Where temptation goes beyond taste

Three culinary worlds. Countless stories. One table.

From the bustling night markets of Asia to the
sun-drenched coasts of the Mediterranean,
to the vibrant street fiestas of South America
— we bring together the world’s great
sharing cultures. All dishes are made for
sharing. Or keep them all to yourself: our
desserts are guilty pleasures on their own.

To break the ice & pair with your first drink.

Charred Edamame 3.150 HUF
with Maldon Sea Salt or with chili salt
Aubergine VIBE 4.850 HUF

aubergine tartare, tahini emulsion and pita bread

Guacamole 5.850 HUF
with toasted pistachio, jalapeno and house made tortilla
Salmon Tartare Tostada 6.250 HUF
with avocado, citrus dressing and salmon roe

Hen & Hare 6.750 HUF
slow braised chicken and rabbit terrine,

pistachio and sourdough bread

Vitello Tonnato 6.950 HUF
of hand-sliced veal, pickled beans and capers

Tokaji Aszu & Duck Liver Pate 8.550 HUF

with quince apple chutney, hazelnut crumble and brioche

VIBE’S CAVIAR EXPERIENCE

A ritual of luxury - refined,
rare and unforgettable.

served with blinis, creme
fraiche and lemon

Siberian Sturgeon Caviar
royal black 30g

29.550 HUF

Siberian Sturgeon Caviar
royal black 509

39.950 HUF
Beluga Caviar Huso Huso 30g
82.950 HUF

Raw, pickled, cured. Bracing acidity
and electric textures.

Salmon “Tropical” 6.550 HUF

cucumber, mango chili emulsion and crispy spheres

Branzino Tiradito Nikkei 7.850 HUF
Peruvian-style sashimi with passion fruit, sweet

potatoes and Asian style tigers’ milk

Tuna Tataki 8.550 HUF
coconut-ginger dressing, pineapple salsa and crispy shallot
Hamachi Crudo 8.750 HUF
amberjack fish, yuzu truffle dressing and truffle

Beef Tartare & Caviar 8.750 HUF

dry aged beef tartare, beef bone marrow aioli and brioche

Japanese Wagyu Tataki 9.550 HUF
dynamite sauce, onion chutney and truffle
Tuna Tartare & Caviar 9.550 HUF

blue fin tuna, fresh wasabi-soy vinaigrette and caviar

Salmon 3.850 HUF
cured salmon file, fresh truffle

Tuna 4.250 HUF
blue fin tuna, Kizami wasabi sauce

Mazzancolle 4.250 HUF
mediterranean prawns, green apple salsa

Hamachi 4.250 HUF
Japanese amberjack, pineapple chutney

Wagyu 7.250 HUF
Japanese A5 beef, garlic butter

California Heaven 5.550 HUF

surimi, cucumber, avocado, masago and kani salad

Surf & Turf 6.950 HUF
tempura prawn, angus beef, parmesan, fresh truffle

Spicy Tuna 6.250 HUF
tuna, cucumber, avocado, siracha mayo

Kamo 6.250 HUF
duck liver, duck breast, hoisin sauce, apple

Unagi Cheese 5.750 HUF
grilled eel, parmesan, eel sauce, garlic mayo

Philly tempura 5.650 HUF

smoked salmon, truffle cream cheese, cucumber, avocado

Fried Veggie 5.650 HUF

shitake mushroom, daikon, beetroot mayo, teriyaki

Green VIBE from earth to plate
- fresh, light, healing.

Omega Fusion Bowl 5.750 HUF

sprout, spinach, avocado, blueberries, feta and walnut

with chicken +2.850 HUF
with prawns +3.850 HUF
Roasted Beetroot 6.950 HUF

Chévre goat cheese, fig, smoked almond and honey dressing

Burrata 6.950 HUF

pistachio pesto, slow roasted tomatoes and basil

Crispy, juicy, and impossible to stop sharing.

Crispy Baby Squid 5.850 HUF
fennel, basil and citrus dip

Torpedo Tempura 6.350 HUF
tempura prawns, yuzu mayo and spice mix

Beef Gyoza 6.950 HUF
angus beef, foie gras and kabayaki sauce

Pork Meatball Bao 7.350 HUF

mangalica pork, pickles and gochujang-Pedro Ximenes glaze

Crispy Chicken 7.950 HUF
chicken thighs, chilli butter and crispy kale
Miso-piquillo Glazed Octopus 9.950 HUF

jamon, squid ink aioli and purple daikon

Rich flavours, crafted to share and celebrate.

Roasted Cauliflower 6.450 HUF
charred cauliflower, pineapple-rocoto

glaze and pumpkin seed salsa

Fire Roasted Aubergine 6.850 HUF
tahini, schug and crispy shallots

Purple Potato Gnocchi 7.950 HUF
autumn chestnut-porcini velouté, brown

butter sage and pickled shallot

Pork Schnitzel 9.950 HUF
potato puree, pickled fennel and jus

Black Cod Miso 10.950 HUF

miso glazed cod (1509), pak choi and black radish

Seabream 12.950 HUF
warm tartare beurre blanc, spinach and black garlic aioli
Beef Tenderloin 15.750 HUF

tahini emulsion, tarragon oil and crispy potatoes

Lamb chops 16.450 HUF

hung smoked yogurt, green beans and herbs remoulade

DRY AGED ROYALTY

The king’s cut — rich, matured,
and worthy of celebration.

Dry Aged Tomahawk

served with Peppercorn sauce
market price

Premium Dry Aged Steaks

served with Peppercorn sauce
(serving is 2009)

Hungarian Argentinian | Japanese A5
Sirloin 8.550 Ft 14.550 Ft 24.550 Ft
Rib-eye [11.550 Ft 17.550 Ft 28.550 Ft
Fillet 14.550 Ft 22.550 Ft 35.550 Ft

Accompaniments to support. Or steal the show.

Wasabi & Nori Fries 2.850 HUF
Truffle & Parmesan Fries 2.950 HUF
Charred Padron Peppers 3.250 HUF
Potato Puree 3.250 HUF
Crunchy Asian Slaw 3.250 HUF
Wild Herbs & Leave Salad 3.250 HUF
Charred Broccolini

with Miso Butter 3.450 HUF

Decadent, chilled or surprising.
Finale on a high note.

Orange Sponge Pudding 4.950 HUF

citrus caramel cream sauce, burnt orange and creme fraiche

Chocolate and Chilli 4,950 HUF

smooth chocolate mousse, ancho chili
and Tahitian vanilla cream

Churros a la VIBE

hazelnut praline ice cream, cinnamon
sugar and dark chocolate sauce

4.950 HUF

Pure Bliss 4,950 HUF

profiterole filled with pistachio mousse,
cotton candy and vanilla ice cream

Sorbet Medley

house made, Chef’s selection

3.950 HUF

VIBE’s Legendary ‘Aranygaluska’

traditional Hungarian desert with vanilla
sauce, rum aroma and pecan nuts

for 2 people
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5.950 HUF
10.950 HUF



Where temptation goes beyond taste

Harom eltérd kulinaris vilag.
Szdmtalan torténet. Egy asztal.

Azsia nylzsgd éjszakai piacai, a Mediterrdneum
napsUtdtte partvidéke és Dél-Amerika vibrald
fiesztai - a vilag legnépszerlibb megoszthatd

fogdsaiban - a te asztalodra kerilnek.

Falatok megtorni a jeget és az elsé italod mellé.

Faszenen grillezett Edamame 3.150 HUF
Maldon tengeri s6 vagy chilis s fliszerezéssel

Padlizsan VIBE 4.850 HUF
padlizsan tatar, tahini emulzié és pita kenyér

Guacamole 5.850 HUF
piritott pisztacia, jalapeio és hazi tortilla

Lazactatar tostada 6.250 HUF
avokado, citrusos dresszing és lazac ikra

Tyuk és nyul 6.750 HUF

lassan parolt csirke- és nyulterrine, pisztacia és kovaszos kenyér

Vitello Tonnato 6.950 HUF

kézzel szeletelt borju, savanyitott bab és kapribogyd

Tokaji Aszu és kacsamaj pastétom 8.550 HUF

birsalma chutney, mogyoré morzsa és brids

VIBE’S CAVIAR EXPERIENCE

Egy ritualé - kifinomult,
egyedi és felejthetetlen.

blinivel, créme fraiche-sel,
citrommal talalva

Szibériai tokhal kaviar
royal black 30 g
29.550 HUF

Szibériai tokhal kaviar
royal black 50 g
39.950 HUF

Beluga kaviar
Huso Huso - 30 g
82.950 HUF

Nyers, pacolt, érlelt.
Friss savak és vibralé textarak.

Lazac Tropical 6.550 HUF

uborka, mango-chili emulzid és ropogds golydcskak

Branzino Tiradito Nikkei 7.850 HUF

perui stilusu sashimi, maracuja,
édesburgonya és azsiai tigristej
Tonhal Tataki

kékusz-gydmbér dresszing, ananasz salsa
és ropogds mogyordhagyma

8.550 HUF

Hamachi crudo 8.750 HUF

sargauszoju kirdlyhal, yuzu-szarvasgomba
dresszing és szarvasgomba

Marhatatar és kaviar 8.750 HUF

érlelt marhatatar, csontveld aioli és brids

Japan Wagyu tataki 9.550 HUF

Dynamite szész, hagyma chutney és szarvasgomba

Tonhal tartar és kaviar 9.550 HUF

kékuszoju tonhal, friss wasabi-szdja vinaigrette és kaviar

Lazac 3.850 HUF
pacolt lazacfilé, friss szarvasgomba

Tonhal 4.250 HUF
kékuszoju tonhal, Kizami wasabi szész

Mazzancolle 4.250 HUF
mediterran garnéla, zéldalma salsa

Hamachi 4.250 HUF
japan sargauszoju kiradlyhal, anandsz chutney

Wagyu 7.250 HUF
japadn A5 marha, fokhagymas vaj

California Heaven 5.550 HUF

-surimi, uborka, avokadd, masago és kani salata

Surf and Turf 6.950 HUF

tempura garnéla, angus marha, parmezan, friss szarvasgomba

Spicy Tuna 6.250 HUF
tonhal, uborka, avokadd, siracha majonéz

Kamo 6.250 HUF
kacsamaj, kacsamell, hoisin szdsz, alma

Unagi cheese 5.750 HUF
grillezett angolna, parmezan, angolna

szdsz, fokhagymas majonéz

Philly tempura 5.650 HUF

fUstolt lazac, szarvasgombas krémsajt, uborka, avokadd

Ropogds z6ldség 5.650 HUF

shiitake gomba, daikon, céklds majonéz, teriyaki

Z06ld VIBE a foldtdl a tanyérig
- friss, konnyed, felemeld.

Omega fusion bowl 5.750 HUF
csirak, spendt, avokado, afonya, feta és dio

csirkével +2.850 HUF
CEIQEIEVE] +3.850 HUF
Silt cékla 6.950 HUF
kecskesajt (cheévre), fuge, flUstdlt mandula és mézes dresszing
Burrata 6.950 HUF

pisztacia-pesto, lassan sult paradicsom és bazsalikom

Ropogds, szaftos és lehetetlen megallni egynél.

Ropogds bébipolip 5.850 HUF
édeskdmény, bazsalikom és citrus szész

Torpedo Tempura 6.350 HUF
tempura garnéla, yuzu majonéz és fliszerkeverék

Marha Gyoza 6.950 HUF
angus marha, libamaj és kabayaki szész

Sertés hiusgombdc Bao 7.350 HUF
mangalica sertés, savanyusag

és gochujang-Pedro Ximenes glaze

Ropogds csirke 7.950 HUF
csirkecombfilé, chilis vaj és ropogds kelkdposzta

Silt polip miso-piquillo mazzal 9.950 HUF

jamon, tintahal tintas aioli és lila daikon

Bator izek, megosztasra és tinneplésre.

Silt karfiol 6.450 HUF
grillezett karfiol, anandsz-rocoto glaze és tokmag salsa
Tiiz6n silt padlizsan 6.850 HUF
tahini, schug és ropogds mogyorohagyma

Lila burgonya gnocchi 7.950 HUF

&szi gesztenye-varganya velouté,
barnitott vajas zsalya és savanyitott mogyorédhagyma

Rantott sertésborda 9.950 HUF
burgonyapuré, savanyitott édeskdémény és jus
Fekete tékehal miso 10.950 HUF

miso mazas tékehal (1509), pak choi és fekete retek

Aranydurbincs 12.950 HUF

meleg tartdr beurre blanc, spendt és fekete fokhagyma aioli

Marha bélszin 15.750 HUF

tahini emulzid, tarkonyolaj és ropogds burgonya

Baranyborda 16.450 HUF

fastolt joghurt, zéldbab és fliszeres remoulade

DRY AGED ROYALTY

Fennséges szelet - gazdag,
érlelt, inneplésre mélto.

Erlelt Tomahawk
borsmartassal talalva
piaci ar
Prémium érlelt steak

borsmartdssal talalva
(adag: 2009)

Magyar Argentin Japan A5

Hatszin | 8.550 Ft 14.550 Ft 24.550 Ft

Rib-eye |[11.550 Ft 17.550 Ft 28.550 Ft

Bélszin | 14.550 Ft 22.550 Ft 35.550 Ft
Parositasok, amik tdmogatnak.

Vagy épp’ ellopjak a showt.
Hasabburgonya 2.850 HUF
wasabi és nori
Hasabburgonya 2.950 HUF
szarvasgomba és parmezan
Grillezett padrén paprika 3.250 HUF
Burgonyapliré 3.250 HUF
Ropogds azsiai coleslaw 3.250 HUF
Vad zoéldfliszer- és levélsalata 3.250 HUF
Grillezett brokkolini, miso-vaj 3.450 HUF

Dekadens, megnyugtatd vagy meglepd.
Egy édes bucsucsok.

Narancs piskoéta puding 4.950 HUF

citrusos karamellkrém szdsz, égetett narancs és créme fraiche

Csokoladé és chili 4.950 HUF

selymes csokoladémousse, ancho chili és tahiti vaniliakrém

Churros a la VIBE 4.950 HUF

mogyordpraliné fagylalt, fahéjas cukor és étcsokoladé szész

Felhétlen élvezet 4.950 HUF

profiterol, pisztadciamousse toltés, vattacukor és vaniliafagylalt

Sorbet valogatas 3.950 HUF
hazi készitésUl, a Séf kedvencei
VIBE Aranygaluska
vaniliaszdsz, rum aroma és pekandid
két fére 5.950 HUF
négy fére 10.950 HUF






