HUBERTUS-HOF ( Q

HOTEL & RESTAURANT

BALATONFENYVES Ql

Etterem
II. kategoria

A Hubertus-Hof szalloda étterme kitlind valasztas a kulinaris élményre vagyo,
csendes, nyugodt kérnyezetet kedvel6 emberek szamara.

Az étlapunk legnagyobb attrakcidi a vadspecialitdsaink. Az ételeket a sajat
vadaszteriletiinkén 16tt fiatal vad husabdl készitjik. Minden étellinket sajat
készitésl hidegen préselt repceolajjal és sajat fliszeres kertlinkben termesztett
friss fliszerekkel alkotjak szakacsaink. A felhasznalt nyersanyagaink csak gondos
valogatas utan kerillnek a konyhara. A vadételek mellett azonban a
hagyomanyos magyar konyha és a koénnyedebb ételek kedvel6i is taldlnak
fogukra valé ételeket. Terra Pannonia Manufakturankban készitett natur
lekvarjainkat megkdstolhatjak a reggeli bifé kinalatunkbdl és megvasarolhaté a
recepcionkon.

Webshop: www.terra-pannonia.com

Nyitva tartas minden nap 07:30-22:00 o6raig.
Szakacsaink 12:00-21:30-ig allnak a tiizhelyeknél.
J6 étvagyat és kellemes idotoltést kivanunk!

%k %

Das Hubertus-Hof Restaurant bietet eine in der Umgebung einzigartige Kiche.

Neben feinen Wildspezialitaten und leichten ungarischen Gerichten, enthalt
unsere Speisekarte auch Meisterstlicke der internationalen Kiche. Viele Speisen
des Hauses bereiten unsere Koéche mit kalt gepresstem Raps6l aus eigener
Herstellung und frischen Gewlrzen aus unserem Krautergarten zu. Unsere
Wildgerichte werden nur von Wildbrett aus unserem eigenen Jagdrevier
zubereitet. Die verwendeten Marmeladen sind hausgemacht (Terra Pannonia
Manufaktur) und u.a. erhaltlich an der Rezeption.

Webshop: www.terra-pannonia.com

Geoffnet taglich ab 07:30 Uhr bis 22 Uhr.
Warme Kiiche taglich vom 12:00 bis 21:30 Uhr.
Zum Speisen und GenieBen heiBen wir Sie Herzlich Willkommen!

Cser Zoltan Rasko Robert
Konyhafénok Szallodavezetd

Kichenchef Hotelleiter
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TERRA PANNONIA HIDEGEN SAJTOLT REPCEOLAJ

Miért érdemes repce olajat hasznalni?

- lagy izek

- 190°C-ig hevithetd

- 10 % Omega-3 zsirsavat tartalmaz

- maximum 6% telitett zsirsav talalhatdé benne
- sok vitamint és asvanyi anyagot tartalmaz

A magas Omega-3 zsirsav tartalma miatt a repce
olaj nagyon idedlis. A repceolaj koleszterin
mentes, ezenkivil koleszterincsokkentd hatasu is.
El6seqiti a véraramlast, erositi az
immunrendszert, megakadalyozza a tumor
képzodést, és megeldzi a szivinfarktust.

Nemcsak salatakhoz kit(in6, hanem husok
pacolasahoz és slitéséhez is. Legyen sz6 akar
grillezésrol, vagy b zsirban vald sitésrol. Siteményekhez is kivald, remekdl
helyettesiti a vajat és a margarint.

TERRA PANNONIA KALT GEPRESSTES RAPSOL

Warum lohnt es sich Rapsél zu verwenden?
- mild im Geschmack

- erhitzbar bis 190 Grad

- 10 Prozent Omega-3-Fettsaeuren

- nur max. 6 % gesaettigte Fettsauren

- viele Vitamine und Mineralstoffe

Wegen des hohen Gehalts an Omega-3-Fettsauren ist Rapsdl besonders in der
kontinentalen Kiche ideal, da hier der Verzehr von Meeresfriichten eher selten
ist. Rapsdl ist cholesterinfrei und wirkt ausserdem cholesterinsenkend. Es
fordert die Durchblutung, staerkt das Immunsystem, hemmt die
Tumorbildung und beugt Herzinfarkten vor.

Verwendung in der Kiche:

Zubereitung von Rohkost und Salaten, insbesondere Kartoffelsalat.
Gesunde Alternative beim Backen als Ersatz fir Butter und Margarine.
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HAZUNK SPECIALITASAI
SPEZIALITATEN UNSERES HAUSES

Gyombéres siitotok krémleves piritott tokmaggal
Klrbiscremsuppe mit Ingwer und gerdstete Klrbiskdérner
650.-

Szarvas hatszin médiumra siitve jazminrizzsel,
vagott zoldsalata tokmagolajos vinegrett ontettel
Medium gebratene Hirschrickenmedaillons mit Jasminreis und
grinem Salat dazu Kurbiskerndlvinaigrette
3200.-

Kakukkfiives szarvasragu erdei gombaval, hazi dodollével
Hirschragout mit Waldpilzen und Thymian, dazu
hausgemachte ,Ddddélle”

2450.-

Ropogos kacsasiilt parolt kaposztaval és
piritott burgonyagerezdekkel
Knusprig gebratene Ente mit gedlnstetem Kraut
und Steakkartoffeln
2850.-

Hazi cseresznyekompot tejszinhab gyiiriiben,
vanilia fagylalttal és csokoladé ontettel
Hausgemachte Kirschenkompott im Schlagsahnering
mit Vanilleeis und Schokoladenguss
650.-
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HIDEG ES MELEG KEZDOFOGASAINK
KALTE UND WARME VORSPEISEN

Rostonsiilt csirke falatok paradicsommal, zoldsalataval és
balzsamecettel

HUhnerbruststreifen vom Rost dazu Tomaten und frischer Salat mit
Aceto Balsamico

Libamajtortacska siilt almakarikakkal
Ganseleber-Toértchen mit gebratenen Apfelscheiben

LEVESEINK
UNSERE SUPPEN

Facan eroleves tésztaval és julienne zoldségekkel
Fasanenkraftbriihe mit Gemusejulienne und Nudeln

Tejszines vadraguleves tarkonnyal bolonditva
Rahmige Wildragoutsuppe, verfeinert mit Estragon

Gulyasleves bogracsban talalva
Gulaschsuppe im Kessel serviert
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FOETELEK
Finom falatok: Hal, sertés, csirke, kacsa, vad...
HAUPTGERICHTE

Feine Speisen: Fisch, Schwein, Huhn, Ente, Wild...

Balatoni fogas szeletek roston siitve, burgonya korongokkal,
salatakoszoraban

Balatoner Zanderscheiben vom Rost auf Salatbett, dazu Kartoffel-
chips

Csirkemell szalonna kontosben, kerti rozmaringgal pacolva,
friss salataval és hasabburgonyaval

Mit Rosmarin verfeinerte Hihnerbrust im Speckmantel, dazu frischer
Salat und Pommes Frites

Rostonsiilt libamaj (260 g) vajas tortburgonyaval és
lilahagyma lekvarral

Ganseleber (260 g) vom Rost, dazu Kartoffelmus mit Butter und
Rote Zwiebel Marmelade

Vaslapon grillezett sertés szlizérmék tehén-kecskesajt
dudval, tokmagolajos friss paradicsommal és petrezselymes
burgonyaval

Gegrillte Schweinemedaillons mit Kaseduett, dazu frische Tomaten
mit Klrbiskerndl und Petersilienkartoffeln

Ciganypecsenye piritott burgonyaval, siilt szalonnaval
Zigeunerbraten mit Steakkartoffeln und gebratetem Speck

Sertés borda rantva hasabburgonyaval
Panierte Schnitzel vom Schwein mit Pommes frites

Bélszincsikok Hubertus moédra, Cognac martasban szines
pennével

Filetspitzen a la Hubertus: Rinderfilet in Cognacsofe mit bunter
Penne
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Red Angus marhabélszin (190 g) fliszervajjal, hagymas
piritott burgonyaval és grill zoldségekkel

Red Angus Rinderlendenbraten (190 g) mit hausgemachter
Krauterbutter und Bratkartoffeln

Fenyvesi facanmell piritott burgonyaval és fenyo magvas
salataval

Fasanenbrust vom Grill mit Bratkartoffeln dazu griner Salat mit
Pinienkernen

Vaddisznésiilt vorosboros martassal, afonyalekvarral és
burgonyafankkal

Wildschweinbraten mit Rotweinsofe, dazu Preiselbeeremarmelade
und Kartoffelkrapfen

Szarvassiilt, cabernet-ben marinalt vorosafonyaval és
medvehagymas burgonyagombéccal

Hirschbraten, dazu im Cabernet marinierten Preiselbeeren und
Kartoffelknédeln mit Barlauch

Vadszeletek grillezve ,,Oregszakacs” kedve szerint
(vaddisznoé-, szarvas- és facanszeletek grill zoldségagyon,
siiltburgonyaval és barnamartassal)

Gegrillte Wildbissen nach Art des ,Alten Kochs” (Wildschwein-,
Hirsch- und Fasanbissen mit gegrilltem Gemduse, Steakkartoffeln und
braune SoBe)

~Hubertus” vadtal 2 f6 részére

(szarvas-, vaddisznoé-, facansiilt és fiirj gazdagon koritve:
burgonyafankkal, fliszeres siilt burgonyaval, rosztiburgo-
nyaval, burgonyakrokettel, parolt kaposztaval, gyiimolccsel,
afonyaval, barnamartassal)

Wildplatte ,,Hubertus” fir 2 Personen (Hirsch-, Wildschwein-,
Fasanen- und Wachtelbraten mit Kartoffelkrapfen, Steakkartoffeln,
Rostikartoffeln, Kroketten, gedliinstetem Kraut, Frichte,
Preiselbeeren und braune SoBe)
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GYERMEKEK RESZERE
FUR KINDER

Batman kedvence sertésszelet hasabburgonyaval és
ketchuppal

Batman’s Lieblingsgericht

(Paniertes Schweineschnitzel mit Pommes Frites und Ketchup)

1 350.-

Némo kapitany halrudacskai hercegnoburgonyaval és
majonézzel

Kapitdan Nemo’s Fischstabchen mit Herzoginkartoffeln

und Mayonnaise

1 350.-

VEGETARIANUS FOGASOK
VEGETARISCHE GERICHTE

Cukkini técsni erdei gomba raguval

Zucchinirdsti mit Waldpilzragout 1 950.-

Rantott zoldségek repceolajos majonézzel és petrezselymes
burgonyaval 1 950.-
Fritiertes GemUse mit Rapsélmayonnaise und Petersilienkartoffeln

Rantott camembert afonyaval, lilahagyma karikakkal,
rizzsel talalva

Gebackener Camembert mit Preiselbeeren aus unserer Terra
Pannonia Manufaktur, Zwiebelringen und Reis

2 250.-
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KORETEK
BEILAGEN

Cukkini tocsni
Zucchinirosti

Dodolle
»,D06dolle”

Petrezselymes burgonya
Petersilienkartoffeln

Zoldkoret
Gemusebeilage

Parolt rizs
Gedunsteter Reis

SALATAK
UNSERE SALATAUSWAHL

Zoldsalatak repce vinegrettel
Griner Salat mit Rapsvinaigrette

Paradicsomsalata hagymaval
Tomatensalat mit Zwiebeln

Tejfolos uborkasalata
Gurkensalat mit saurer Sahne und Knoblauch

Friss vegyes salata joghurtos ontettel
Gemischter Salat mit JoghurtsoBe

Kaposztasalata haziasan
Hausgemachter Krautsalat
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DESSZERTEK
NACHSPEISEN

~Bereki galuska”

(vaniliamartassal leontott piskotafalatkak szederrel

és tejszinhabbal)

Bereki Nockerln

(aus hellem Biskuit mit Vanillesope, Brombeeren und Schlagsahne)

Makos-meggyes palacsinta vanilia fagyival
Mohnpalatschinken mit Sauerkirschen und Vanilleeis

Palacsinta kivansag szerint

(izes, kakads, fahéjas, csokis, dios)
Palatschinken nach Wunsch

(Kakao, Schoko, Marmelade, Zimt, Nuss)

Afonyas joghurthab hazi kortekompéttal
Joghurtschaum mit Heidelbeere und hausgemachte Birnekompott
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KEMENCEBEN SULT ETELEINK
UNSERE GERICHTE VOM STEINOFEN

Kemencében siilt zsalyas kacsa ropogosra siitve
(egész évben, min. 10 f0)
Im Ofen knusprig gebratene Ente mit Salbei gewdirzt

Kemencében siilt libacomb, almagerezdekkel, piritott
burgonyaval (oktoéber 15.-november 25., min. 10 f6)
Gebratene Gansekeule mit Apfelzehe und gerdsteten Kartoffeln

Kemencés tanyasi csirkecomb, szalonnas-hagymas
burgonyaval (egész évben, min. 10 f6)
Gebratene Hahnchenkeule mit Speck und Zwiebelkartoffeln

Kemencés sertéscsiilok (egész évben, min. 10 f6)
Schweinshaxe im Ofen gebraten

Kemencés toltott kaposzta kolozsvari szalonnaval, tejfollel
locsolva (egész évben, min. 10 f0)
Krautwickel mit Speck und saurer Sahne

Kemencés oldalas mézes pacban érlelve (egész évben, min.

10 fo)
Gebratene Schweinerippen mit Honig gebeizt

Kemencés parolt vadmalac (egész évben, min. 20 f6)
Frischling im Ganzen gebraten

Kemencés ropogos hazi malac (egész évben, min. 20 f6)
Spanferkel im Ganzen gebraten

Kemencés sertés rolad bacon-be csomagolva, sonkaval,
sajttal, gombaval toltve (egész évben, min. 10 f6)
Schweinsroulade im Speckmantel, gefillt mit Schinken, Kase und
Pilzen

Kemencés pulykatekercs, gyulai kolbasszal toltve
(egész évben, min. 10 o)
Putenroulade, geflllt mit Gyulaer Wurst

Kemencében siilt ételeink elkészitési ideje 3 ora.
Rendelését kérjik, 2 nappal korabban jelezze!
Die Zubereitung der Gerichte bendtigt 3 Stunden.

Reservieren Sie bitte 2 Tage im voraus!
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ITALLAP / GETRANKEKARTE

ALKOHOLMENTES ITALOK / ALKOHOLFREIE GETRANKE

Szénsavas Uditbitalok / Erfrischungsgetranke 0,20 | 300.-
(Coca-Cola, Fanta, Sprite, Kinley gyombér / Ginger Ale

Kinley Tonic)

Spéci / Spezi 0,50 | 500.-
Szénsavmentes Uditditalok / Safte 0,101 120.-
(Rostos Oszibarackital / Pfirsich, szlrt almaital / Apfelsaft,

Narancslé / Orangensaft)

Kékkuti Asvanyviz / Mineralwasser 0,331 300.-
Jeges tea / Ice Tea 0,101 120.-
SOROK / BIERE

Pilsner Urquell csapolt / vom Fass 0,501 550.-
Pilsner Urquell csapolt / vom Fass 0,301 330.-
Dreher Gveges / aus der Flasche 0,50 | 400.-
Dreher alkoholmentes / Alkoholfrei 0,331 400.-
Erdinger Weissbier 0,50 I 800.-
Pilsner tGveges / aus der Flasche 0,331 400.-
Radler 0,501 550.-
WHISKY

Ballantine’s 5cl 700.-
Johnnie Walker Red Label 5cl 800.-
Chivas Regal 12 years 5cl 1 500.-
Jack Daniel’s 5 cl 1 000.-
BRANDYK, KONYAKOK / BRANDY'S, COGNAC’'S

Napoleon Brandy Corsica 5cl 300.-
Metaxa****x* 5cl 800.-
Remy Martin 5cl 1 950.-
LIKOROK / LIKORE

St. Hubertus 5cl 450.-
Grand Marnier 5cl 800.-
Zwack Unicum 4 cl 600.-
Jagermeister /4 cl 560.-

Bailey’s Irish Cream 6 cl 900.-
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MINOSEGI PALINKAK A BALATONPARTROL
FEINE EDELBRANDE DER BALATONREGION

Zimek Vilmoskorte palinka (Williamsbirne)
Zimek Barackpalinka (Pfirsich)

Zimek Torkoly palinka (Trester)

Zimek Malna palinka (Himbeere)

VERMUTOK / WERMUTWEINE

Sademan Sherry (édes/slB, szaraz/trocken)
Garrone Cherry

Martini Dry, Bianco

Campari

PARLATOK / BRANDE

Zwack Vilmoskorte / Williamsbirne
Finlandia Vodka

Bombay Sapphire Gin

Bacardi Rum

Tequila Sierra

PEZSGOK / SEKTE

BB Széraz, Félszaraz, Edes (trocken, halbtrocken, lieblich)
Hungaria Extra Dry

KAVEK, TEAK / KAFFEE, TEE
Espresso

HosszU kavé / Café Creme
Cappuccino

Latte Macchiato

Bailey’s Kavé / Bailey’s Kaffee
Hubertus Kavé / Hubertus Kaffee
Jeges kavé / Eiskaffee

Tea / Tee

Forrd kakad / Heisser Kakao

4 cl
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ARAINK FORINTBAN ERTENDOK ES TARTALMAZZAK AZ AFA-T.
UNSERE PREISE SIND IN FORINT ANGEGEBEN UND
ENTHALTEN DIE MEHRWERTSTEUER.

FEL ADAG ELKESZITESE ESETEN AZ EREDETI AR
60%- AT SZAMOLJUK FEL.
BEI EINER BESTELLUNG VON EINER HALBEN PORTION
BERECHNEN WIR 60% DES PREISES.

ARAINK A KORETEK ARAT TARTALMAZZAK.
UNSERE PREISE ENTHALTEN DIE BEILAGEN.

KOSZONIUK, HOGY VENDEGUL LATHATTUK!
AMENNYIBEN ELEGEDETT VOLT SZOLGALTATASAINKKAL, KERJUK
AJANLION MINKET BARATAINAK ISMEROSEINEK.
REMELJUK HAMAROSAN UJBOL ETTERMUNKBEN UDVOZOLHETIUK!
VIELEN DANK FUR IHREN BESUCH!
WENN SIE MIT UNSEREN DIENSTLEISTUNGEN ZUFRIEDEN WAREN, DURFEN SIE
UNS GERNE WEITEREMPFEHLEN.
WIR FREUEN UNS, SIE BALD WIEDER IN UNSEREM RESTAURANT BEGRUSSEN
ZU DURFEN!
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