!
Try our regional specialties, look for our dishes 
marked with pictogram.
Probieren Sie unsere regionalen Spezialitäten,
schauen Sie auf unsere mit Piktogramm
gekennzeichneten Speisen!

Executive Chef de Cuisine – Holda József
Divinus Hotel ***** Superior, Debrecen


