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Gourmet
menu







Nieco k pivku

Beer snacks * przekaska do piwa

100 g

Hovadzi,tatarak”,
opekany chlieb 1.6,10

Beef tartare, toasted bread
Tatar wotowy, opieczony chleb

 12,90€ FERE

100 g
Kacacia pastéta s cibulovym
dzemom, chlieb 112

Duck paté with onion jam, bread
Pasztet z kaczki z dzemem cebulowym, chleb




Polievky

Soups * Zupy

0331

Kuraci vyvar so zeleninou

a pecenovymi knedlickami .39
Chicken consommé with vegetables ——
and liver dumplings T
Rosoét z kury z warzywami i kluseczkami -
z watrobki

0,331
Kapustovy bors¢ s fazulou

Cabbage and bean borscht
Barszcz kapusciany z fasola




Jesen na tanieri

Autumn on a Plate * Jesien na talerzu

80 g/300 g

Gnocchi zo sladkych zemiakov
s tekvicovo-kuriatkovym ragu,
hovadzie pastrami 1.3.7

Sweet potato gnocchi with pumpkin-chanterelle
ragout, beef pastrami

Gnocchi ze stodkich ziemniakéw z ragout z dyni
i kurek, pastrami wotowe

130 g
Udené kacacie prsia na pecenej
| —VICI, zemiakové pyré, Sipkovy
demiglace 7.12

= potato purée and rosehip demi- glace
ngzona piers z kaczki na pieczonej dyni, puree
ziemniaczane, demiglace z dzikiej rézy

1309

Diviaci chrbat na restovanom
keli so slaninou, peceny zemiak,
demiglace 2

Wild boar loin with sautéed wild cabbage

and bacon, roast potato, demi-glace

Comber z dzika na podsmazanym jarmuzu
z boczkiem, pieczony ziemniak, demiglace




Speciality Humna

Humno specialities - Specjalnosci Humna

150 g

Hovadzi burger, slaninova
majonéza, cheddar, uhorka 1.7

Beef burger, bacon mayonnaise, Cheddar, pickled
cucumber

Burger wotowy, majonez bekonowy, ser cheddar,
ogorek

180 g

Vyprazany bravcovy rezen,
zemiakové hranolky,
kapustovy salat .3

Breaded pork schnitzel, potato chips,
coleslaw salad

Smazony kotlet wieprzowy, frytki
ziemniaczane, satatka z kapusty

[ 16,50€

200 g
Hovadzi steak Filet, zemiakové ragu, /
divoka brokolica, demiglace 12

Beef fillet steak, potato ragout, tenderstem-broccoli; demi-glace
Stek z poledwicy wotowej, ragout ziemniaczane, dziki brokut,
sos demiglace

29,90 € [BIG




Speciality Humna

Humno specialities - Specjalnosci Humna

150 g

~Local” Grilovany kravsky udeny
syr, zemiakovy roast, miesany

salat s malinovym dresingom 7.12

Grilled local smoked cow cheese, roast potatoes, mixed
salad with raspberry dressing

,Local” Grillowany wedzony ser krowi, pieczone
ziemniaki, satatka mieszana z dressingiem malinowym

180 g

Sous-vide kukuri¢né kura
na grilovanej zelenine
s bylinkovym pestom,
basmati ryza, demiglace 12

Sous-vide corn-fed chicken with grilled
vegetables, herb pesto, basmati rice,
demi-glace

Kurczak kukurydziany sous-vide na
grillowanych warzywach z pesto
ziotowym, ryz basmati, demiglace

@) 18,90 ¢€ |



Tradicna klasika

Slovak favourites * Tradycyjna klasyka

3509

Tradi¢né bryndzové halusky
s prazenou Udenou slaninou 1.7

Traditional gnocchi with bryndza (sheep cheese
product) and crispy smoked bacon

Tradycyjne haluszki z bryndza i podsmazanym
wedzonym boczkiem

. 150 g
any syr, zemiakové hranolky,
tatarska omacka.3.7

=% Fried cheese, potato chips, tartar sauce
- Smazony ser, frytki ziemniaczane, sos tatarski

3009

Zemiakovo-bryndzové pirohy
so smotanou a praienou
udenou slaninou .7
Potato-bryndza dumplings with sour cream
and crispy smoked bacon

Pierogi ziemniaczane z bryndza, $mietana
i podsmazanym wedzonym boczkiem




Detské menu

Children‘s menu * Menu dla dzieci

100 g

Fritované kuracie stripsy,
zemiakové hranolky s kecupom 1.3.7
Fried chicken strips, potato chips.and ketchub'-k---'-- ==
Stripsy z kurczaka w panierce, frytki ziemniaczane-
z keczupem e

Dezert

Dessert - Deser

150 g
Jablkova stradla s vanilkovym
krémom 1.3,7 ‘ 7

Apple strudel with vanilla custard
Strudel jabtkowy z kremem waniliowym




O séfkucharovi
About the head chef « O szefie kuchni

SK: Séfkuchar Ondrej Majer¢ak

Pre kolegov aj stalych hosti je jednoducho Ajo. Za viac ako
tri desatrocia v gastronémii ho kariéra zaviedla z rodného
Kezmarku az do zahranicia. V nemeckej restauracii Il
Grappolo pracoval s ¢erstvymi, prvotriednymi surovinami
a presvedcil sa, Zze prave ich kvalita je zakladom kazdého
dobrého jedla. Vo svajc¢iarskom Gasthof Sternen vo
Wettingene, ktory odporiuca Michelin Guide, sa naucil
presnosti, discipline a dorazu na kazdy detail.

Odtial'si priniesol jasny pristup: dobrt surovinu netreba
prekryvat ani komplikovat. Stavia na sezénnosti,
vyraznych chutiach a cistych kombinaciach, v ktorych ma
vSetko na tanieri svoj zmysel.

V Humne dnes vari po svojom, moderne a podla toho,
¢o prave pontika sezona. Niekedy siahne po tradi¢nych
recepturach, inokedy sa necha insSpirovat azijskou
kuchyrou. Jedlo ma podla neho dobre vyzerat,

no predovsetkym musi chutit.

ENG: Chef Ondrej Majercak

To his colleagues and regular guests, he's simply Ajo. With
more than 30 years in the kitchen, his career has taken him
from his hometown of Kezmarok to restaurants abroad. At

Il Grappolo in Germany, he worked with fresh, high-quality
ingredients and learned that great cooking starts with great
produce. Later, at the Michelin Guide-recommended Gasthof
Sternen in Wettingen, Switzerland, he developed a real
appreciation for precision, discipline and attention to detail.

Those experiences shaped a simple philosophy that still
guides his cooking today: when you start with good
ingredients, there's no need to hide them behind complicated
techniques or too many flavours. He cooks with the seasons,
letting bold flavours and well-chosen combinations speak

for themselves, with every element on the plate there for a
reason.

At Humno, Ajo puts his own spin on things, combining

a modern approach with whatever the season has to offer.
One day, that might mean taking inspiration from traditional
recipes; the next, looking to Asian cuisine for new ideas.
Because while a dish should look the part, for Ajo, what really
matters is what happens when you take that first bite.

PL: Szef kuchni Ondrej Majercak

Dla kolegéw i statych gosci to po prostu Ajo. Przez ponad trzy
dekady pracy w gastronomii jego kariera zaprowadzita go z
rodzinnego Kiezmarku az za granice. W niemieckiej restauracji
Il Grappolo pracowat ze Swiezymi produktami najwyzszej
jakosci i przekonat sig, ze to wtasnie ich jakos$¢ stanowi
podstawe kazdego dobrego dania. W szwajcarskim Gasthof
Sternen w Wettingen, rekomendowanym przez Przewodnik
Michelin, nauczyt sie precyzji, dyscypliny i dbatosci o kazdy
szczegot.

Stamtad wyniost jasnag zasade: dobrego produktu nie trzeba
niczym przyttacza¢ ani niepotrzebnie komplikowad. Stawia na
sezonowos¢, wyraziste smaki i czyste potaczenia, w ktérych
wszystko na talerzu ma swoje znaczenie.

Dzi$ w Humnie gotuje po swojemu - nowoczesnie i zgodnie z
tym, co akurat oferuje pora roku. Czasem siega po tradycyjne
przepisy, innym razem inspiruje sie kuchnia azjatycka. Jego
zdaniem danie powinno dobrze wyglada¢, ale przede
wszystkim musi dobrze smakowac.
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@ lepok / gluten / gluten laktéza / lactose / laktoza

Jedla oznacené s tymto Iogom su pripravené bez daného alergénu.
Dishes matked with this logo don't |nclude the given allergen.
Potrawy oznaczone tym symbolem sq przygotowane bez danego alergenu.

Neodporuca sa, aby tepelne nespracova.pe maso a vajcia konzumovali deti, tehotné
zeny, dojéiace zeny a oSoby s oslabenou imunitou.
It is not recommended forchildren, pr%@aan Women breastfeeding women and individuals
with weakened immune systems a corp umf raw or undercooked meat and eggs.

Nie zaleca sie spozywania surowego mlesa i jaj dzieciom, kobietom w cigzy, kobietom
karmigcym oraz osobom z obnizong odpornoscia.

Prevadzkovatel' / Operated by / Operator:
Tatry mountain resorts, a. s.

Ceny kalkuloval / Prices calculated by / Ceny kalkulowat:
Roman Sedlak F & B Manager

Cennik platny od / Prices valid from / Cennik obowiazuje od:
1.10.2026

n humnotatry humnotatry @ humnotatry.sk




