Yuzyillar boyunca pek cok kadim medeniyete
ev sahipligi yapan Kapadokya, Anadolu’nun en 6zgin gastronomi
miraslarindan birine sahiptir. 20. yizyilin baslarina dek
bu topraklarda bir arada yasayan Turkler, Rumlar
(Karamanlilar - Hristiyan Turkler) ve Ermeniler; mimariden
gunliuk yasama, sofralardan damak tadina uzanan derin bir
kultUrel etkilesimin tasiyicisi olmuslardir.

Bu cok katmanli yasam kiltiry, sadece mimari ya da
gelenekle sinirli kalmamis; mutfakta, Grinde ve lezzette de essiz
bir senteze dontUsmustir.

Bizler, her gin mutfagimiza adim athigimizda
bu topraklarin bize yUkledigi sorumlulugu hissediyor, tarihin ve
doganin comertligine saygiyla egiliyoruz. Kapadokya
vadilerindeki bahcelerimizde kendi ellerimizle yetistirdigimiz
urUnleri ve yoremizin Ureticilerinden temin ettigimiz malzemeleri,
"yereli yasat” felsefemiz dogrultusunda 6zenle isliyor; geleneksel
tatlar cagdas mutfak teknikleriyle harmanlayarak
sizlere sunuyoruz.

Gastronomi anlayisimiz sadece tabakta degil;
topragin sirdurdlebilirliginde, yerel tohumlarin korunmasinda ve
urefticilerin desteklenmesinde de hayat buluyor. Bu dogrultudg;
yalnizca Topag kéyinde yetisen ve Kapadokya'ya 6zgu bir
sarimsak tiri olan “Topag Sarimsagi”, Museum Hotel ve
Relais & Chéateaux is birligiyle Slow Food - Ark of Taste listesine
dahil edilmistir. Ayni sekilde, kaybolmaya yiz tutmus
Alyanak bugdayi da otelimiz binyesinde yeniden Uretilmekte;
ekmeklerimizde ve hamur islerimizde kullaniimakta ve
bolge ciftcilerinin bu ata tohumunu sahiplenmeleri
tesvik edilmektedir.

Bu meny, Kapadokya'nin sessiz vadilerinden yUkselen bir saygi
durusu; gecmisin bilgeligiyle gelecegin vizyonunu ayni sofrada
bulusturma cabamizdir.
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BASLANGICLAR VE
PAYLASIMLIKLAR

Gunin Corbasi 600™

Mevsimin ve yérenin ruhuna uygun olarak

DUgin (Yalnizea aksam yemeginde servis edilir) @ 900 ™
Agir ateste tandir kuzu gerdan ile hayat bulan Anadolu’nun

kadim digin corbasina yenilebilir kir gicekleri ile sefin essiz

yorumu

Bahcemizden Salata © @ 800™
Bahgemizden, seramizdan ve kdy pazarlarindan yesillikler, ¢ig

badem, yoresel bitirgen kayisi, dut kurusu, yillanmis keci peyniri,

organik Harran nar eksisi

Karabugday Salatasi @ @ 850™

Kapadokya karabugdayi, titsilenmis zahterli Mut zeytini,
portakal, bahgemizden frenk soganli vinegret

Anadolu Mezeleri © 1.800 ™
Mercimekli fava, portakalll kereviz, pancar mitebbel,
avokadolu Rum ezme, isli kdy yogJurduyla kéz sodan,

kus UzUmlU kabak havug siyirma

Guivecte Kapadokya Patatesi @ 750 ™

Bir Museum Hotel klasigi; bah¢emiz patatesler,
taze baharatlar, kéy tereyag, yoéresel Topac sarimsagi

Kapadokya Usuli Tandirda Yaprak Sarma © 800 ™
Uzim baglarimizdan ézenle secilen narin Emir yapraklar,
geleneksel etli ic harg ile fandirda agir ateste, yerli domates sos

ve yogurt sos ile

Pastirmali Humus 850 ™
Kayseri &zel sirt pastirmasi, Aydin ¢am ve Antep fistiklar,
Kapadokya mahsuli yaban mersini

Tandir Ahtapot 1200 ™
Agir ateste Ege ahtapotyu, bahgemizden enginar kremas,
maydanoz yag), sebze kitirlari ve taze baharatlar ile gergek bir

Ege ve Kapadokya bulusmasi

Ciger Tava 1000 ™

Lavas Uzerinde yaprak cider, yoresel Topag¢ sarimsagi, bamya
tursusy, taze baharatlar

Mersin Karidesi 1250 ™
Mersin aciklarindan jumbo karidesler, kdy tereyag, sarimsak,
bourbonlu bisque sos

Armut ve Peynir © 1000 ™
Tas finndan; pelver ve Konya kiflo peyniri dolgulu yéresel

Mazi armudy, incir uyutma ve kendi ariligimizdan vadi bali ile

Aydilge peyniri

Anadolu’dan Gurme Peynirler © 1200 ™
Yerel Ureticilerden femin edilen, kaybolmaya yiz tutmus
Anadolu peynirleri; Konya kifly, Karaman Divle Obruk,
Canriba, Nigde tabal ve Bergama tulum, bahgemizden aci

biber receliile

Q Vejetaryen o Vegan o Tam Anlamiyla Geleneksel e Yeniden Yorumlanmis
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%I0 servis bedeli uygulanir.



ANA YEMEKLER

TAS FIRINDAN VE TANDIRDAN

Tandir Kaburga

8 saat odun atesinde pisen dana kaburga, Kapadokya'nin yok
olmaya direnen kadim bugdayi Alyanak ile tandir keskek,
bahgemizden kirmizi sogan tursusu, kemiginden ilik sos

Asma Cubuklari ile Titsilenmis Dana Yanagi

Kendi bagimizdan Siraz sarap sos ile adir ateste pisen ve asma
cubuklarrile titsilenen dana yanag, Van usuli sogan dolmas,
Taskdpri siyah sarimsak dolgulu boh¢a manty, ilikli sarap sos

Tava O

Bilinen en eski regetesi ile geleneksel Nevsehir tavasi; Aladag
kuzu pirzolasi ve kiuslemesi, kdy tereyag, kil biber, domates ve
Kapadokya'ya has Topag sarimsagi

Firin Tavuk

Kemiginde yavas pismis serbest gezen tavuk goégsy,
bahc¢emizden kok sebzeler ve tursulanmis hardal tohumu

Yahni ©

Karamanlilar déneminden giinimize uzanan, unutulmus bir
Kapadokya tarifi; dogranmis kuzu kol, yoéresel tfoprak givecte
bitirgen kayisi, erik kurusu, arpacik sogan, sarimsak ve
mevsiminde ayva ile agir ateste sekiz saat pisirildi. Bademli isli
firik pilavi ve cok bilinmeyen Kapadokya'ya has Gz0m tursusu
hosafi esliginde

Levrek

Baglarimizdan Emir sarap sos esliginde, tas firnda givecte
pisen Ege olta levregi; kapari, bahgemizden patates, kirmizi
sogan, vadi kekigi ve taze baharatlar ile kusursuz bir

Ege - Kapadokya uyumu

ODUN ATESINDEN

(Kiraz, Kayisi ve Mese odunlari ile)

Kisleme Sis

Odun atesinde Aladag kuzu kisleme; zencefil, susam ve vadi
bali sosu, Antep fistig), acili patlican kremasi, bebek marul ve
Develi'ye has tuzlu manda yogurdu

Kuzu Kafes

Aladaglardan kuzu kafes, bahcemizden isli yer elmasi ve
patates kremasi Uzerinde; yoguniilik sos ile

Kilde Sebze © ©

Odun atesinde pismis, bahcemizden ve yerel uUreticilerden
kestane mantar, kereviz, pancar ve yer elmasi gibi seckin
sebzeler; zerdecalli narenciye sos ile
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GELENEKSEL HAMUR

Kapadokya’nin rizgarla yogrulmus vadilerinden, yizyillar
oncesinden ginimize ulasan nadide bir miras: ‘Alyanak bugday!’.
Neredeyse unutulmaya yiz tutmus bu ata tohumunu yeniden
topraga ekiyor, hamur islerimizde ve ekmeklerimizde yasatiyoruz;
her tanesinde gecmisin bereketi, her lokmada yerelin sesi var.

Péc¢c Borek Mant 1250 ™

Dana p&g¢ dolgulu geleneksel bérek manti, Yahyal
yag yogurdu ve aromatik ot yaglari ile sefin Ebru dokunuslari

Peravu O [I50 ™

Unutulmaya yiz tutmus, Kapadokya'ya has bir manty; yoresel
¢dmlek peyniri dolgulu mantilar, reyhanli domates sos ve
yillandiriimis keci peyniri ile

TkTik ©0O [.I50 ™

Kapadokya mutfaginin mitevazi mirasi; el kesimi hamur
parcalariyla hazirlanan yéresel bir mant, gelenede uygun
olarak Uzerinde agir ateste fandir nohut yahniile
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