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ATELIER ETTEREM -
AHOL AZ IZEK TORTENETET MESELNEK

Az Atelierbe lepve eqy klldnleges vildag tarul a vendég elé: itt minden fogds aprolékosan megkompondilt tortenet.
A séfek a legfinomabb alapanyagokbdl és izekbdl teremtenek harmoénidt, ahol a kreativitds és
a szenvedely minden falatban életre kel. Ahogyan a miteremben a vaszonra kerdl a festék, Ugy vdlik
az étteremben minden tdl élménnyé, amelyben a ldtvdny, az illat és az iz egyUttesen mesél.

Minden falat aprélékosan megtervezett md, ahol a kulindria és a design harmonikusan egyestil.
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Tatdr beefsteak, marhanyelv, burgonya pave, fUstélt majonéz, savanyitott zéldseg

34,7910

7 200 HUF
Vargdnyds burgonyagomboéc, parmezdn, hollandi hab, jus, szdritott marhahus, zellergydngy

13.4,6,7.9.10
(A fogds vegetdridnus vdltozatban is rendelhetd.)

3 900 HUF

Hortobdayi palacsinta, fustolt libamdj /
1379

(A fogds laktézmentes vdltozatban is rendelhetd)
Regiondlis

4 200 HUF

Tanyasi tyukhusleves, husgomboc, zdldsegek, hdzi tészta

139
(A fogdis gluténmentes vdltozatban is rendelhetd)
Regiondlis

2 900 HUF

Szarvasgulyds, juhturos griz /
17,9

(A fogdis gluténmentes vdltozatban is rendelhetd)
Regiondlis

3 300 HUF
Edesburgonya-leves, mangd, érlelt sonka, kecskesaijt

79
(A fogds vegetdrianus vdltozatban is rendelhetd.)

2 950 HUF




Kijevi csirkecomb, burgonyatextura, uborka, lime

137

5 600 HUF

Szlizpecsenye, kdromporkolt, savanyitott gomba, konfitdlt burgonya

137,910
(A fogds gluténmentes vdltozatban is rendelhetd)
Regiondlis

5 950 HUF

Lazac, sdrgarépa-veloute, toltdtt tészta, karaldbe, tokmag

1234678

7 900 HUF

Kacsamell, sUlt tészta, pak choi

14691

7 500 HUF

Csirkemell, vargdnya, édesburgonya, zeller, hollandi mdrtds

137.9

6 200 HUF

Mangalicatarja, okra, sttétok, cékla, stlt hagyma

4567910
(A fogads laktozmentes vdltozatban is rendelhetd)

8 350 HUF

Vajhal, radkpaprikds, arancini, stlt zéldseg

1,234,791

7 200 HUF

Ceézdr saldta /
1,3,4,7,9,10

Vegetdridnus
3 750 HUF
+ csirke 1 600 HUF

+garnéla 2 150 HUF

2,7

+ szarvasgombds burrata 2 650 HUF

7
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l
Handwritten saldta /
3,910
Vegetdridnus
3 850 HUF
+ csirke 1 600 HUF
7
+garnéla 2 150 HUF
2,7
+ szarvasgombds burrata 2 650 HUF

7
Szarvascomb, pappardelle, gorgonzola, aszalt szilva

1347

7 950 HUF
Tofu ,Brassoi”, sult burgonya

46
Vegan

5 250 HUF
Rizottd, sttétok, birsalma, gorgonzola, tempurdzott saldta

17
Vegetdridnus

7590 HUF

Rib-eye /
6 200 HUF/ 100 g

Bélszin /
5 800 HUF




Konfitdlt burgonya, parmezdn /
7

1650 HUF
Burgonya pave /
7
1750 HUF

Sutétok, cekla, hagyma /

57
(A fogds laktézmentes vdltozatban is rendelhetd)

1 850 HUF

Edesburgonya, zeller, vargdnya /
137.9

1 950 HUF

Mogyoros hollandi /

357

850 HUF

Jus
46,9

800 HUF

Borsmartds /
46,79

850 HUF

FUstolt libamaj-mdrtas /
46,79

1550 HUF

Karamell mousse, anandsz, csokolddé, maddrtej-fagylalt

137

3 350 HUF

Somldi galuska /
378

Regiondlis

3150 HUF

Szilvds rétes, brie sajt /
137

3150 HUF

(Igény esetén gluténmentes és laktézmentes desszertet is tudunk késziteni)



ALLERGENEK * ALLERGENS

1 glutén / gluten o 2 rakfeléek / shellfish o 3 tojds / eggs « 4 hal / fish
5 foldimogyoro / peanuts « 6 szojabab / soybean « 7 tej és tejtermekek / milk and dairy
8 diofélék / tree nuts « 9 zeller / celery o 10 mustdr / mustard e 11 szezdmmag / sesame
12 kén-dioxid / sulphites « 13 pollen / lupine « 14 puhatestlek / molluscs
[ ]
Regional: Régiora jellemz&/ nemzeti specidlités. A felhaszndit nyersanyagok nagy részre a régiobol szarmazik.
Regional: characteristic of a region / local specialty. Most of the ingredients used come from the region.

A KONYHA NYITVATARTASA:
Minden nap 7:00-22:00.
Az A’la carte étlap minden nap 12:00 ordtol elérhetd.

OPENING HOURS OF THE KITCHEN:

Every day between 7:00 a.m. and 10:00 p.m.
A’la carte menu available daily from 12:00 o’clock.

ATELIER ETTEREM NYITVATARTASA:

06:30-23:00

ATELIER RESTAURANT OPENING HOURS:
6:30 am. - 11:00 p.m.

A gluténmentes ételeink gluténmentes alapanyagok felhaszndldsdaval, de a hagyomdnyos ételekkel ugyanazon
konyhdn készllnek, igy a gluténnal térténd esetleges keresztszennyezddés teljes kizdrdsa nem lehetséges.
Az ¢élelmiszerek felelésségtelies kezelése fontos részét képezi kulindris gyakorlatunknak az Atelier étteremben.
KUzdUnk a tulzott élelmiszer-hulladék ellen: megrendeléseinket és készleteinket ellenérzé rendszerlink
lehetéveé teszi, hogy minden terméket hatékonyan felhaszndljunk. Tdmogatjuk a fenntarthatd haldszatot,
és nem kindlunk olyan ételeket, amelyek veszélyeztetett halfajokbdl készUltek.

Our gluten-free dishes are prepared using gluten-free ingredients, but in the same kitchen as
traditional dishes, so we cannot completely eliminate the risk of cross-contamination with gluten.

A responsible approach to food is an important element of our culinary practice at Atelier.

We actively combat excessive food waste: our order and inventory monitoring system allows us
to use all our products efficiently.\We support sustainable fishing and do not offer dishes made from
endangered fish species. We refrain from offering dishes made with endangered fish species.

Az drak forintban értendéek és az ¢fdt tartalmazzak. Az drakra 12% szervizdij kerdl felszdmitdsral
Prices are in Hungarian Forints and include VAT. 12% service charge will be added to the prices.

Executive Chef: Breitenbach Attila







