Offered wine for autumn
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Szekszardi Kadarka

Die dlteste Sorte der szekszarder historischen Weingegend ist der
Kadarka. Sein verspielter wiirziger Duft, das nicht zu schwere,
gleichzeitig aber charakteristische Geschmacksbild verzaubert
jeden. Seinen Genuss schlage ich bei 15-17C, in erster Linie zu
Gerichten aus Fisch, Gefliigel und Lamm, zu einem echten
feierlichen Anlass, vor.

WHAT WIFITER OFTTRS

Roasted goose liver in its own grease, with onion

[ish soup with catfish flet

Lens goulash

Cholent with sroked meat and woked egg

Cellar stew with knudde of pork

Wurst of pork with onion=mashed potatoes

lurkey filed with marrons, served with baked fruits and potato aoquets
Poppy seed dough with vanila sauce

Walnut pancake with apple puree

Offered wine for winter
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Szekszardi Kadarka

Kadarka is the oldest historic vine variety cultivated in the
Szekszard winegrowing area. With its playful spicy fragrances,
not too heavy but distinct bouquet, this wine is able to enchant
anybody. We recommend it to be served at 15-17°C, to special
occasions, with fish, poultry or lamb.
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Maldszlé harcsafilével

Lencegulyds

S0let fustelt hussal és fétt tojassal

Golkos pinceporkolt

Disznétoros, hagymés tort burgonyswal

Qesztenyevel toltott pulyka solt gyomolesel és burgonyakrokettel
Makos guba vanfiaontetie]

Divs palacinta almapurével

ATél borajanlate:
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Szekszardi Kadarka

A szekszardi torténelmi borvidék legrégebbi fajtdja a Kadarka.
Jatékosan fiiszeres illata, nem tul nehéz, ugyanakkor karakteres
izképe mindenkit elvardazsol. Fogyasztasat 15-17c-on, elsésorban
hal, szarnyas és baranyhusbol késziilt ételekhez, igazi iinnepi
alkalmakra ajanlom.

Wintero mgebow

Im eigenen Tett gebratene Janseleter mit lila Merbstzwieoeln
lischsuppe mit Rarofentilets

Linsengulasch

Scholet mit gerguchertern [leisch und gekodhtern G
Nelleroorkolt mit Schweinekeule

Schlachiplatte mit Zwiebeln und Nartoffelore

it Rastenien gefler Tuthahn mit Olost und Rartoffekroketten
Mohnguoa mit Vanillesol3e

Musspalatschinken mit Apfelpiree
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