A Gundel-kronolégia

1879 - Gundel Janos megnyitja els6 éttermét

1894 - A mostani étterem Wampetics néven nyilik meg
1910 - Karoly, Gundel Janos fia, atveszi az éttermet

1939 - ANEW York-i Vilagkiallitas magyar pavilonjanak
hivatalos étterme lesz

1949 - A Gundelt allamositjak

1991 - Szeptember 25-én Ronald S. Lauder és George Lang
megvasaroljak az éttermet.

1991 - November 22-én teljes 4talakitas miatt bezar

1992 - Majus 22-én nyitéfogadas az épitészek és épitok
tiszteletére

1993 - majus 1- megnyilik a "kistestvér" a Bagolyvar Etterem- a
vilag egyetlen étterme, ahol csak nék dolgoznak.

1994 - Gundel centenndrium: bal, kiallitas a Vajdahunyad
varaban

1995 - A Vérosliget intézményeinek szovetségeként - Gundel
kezdeményezésre - megalakul a Liget Koztarsasag

1995 - Egon Ronay’s Guide: Kelet-Eurdpa legjobb étterme

1993-96 - A Konyhamyvészet titkos szavazésa alapjan a
legjobb éttermek tizes listdjanak tagja minden évben

1993-98 - A Budapest Week Best of Budapest dija: Budapest
Legjobb Etterme

2000 - A Gundel egymilliomodik vendégének koszontése

2002 - A Gundel gjranyitasanak 10 éves évforduldjanak
megilinneplése egy allatkerti partival

2004 - A vérosligeti étterem nyitasanak 110 éves évforduldja

GUNDEL
ETTEREM

ETLAP




HIDEG ELOETELEK

Beluga kaviér a Kaspi tengerb6l klasszikus korettel (30g)
17.300 Ft / 69,00 €

A Gundel konyhéjéban cseresznyefan fiistolt lazac
eléételként 3.800 Ft / 1500€  féételként 5.180 Ft / 20,50 €

Kostol6 harom féle fuistolt halbél (lazac, kardhal, tonhal)
mézes-kapros mustarmartassal és grapefruittal

4100 Ft /16,50 €

Leveles salatdk endivian stilt kecskesajttal
3.840 Ft /15,50 €

Gemenci fiistolt szarvassonka kortével és kéksajt martassal

3.890 Ft /15,50 €

Pécolt kacsamell kacsamadjjal toltve ruccolds salataval és tokmagolajos
Sherry ecettel

4490 Ft /18,00 €

Siilt padlizsan-paprika terrin fehér sajttal és stilt céklaval
3.350 Ft / 14,50 €

KAVEK
Espresso belga kézi készitésti Godiva bonbonnal

1.100 Ft / 4,50 €

Espresso (klasszikus olasz tradicidk szerint készitve)
700 Ft / 3,00 €

Cappuccino (espresso habositott tejjel hazasitva)
800 Ft /3,00 €

Latte macchiato (espressoval rétegzett habositott tej tivegpoharban)
700 Ft / 3,00 €

After Eight (Latte macchiato mentas csokoladé izesitéssel)
900 Ft / 3,50 €

fr kavé (espresso, ir whiskey, barna cukor, habositott tejszin)
1.100 Ft / 4,50 €

Amaretto kavé (espresso Amaretto likérrel és tejszinhabbal)
1.100 Ft / 4,50 €

Bartenderiink jeges kavéja (Bailey’s likérrel és vanilia fagylalttal)
1.300 Ft / 5,00 €

ASVANYViZ
Szénsavmentes
Evian 0,33 1 600.-
Theodora 0,331 450.-
Szénsavas
Perrier 0,33 1 600.-

Theodora 0,33 1 450.-



EDESSEGEK

Créme brulée florentinnel
1.400 Ft / 5,50 €

Desszertvalogatas egy évtized kedvenceibdl
1.840 Ft / 7,50 €

Csokoladés desszert malnaval és méalnaraguval
1.400 Ft / 5,50 €

Belga Galler bonbon késtol6 magyar édes borokkal:

Glagé ¢ Gundel Tokaji Muscat Lunel 2001
Anglaise * Gundel Tokaji Aszu 5 puttonyos 2000
Caramel ¢ Mori Ezerj6 Asza 1998
1.890 Ft /7,50 €

Napi desszert
/ éttermi melegkonyhas készitmény /

1.410Ft / 550€

Csokoladé fondii
1.710 Ft / 7,00 €

CUKRASZATUNK TORTAI

® A hires triiffel-marcipan Gundel torta *
1.080 Ft / 4,50 €

* Klasszikus Esterhadzy torta
1.080 Ft / 4,50 €

* Gundel Kéroly praliné-csokoladé sziiletésnapi tortaja ©

1.080 Ft / 4,50 €

* Meleg siilt sajttorta pirosbogyds gytiimolcsraguval

1.410 Ft / 5,50 €

MELEG ELOETELEK

Gomba gombéaban
2490 Ft / 14,50 €

Gyengéden fuistolt kirdlyrak, mogyoroé szésszal és ropogos
z6ldségszalmaval
5910 Ft / 23,50 €

Tejfeles apro blinik lazac kaviarral és anchoviarral, vodkaval vagy egy
pohar pezsgével

5990 Ft /24,00 €

Libamadj-alma szendvics
3.950 Ft / 16,00 €

Sz6l6hegyi csigdk forrd kétalban, fokhagymas kéksajttal
3.480 Ft /14,00 €

LEVESEK

Facanelixir toltott kucsmagombéval
1.350 Ft /5,50 €

Ujhézi kakasleves ludgége tésztaval
1.350 Ft / 5,50 €

Stit6tokkrémleves trombitagombaval
1.350 Ft / 5,50 €

Ozraguleves gesztenyével és savanyt alméval
1.350 Ft / 5,50 €

Fokhagymaleves petrezselymes siilt békacombbal
1.350 Ft / 5,50 €

Egy csésze hagyoméanyos magyar gulyasleves
1.760 Ft / 7,00 €



SALATAK
Kis salatatal
Leveles salatak
Zoldpaprikas uborkasalata
Vélaszték hazi savanytusagokbol

Ontetek a salatakhoz:
Olivaolajos balzsamecet, kéksajt, joghurt

1.370 HUF / 5,50 EUR

FOETELEK

Libafertaly kemencében stitve pezsg6s pérolt kaposztaval,
kastélyburgonyéval és stilt almaval
5.860 Ft / 23,50 €

Borjt T-bone steak félidban stilt fiszervajas burgonyaval és bors martassal
9.740 Ft / 39,00 €

Dupla bélszinjava asztalnal szeletelve, burgonya lasagne-val,
fényezett zoldségekkel és Béarni martéssal
9.740 Ft / 39,00 €

Bélszinjava Liszt Ferenc médjara
(aki Rossinit6l kapta kolcsonbe)
libamajjal és Egri Bikavérrel késziilt vadgombamartassal
7.540 Ft / 30,00 €

Magnas gulyas bélszinbdl, csipetkével
4870 Ft /19,50 €

Rézsaszintire stitott baranybordéak zoldségszalman, zelleres piirével
7.540 Ft /30,00 €

HALAK

Edesvizi halakbél

Egy csésze halaszlé pontybo6l, harcsabdl és fogasbol készitve gyufametélttel
1.870Ft / 7,50 €

Serpenyé&ben siilt balatoni fogasfilé Gundel moédra,
parajagyon, Egri Chardonnay martéssal és zoldséggyongyokkel
5240 Ft / 21,00 €

Tiszai harcsaszelet dorozsmai molnar médjan
paprikas-gombas szélesmetélttel
5.840 Ft / 23,50 €

Tengeri halakbdl

Egészben stitott Doversole asztalnal szervirozva,
vajban péarolt zoldségekkel, leveles parajjal és tarkonyos martassal
340Ft /1,50€ / dkg

Ordoghal érmék roston,
ruccolas salata tokaji boros meleg dresszinggel, garnélardkkal és
gyombéres sargarépa galettel
7.540 Ft / 30,00 €

Vajban siilt pangarius filé és ananasz szeletek siilt tokos burgonya
duchesse-vel
5.840 Ft / 23,50 €

Szent Péter halfilé olivaolajon stitve, citrusokkal és saldta korettel
6.990 Ft / 28,00 €

Frissen fiistolt lazacpillang6 parolt zoldségekkel, kapris tormamartéssal
6.130 Ft / 24,50 €
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