


"KAPADOKYA HAFIZASI"

4.500 TL

TADIM/KİŞİ

ŞARAP EŞLEŞME FARKI/KİŞİ
4.200 TL

Yerel tariflerin izini süren ama
sınırlarını bölgeyle sınırlamayan bir tadım menüsüdür.

Kapadokya’nın mutfak hafızası, Anadolu’nun seçkin bağlarıyla
eşleşerek katmanlı bir lezzet anlatısına dönüşüyor.

Bu yolculukta her yudum, her tabak bir hikâyeye dönüşür.

Vejetaryen Vegan Tam Anlamıyla Geleneksel Yeniden Yorumlanmış

Bu yolculuk Kreatif Gastronomi Direktörü & Museum Hotel Kurucu Ortağı Tolga Tosun tarafından kurgulandı 
ve Exclusive Chef Saygın Sesli tarafından hayata geçirildi.

 
Şarap eşleşmeleri ise Head Sommelier Özgür Özkan tarafından seçildi ve özenle sunulmaktadır.



Amuse-Bouche

%10 servis bedeli uygulanır.

BİRLİKTE SERVİS EDİLECEK ŞARAPLAR

Le Musée by Museum Hotel and Kocabağ
Cabernet Sauvignon 2023, Kapadokya

Corvus Merlot 2019, Bozcaada

Kayra Madre Öküzgözü & Boğazkere, Elazığ

Kavaklıdere Cotes d'Avanos Blanc de Blancs, Kapadokya
Urla Chardonnay 2022, Urla

TADIM MENÜSÜ
ŞARAP EŞLEŞMELİ

Ağır ateşte tandır kuzu gerdan ile hayat bulan
Anadolu’nun kadim düğün çorbasına yenilebilir kır 

çiçekleri ile şefin eşsiz yorumu

Düğün

Kapadokya Patatesi
Kendi üzüm bağlarımızdan Emir şarap sos,

Meram peyniri, Topaç sarımsağı, bahçemizden kekik, 
biberiye ve karabiber

Kabak
Kayseri özel sırt pastırması ve Niğde Tabal peyniri,

Yahyalı maden tulum sosu

Peravu
Unutulmaya yüz tutmuş, Kapadokya’ya has bir mantı; 

yöresel çömlek peyniri dolgulu mantılar,
reyhanlı domates sos ve yıllandırılmış keçi peyniri ile

Kapadokya Usulü Tandırda Yaprak Sarma 
Üzüm bağlarımızdan özenle seçilen

narin Emir yaprakları, geleneksel etli iç harç ile 
tandırda ağır ateşte, yerli domates sos ve

yoğurt sos ile

Sorbe
Mevsimsel meyveler ve yerel tatlar ile

Armut
Geleneksel pişmaniye yatağında,

süt kreması dolgulu ve karamel soslu
yöresel fırın Mazı armudu

Yahni
Karamanlılar döneminden günümüze uzanan, 

unutulmuş bir Kapadokya tarifi; doğranmış kuzu kol, 
yöresel toprak güveçte bitirgen kayısı, erik kurusu, 

arpacık soğan, sarımsak ve mevsiminde ayva ile ağır 
ateşte sekiz saat pişirildi. Bademli isli firik pilavı ve çok 

bilinmeyen Kapadokya'ya has üzüm turşusu
hoşafı eşliğinde




