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KIEMELKEDG ELISMERESEINK // OUR HIGHLIGHTED AWARDS

Szadmos borészati és turisztikai elismerésiink mellett dijaink, melyekre a legblszkébbek vagyunk:
In addition to our many wine and tourism recognitions, the awards we are most proud of are the following:

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

Winelovers 2024 - Aranyérem, Pinot Noir Valogatas 2019 // Gold, Pinot Noir Selection 2019

Il. Fejér Varmegyei Borverseny 2024 // Il. Wine Challenge of Fejér County 2024 — Aranyérem, Chardonnay 2022 // Gold, Chardonnay 2022
Asia Wine Trophy 2024 - Gold, Sopron Blend 2018

Asia Wine Trophy 2023 - Grand Gold, MSP Zenit 2021

Concours Mondial de Bruxelles 2023 - Aranyérem, Pinot Noir 2019 // Gold, Pinot Noir 2019

Decanter World Wine Awards 2023 - Eziistérem, Kékfrankos 2018 // Silver, Blue Frankish 2018

Mondial des Pinots 2020 - Aranyérem, Pinot Noir Valogatas 2017 // 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 szemlélettinkkel valtunk egyre ismertebbé. A régidban elsé-
ként telepitettlink pinot noir széléfajtat, mely mara meghatdrozé
lett bordszatunk és a borvidék szdméara is. Boraink és pezsg6ink
hazai és nemzetkozi dijakkal biiszkélkedhetnek, ahogyan birtokunk
is, mely 2022-ben elnyerte Magyarorszadg Legszebb Borbirtoka
cimet, 2023-ban és 2024-ben is a Business Traveller Hungary

Business Excellence turisztikai dijat.

Féboraszunk, Mérész Sandor 2009-ben csatlakozott az Etyeki Kuria
csapatdhoz; azdéta formalja boraink egyedi stilusat, és hangolja dssze a
helyi tapasztalatokat a legujabb kutatasi eredményekkel, tovabba épiti
be azokba sajat nemzetkozi - kaliforniai és toszkan - tapasztalatait.
Munkdja elismeréseként Sandor 2013 ¢ta minden évben a ,Boraszok
Bordsza" szakmai dij TOP50 jeléltje kdzott szerepel.

Az Etyeki Kuria vendégeiért dolgozd csapatunkat a tudatos
tervezés, a harmdnidra vald torekvés jellemzi; bordszatunkat a
fenntarthatdsag szellemében fejlesztjik. Konyhankban kizardlag
természetes alapanyagokkal dolgozunk, melyeknek jelentés tébb-
ségét helyi, kdrnyékbeli termeléktél szerezzik be, mesterséges
izfokozokat, szinezékeket nem hasznalunk. Eteleinket boraink és
pezsgoink fzvildga inspiralta, téhbséglk azok felhaszndlasaval készUl.

WELCOME TO OUR ESTATE!

The Etyeki Kiria 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 Pinat 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 wine estate, which has won the "Most Beautiful
Estate in Hungary 2022" and as well in 2023 & 2024 the estate has
won the Business Traveller in Hungary “Business Excellence Award".

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, Sandor has been one of the fifty nominees for the
“Winemakers' Winemaker” award in Hungary every year since 2013.

Our Etyeki Kuria 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.



NYARI ETELEINK | TETELEINK

Szucskd Bence — Master Chef; nyari ételkinalatunk tervezésekor
tételeink izvildgat tekintette kiinduldpontnak. Az ételeket frissebb,
ldgyabb boraink inspiraltdk. Bence élénkebb szinekkel, hilvoset
arasztd izekkel dolgozik, melyek ttkéletes harméniat alkotnak a
pezsgd évszakokkal, ellensulyozzak a természet forrésagat.

Szerepi Szabolcs — Cégvezetd; 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 elhelyezkedé Pezsgébirtokunkon borédszatunk 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
kulonleges utakat nyitnak meg az izekrél alkotott gondolkodasunkban.
A ,hiiha" élmény boritékolhaté. Igazi tandemugras.

SUMMER DISHES | WINES

Bence Szucskd - Master Chef; has taken the flavours of our wines
as a starting point when planning the 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.

Szabolcs Szerepi - Company 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 Sparkling estate 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
K Plane Frizzante White

H Sauvignon Blanc Brut

H Chardonnay Brut

M Méthode Traditionnelle
FEHERBOROK // WHITE WINES
H Sauvignon Blanc

H Chardonnay

ROSE // ROSE

H Kuria Rosé

MSP KISERLETI TETELEK (Limitalt palackszém)

// MSP EXPERIMENTS (Limited edition)

M Zenit 2023

M Field Blend 2023

M Konkrét Chardonnay 2023
VOROSBOROK // RED WINES

H Kduria Red
M Kékfrankos
M Merlot

M Pinot Noir

0,151
1750 Ft
1950 Ft
1950 Ft

011
1450 Ft
1550 Ft

01l
1350 Ft

011

1650 Ft
1650 Ft
1650 Ft

011
1450 Ft
1950 Ft
1950 Ft
2150 Ft

0,751
7850 Ft
9950 Ft
9950 Ft

14 500 Ft

0,751
8 450 Ft
8 650 Ft

0,751
6 450 Ft

0,751

8 850 Ft
8 850 Ft
8 850 Ft

0,751

8250 Ft
10 450 Ft
10 450 Ft
11 950 Ft

KULONLEGESSEGEK // SPECIALTIES

Pinot Noir valogatéds 2020
Sopron Blend 2018
Pinot Noir Magnum 2014

Esterhdzy (Ausztria) — Estoras Griner Veltliner

Esterhdzy (Ausztria) — Estoras Pinot Noir

K =Kezd6 // Beginner  H =Haladd // Intermedialy

BORKOKTELOK // WINE COCKTAILS

011

2950 Ft
2950 Ft

Hugo Blanc (Sauvignon Blanc, Halmi bodzaszorp, szdda, citrom, menta)

Berry Rosé (Kuria Rosé, Halmi malnaszorp, széda, lime, pirosbogyés gylimélesok)

Plane Spritz (Plane Frizzante White, Aperitivo likér, széda, lime, Angostura)

FROCCSOK // SPRITZERS

Kisfroccs
Hosszulépés
Nagyfréccs

PARLATOK // SPIRITS

Keékfrankos torkolypalinka
Pinot Noir torkélypalinka
Barrique borparlat

11
1.2
2:1

0,041

1450 Ft
1450 Ft
1850 Ft

Sauvignon
Blanc

1550 Ft
1650 Ft
2500 Ft

0,351

11 400 Ft
11 400 Ft

0,751

17500 Ft
17500 Ft
24 500 Ft
11500 Ft
12 500 Ft

M = Masterclass // Masterclass

3450 Ft
3450 Ft
3850 Ft

Kduria

Rosé
1450 Ft
1550 Ft
2300 Ft

0,51

18 500 Ft



HIDEG ELOETELEK // COLD APPETIZERS

Krémvalogatas mediterran zoldségekkel

-2 f6 részére (Gm, Lm-3,7,11, 14)

(Tokmagkrém, padlizsankrém, mascarponés fustolt

pisztrangkrém, olivabogyd, kapribogyd, szaritott

paradicsom, lilahagyma chutney)

Friss kenyér (1, 3,5, 6,7, 8,11) 4650 Ft

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

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

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

Etyeki Kecskesajt Manufaktura termékei, Flyby

Hudsmanufaktura termékei, Montagnolo kéksajt, zoldségek

Friss kenyér (1,3,5,6,7 8,11) 9250 Ft

Kdria - village style —cold platter for 2 people (Gf-5,6,7,8,9,10)

Artisan Goat Cheese & meat assortment served with vegetables,
Montagnolo blue cheese, Fresh bread (1, 3, 5, 6, 7, 8, 11)

= Borajanlat // Wine recommendation

Kdria ajanlata // Kuria's choice:

Sauvignon Blanc 0,1 L -1 450 Ft // KiriaRed 0,11 -1 450 Ft
Merészeknek // Adventurous choice:

Chardonnay 0,1 L - 1 550 Ft

Kuria salata mentas ribizlidresszinggel, tokmaggal és
avokaddval, grillezett VAGY morzsolt kecskesajttal

(Gm=5,7,8,9,11, 14) Kiria Red tételiink felhasznalasaval késziilt
4 650 Ft

Kuria salad with mint currant dressing, pumpkin seeds &
avocado, grilled OR crumbled goat cheese
(Gf-5,7,8,9,11, 14) Made using our Kuria Red

@ Borajanlat // Wine recommendation

Kuria ajanlata // Kuria's choice:
Sauvignon Blanc Brut 0,151 -1 950 Ft
Merészeknek // Adventurous choice:
MSP Zenit 2023 0,1 L - 1 650 Ft

LEVES // SOUP

Sargadinnye krémleves, mentazselével
és roppands kortebatyuval (1, 3, 5,7, 8, 9) 2650 Ft

Honeydew melon cream soup with mint jelly
& with a crunchy pear ,bag” (1, 3,5,7, 8, 9)
@ Borajanlat // Wine recommendation

Kuria ajanlata // Kuria's choice: MSP Konkrét Chardonnay 0,1 1-1650 Ft
Merészeknek // Adventurous choice: Chardonnay 0,11 -1 550 Ft



ELOETEL // APPETIZER

Marhanyelv terrine eperrel és friss salataval
(Gm,Lm-5,8,9,10,11, 14)

Beef tongue terrine with strawberries & fresh salad
(Gf, Lf-5,8,9, 10,11, 14)

= Borajanlat // Wine recommendation

Kdria ajanlata // Kuria's choice:
Sopron Blend 2018 0,1 -2 950 Ft
Merészeknek // Adventurous choice:
MSP Konkrét Chardonnay 0,11 -1 650 Ft

Lazaccal tolt6tt orids tortelloni kapros vajmartassal
és marinalt lazacszeletekkel (1,2, 3, 4,7, 8,9, 14)
Sauvignon Blanc tételtink felhasznélasaval készult

Salmon filled giant tortelloni with marinated

salmon slices & dill butter sauce (1,2, 3, 4,7, 8,9, 14)
Made using our Sauvignon Blanc

= Borajanlat // Wine recommendation

Kdria ajanlata // Kuria's choice:
Chardonnay Brut 0,151 -1 950 Ft
Merészeknek // Adventurous choice:
Kdria Rosé 0,1 1-1350Ft

4250 Ft

4650 Ft

Lazaccal toltott orias tortelloni kapros vajmartassal
és marinalt lazacszeletekkel

Salmon filled giant tortelloni
with marinated salmon slices & dill butter sauce



Kuria burger Angus marhahus pogacsaval és roppands zéldséghasabokkal

Kuria burger with angus beef patty & crispy vegetable strips
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Rosé kacsamell malnaval, grillezett endivia salataval és ricottaval téltétt fehérhagymaval

Rosé duck breast with raspberries, grilled endives salad & ricotta filled white



Erlelt marhahatszin hideg kacsaméj terrine-nel, gratinirozott zellerrel és spargaval

Aged beef sirloin with cold duck liver terrine, gratinated celery & asparagus






| Csokoladé szelet malna sorbet-val, borzselével és mandulamorzsaval

Chocolate bar with raspberry sorbet, almonds & wine jelly
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Plane Spritz koktél

Plane Spritz cocktail



FOETELEK // MAIN COURSES

Tésztakéregben siilt sertéssziiz szarvasgombas

édesburgonya piirével és kesudidval piritott

ceruzababbal (1,3,5,6,7,9,10,11, 14)

Chardonnay tételtink felhasznalasaval késztilt 7 850 Ft
Pork tenderloin in a pasta crust with truffle seasoned

sweet potato puree, fried cashew & pencil beans

(1,3,5,6,7 9 10, 11, 14) Made using our Chardonnay

& Borajanlat // Wine recommendation

Kdria ajanlata // Kuria's choice:
MSP Konkrét Chardonnay 2023 0,11 -1 650 Ft
Merészeknek // Adventurous choice: Pinot Noir 0,1 -2 150 Ft

Erlelt marhahatszin hideg kacsamaj terrine-nel,

gratinirozott zellerrel és spargaval

(Gm-3,5,6,7,9, 14) MSP Zenit tételiink felhasznalasaval készilt 10950 Ft
Aged beef sirloin with cold duck liver terrine,

gratinated celery & asparagus

(Gf-3,5,6,7,9, 14) Made using our MSP Zenit

& Borajanlat // Wine recommendation

Kdria ajanlata // Kuria's choice: Merlot 0,1 | - 1 950 Ft
Merészeknek // Adventurous choice: Sopron Blend 2018 0,1 L - 2 950 Ft

Rosé kacsamell malnaval, grillezett endivia salataval

és ricottaval t6ltott fehérhagymaval (Gm -5, 6,7, 9, 14)

Kuria Red tételuink felhasznélasaval készilt 7850 Ft
Rosé duck breast with raspberries, grilled endives salad

& ricotta filled white onion (Gf-5,6,7,9,14)

Made using our Kuria Red

& Borajanlat // Wine recommendation

Kdria ajanlata // Kuria's choice: Pinot Noir 0,1 | - 2 150 Ft
Merészeknek // Adventurous choice:
Pinot Noir valogatas 2020 0,1 1-2 950 Ft



Lazaccal t6ltott drias tortelloni kapros vajmartassal és
marinalt lazacszeletekkel (1,2, 3, 4,7,8,9,14)

Sauvignon Blanc tételtink felhasznalasaval készult

Salmon filled giant tortelloni with marinated salmon
slices & dill butter sauce (1,2, 3, 4,7, 8,9, 14)

Made using our Sauvignon Blanc

5850 Ft

=&~ Borajanlat // Wine recommendation

Kuria ajanlata // Kdria's choice: Chardonnay Brut 0,15 L - 1 950 Ft
Merészeknek // Adventurous choice: Kiria Rosé 0,1 | - 1 350 Ft

Kduria burger Angus marhahus pogacsaval és roppands
zoldséghasabokkal (1,3,5,6,7,8,9,10,11,14)

Helyben készult hamburgerzsemlével

Kuria burger with angus beef patty & crispy vegetable
strips (1,3,5,6,7,8,9, 10,11, 14)

Home made bun

5850 Ft

= Borajanlat // Wine recommendation
Kuria ajanlata // Kdria's choice: Chardonnay Brut 0,15 [ - 1 950 Ft

VEGAN //VEGAN

Hajdinaval és szezdmmagos spargakrémmel toltott
cukkini, sparga velutéval és savanyitott kapia paprikaval
(Gm,Lm~-5,6,8,9,11, 14) Chardonnay tételiink felhasznaldsaval késziilt
Zucchini stuffed with buckwheat & sesame asparagus
cream, asparagus velouté & pickled bell peppers

(Gf, Lf-5,6,8,9, 11, 14) Made using our Chardonnay

5450 Ft

= Borajanlat // Wine recommendation

Kuria ajanlata // Kuria's choice: MSP Field Blend 2023 0,1 | - 1 650 Ft
Merészeknek // Adventurous choice: Sauvignon Blanc 0,11 -1 450 Ft

DESSZERTEK // DESSERTS

Csokoladé szelet malna sorbet-val,

borzselével és mandulamorzsaval

(Gm-3,5,6,7, 8,14)

Kuria Red tételuink felhasznélasaval készult 3 450 Ft
Chocolate bar with raspberry sorbet,

almonds & wine jelly

(Gf-3,5,6,7 8, 14) Made using our Kuria Red

& Borajanlat // Wine recommendation

Kdria ajanlata // Kuria's choice: Merlot 0,1 | - 1 950 Ft
Merészeknek // Adventurous choice:

Pinot Noir valogatds 2020 0,1 1-2 950 Ft

// Sopron Blend 2018 0,1 L - 2950 Ft

Szarvasgombas sajttorta zabmorzsaval és yuzus
almaraguval (1,5,6,7 8,11, 14)
MSP Zenit tételink felhasznalasaval késziilt 3250 Ft

Truffle cheesecake with oatmeal & yuzu flavoured

apple ragout (1,5, 6,7, 8, 11, 14) Made using our MSP Zenit

& Borajanlat // Wine recommendation

Kuria ajanlata // Kuria's choice: Barrique Borparlat 0,04 | -1 850 Ft



ALKOHOLMENTES ITALOK // SOFT DRINKS

(B

HALMI PINCE

(ETYEKI) SZORPOK // HOMEMADE SYRUPS

Mélnasz6rp // Raspberry syrup 041 950 Ft
Bodzaszorp // Elderflower syrup 041 950 Ft
Levendulaszorp // Lavender syrup 041 950 Ft
Szdda // Soda water 01t 100 Ft
Széda // Soda water 1l 750 Ft

)
7

ETYEKI KAVE // COFFEE

Espresso 800 Ft
Americano 900 Ft
Cappuccino * 1150 Ft
Caffe Latte * 1350 Ft

* lgény szerint laktézmentes tejjel // Lactose-free milk available on request
* lgény szerint rizstejjel // Rice milk available on request
Rizstej // Rice milk 0,1 L - 300 Ft

SNACK // SNACKS

Pogacsa (Kemenes) -0.15kg (1, 3,5, 7, 8,11) 1250 Ft
Scones (Kemenes)-0.15kg (1, 3,5,7 8,11)

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) (Gm,Lm -5, 6, 8,11) 1250 Ft
Gluten-free pastry - (3 pcs.) (Gf, Lf-5,6, 8, 11)

ALLERGENEK LISTAJA // ALLERGENS

1 Glutén // Gluten 9  Zeller // Celery

2 R&kfélék // Crustaceans 10 Mustér // Mustard

3 Tojas // Egg 11  Szezdmmag //Sesame seeds
4 Hal// Fish 12 Csillagfirt // Lupin

5 Féldimogyord // Peanuts 13  Puhatesttiek // Molluscs

6  Széjabab // Soybeans 14 Ken-dioxid és szulfitok

7 Tej// Milk // Sulphur dioxide and sulphites
8  Diofélék // Nuts



BORASZAT | 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.

BORBIRALO

Féépuletlinkben taldlhatd Borbirdld termlinkben 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 PINCE EPULET

Multidéz6 hangulataval birtokunk gydngyszeme. Svab Pince 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.

Tovabbi részletek:
https://etyekikuria.com/pages/rendezvenyhelyszinek
Foglalas:

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

WINERY | 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.

WINE TASTING HALL

The large glass “Wine tasting hall” located in our headquarter
building 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 CELLAR BUILDING

With its traditional atmosphere, this building is one of the pearls of
our estate. The cozy 35 square meter room of our Swabian Cellar 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.

Further information:
https://etyekikuria.com/en/pages/rendezvenyhelyszinek
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.



www.etyekikuria.com
@etyekikuria

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






