Tisztelt Vendégünk! Sehr geehrte Damen und Herren !
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 02.12.2011 Advent! 
Szeretettel invitáljuk Önt egy gyertyafényes adventi vacsorára, 
a Vadászkürt étterembe, ahol a Villányi Mayer pince mutatkozik be.
Két különlegesség a mai estére: Liszt Ferenc emlékév 2011 zárása, héttérzene Liszt művek!

Másik különlegesség pedig, friss magyar szarvasgomba változatos felhasználása.

Wir laden Sie herzlich zu einem Adventabendessen bei Kerzenlicht
in die Gaststätte Zum Jagdhorn ein, wo sich diesmal der Mayer Keller aus Villány vorstellt.
Besonderheiten für den heutigen Abend: Zum Abschluss des F.Liszt-Gedenkjahres hören Sie
Hintergrundmusik aus den Werken von Liszt. Eine vielseitige Verwendung frischer, ungarischer Trüffeln.
A borestre 2011.december 2-án, pénteken 19.00 órakor kerül sor. 
Helyszín: Vadászkürt Vendéglő Sopron, Udvarnoki u. 6.
Der Weinabend findet am Freitag, dem 2. Dez. 2011 im Gasthaus zum Jagdhorn
 (Sopron, Udvarnoki Str. 6) statt. Beginn: 19:00 Uhr
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Üdvözlő ital: Mayer Villányi Rozé 2011/ Zur Begrüßung: Mayer Villányer Rosé 2011
Amuse Bouche
Chilis királyrák farok, grillezett friss ananásszal
  Chili Garnelenschwänze mit gegrillter frischer Ananas
Mayer: Portugieser 2011 / Mayer Portugieser 2011 
Pácolt-füstölt szarvas carpaccio fehér szarvasgombaolajjal, olivás kenyérrel
Hirsch Carpaccio mit weißem Trüffelöl, Acceto Balsamico und Olivenbrot
Mayer: Cabernet Sauvignon 2007 /  Mayer: Villányer Cabernet Sauvignon 2007
Vadmalac szűzérmék tűzdelve, fagy csípte csipkebogyómártással, sütőtökpürével, birsalmával
Wildschweinmedaillons gespickt mit Hagebuttesauce, Kürbispüree und Quitten

Mayer: Cabernet Franc 2007 / Mayer: Villányer Cabernet Franc 2007
Bélszín filé ahogy Liszt Ferenc is szerette, ”Rossinitől kölcsönözve”

(Angus marhából, libamájjal, friss téli szarvasgombával, és szalmaburgonyával) 
Lendenstück wie es für Liszt zubereitet wurde, mit frischen Winter-Trüffeln
 (Rezept von Rossini ausgeliehen, aus Angus-Rind, mit Gänseleber und Strohkartoffeln)

Mayer:Villányi Kopár Cuvée 2008 (CS+CF+M) / Mayer: Villányer Kopár Cuvée 2008 (CS+CF+M)
Szarvasgombás, keserű csokis trüffel (mint szokásosan házi készítésű) 
 Trüffelbonbons mit Bitterschoko (wie immer: hausgemacht)
Mayer:Villányi Merlot Selection 2007 / Mayer Villányer Merlot Selection 2007
Tischreservierung/Asztalfoglalás: +00/36/99/314-385

 Preis/Ár: 7.900 Ft/fő/Pers.
Megtisztelő jelenlétére számítva üdvözlettel: / Wir freuen uns auf Ihren Besuch!
          Mayer Márton 
                  Bausz Gyuláné
                     Bausz Gyula

             Villányi borász            Meisterköchin/mesterszakács              Wirt/vendéglős

