
Değerli  Misafırlerimiz,
Bu menüde sizlere, Casa Lavanda bostanından, geleneksel ve biyodinamik tarım 

yöntemleri ile tamamen ilaçsız olarak yetiştirdiğimiz sebze ve meyve çeşitleri,

Şile köyleri ile Şile yeryüzü pazarı üreticilerimizden tedarik ettiğimiz ürünlerimiz,

Ulupelit ve çevresinden toplanmış yabani mantarlar, Şile köylerinden oğlak,

Orçuoğlu Köyü’nden Fatma Teyze’nin meşe fıçıda fermente edilmiş sirkeleri,

Kalealtı Köyü’nde eski usul su değirmeninde öğütülmüş mısır unu,

Kandıra Buffa Çiftliği tarafından üretilen taze manda burratası,

Şile kıyılarından Olta Balıkları ve Derya Balık, Yavus Bey tarafından
seçilen deniz ürünleri,

İtalyan “ Semolino” unundan ev yapımı makarnalarımız,

Kırklareli’nden Tarla Mera, Kastamonu’dan Mustafa Afacan ve Kars’tan
İlhan Koçulu’nun seçtiği; antik buğdayların unları ile yaptığımız

ekşi mayalı ekmeklerimiz,

Tangala, Buket Hanım ve Gemedere Bülent Bey tarafından üretilen ve
Casa Lavanda’da olgunlaştırdığımız artisan peynirler, daha birçok yerel ve

mevsimsel ürün ile hazırladığımız yemeklerimizden tattıracağız.

Değişmeyen klasiklerimiz ve mevsimlerden hazırladığımız tabaklarımızı,
keyifli tecrübe etmeniz dileğiyle.

A. EMRE ŞEN

*Mevsimsel koşullar ve piyasadaki ürün kalitesindeki değişimlerden dolayı menüdeki bazı ürünleri servis edemeyebiliriz.
Anlayışınız için teşekkür ederiz. *Tüm fiyatlandırmalar TL cinsindendir ve KDV dahildir.

*Tüm restoran harcamalarına %12 servis bedeli eklenmektedir. *Menü Fiyatları 24.11.2025 tarihinde güncellenmiştir.



Tadım Menüsü

LAVANDA BOSTANI’NDAN; PANCAR & KEÇİ PEYNİRİ TART
Yabani roka, fesleğen, kiraz domates

DERİSİ ALEVLENMİŞ BOĞAZ’DAN LÜFER
Lavanda Bostanı’ndan taze otlar, Bodrum mandalinası,

tane hardal, çam fıstığı, safran aioli

TRÜF KOKULU ZONGULDAK KUZU KESTANESİ ÇORBASI
Kuzugöbeği mantarı

AGNOLOTTI*
Buratta ve mascarpone dolgulu, fırında kiraz domates sosu

ŞİLE KÖYLERİNDEN SÜT OĞLAK
Düşük ısıda fırınlanmış, dövme keşkek, nohut, incir - erik sızması

ARTİZAN PEYNİRLER
Tangala, Gemedere ve Miralem çiftliklerinden Casa Lavanda’da

olgunlaştırdığımız artizan peynirler, petek bal; Sivas, Kösedağ, 1400 m. rakım

SOĞUK ÇİKOLATA-FRAMBUAZ
%75 Tanzania çikolatası, frambuaz sorbe, Tonka fasülyesi**,

kurutulmuş kakao meyvesi özü***

Tadım Menüsü
 4950 TL

6 Kadeh Şarap Eşleşmesi
3250 TL

*Agnolotti, Piemonte usulü, dolgulu bir makarna çeşididir. **Tonka Fasulyesi; vanilya, badem ve tarçın notaları taşıyan aromatik bir
Orta Amerika baharatıdır. ***Kakao Meyvesi Özü; kakao çekirdeklerinin çevresini saran tatlı ve tropikal aromalı meyve posasıdır.

*Menü Fiyatları 24.11.2025 tarihinde güncellenmiştir.



Siyah Sonbahar Trüf  Mantarı  ile ,
“Tuber Uncinatum”

MANDA SÜTÜ BURRATA

Siyah trüf mantarı, erken hasat zeytinyağı,
köy ekmeği kıtırı

2300 TL

DANA CARPACCIO

Siyah trüf mantarı, trüflü sos, ceviz, parmesan ve körpe roka
2300 TL

PIEMONTE USULÜ CARNE CRUDA

Siyah trüf mantarlı dana eti tartar
2300 TL

EV YAPIMI TAGLIOLINI

Siyah trüf mantarı, çiğ tereyağı sos
1800 TL

TRÜF KOKULU MANDA KAYMAKLI DONDURMA

Siyah trüf mantarı, tuzlu karamel

1600 TL

Dilediğiniz herhangi bir tabağın üzerinde

1600 TL



Soğuk Başlangıçlar

LAVANDA BOSTANI’NDAN; PANCAR & KEÇİ PEYNİRİ TART
Yabani roka, fesleğen, kiraz domates

950 TL

DERİSİ ALEVLENMİŞ BOĞAZ’DAN LÜFER
Lavanda Bostanı’ndan taze otlar, Bodrum mandalinası,

tane hardal, çam fıstığı, safran aioli
1250 TL

İSKENDERUN’DAN KIZIL KARİDES & AVOKADO
Salatalığa sarılmış karides ve avokado, yeşil elma, lime, mayonez

1600 TL

DANA CARPACCIO
Trüflü sos, ceviz, parmesan, körpe roka

1500 TL

MANDA SÜTÜ BURRATA
Fırınlanmış armut, yabani roka, fesleğen, badem, incir sızması

1500 TL

PEYNİR
Tangala ve Miralem peynirleri, 18 aylık Grana Padano

1400 TL

* ŞARKÜTERİ
Prosciutto Crudo di Parma, İtalyan salam, bresaola

1900 TL

*İşareti yemeklerimiz domuz ürünü içermektedir.



*Bottarga tuzlanmış ve kurutulmuş kefal yumurtasıdır.

Sıcak  Başlangıçlar

TRÜF KOKULU ZONGULDAK KUZU KESTANESİ ÇORBASI
Kuzugöbeği mantarı

1150 TL

LAVANDA BOSTANI’NDAN; ROKA, KALE & FESLEĞEN ÇORBASI
Çam fıstığı gremolata, fırında kiraz domatesler

950 TL

ENGİNAR SUFLE
İç bakla, enginar kalbi, piemonte usulü fonduta, dereotu

1050 TL

KÖZDE KUŞKONMAZ
Bottarga*, greyfurt ve frenk soğanlı beurre blanc

1400 TL

KUZEY EGE’DEN KÖRPE KALAMAR
Fasülye kreması ve çıtırı, kiraz domates, fesleğen pesto

1350 TL

BABAKALE’DEN SICAK TÜTSÜLENMIŞ AHTAPOT
Nohut püresi, ekşili semizotu, çıtır nohut

1500 TL

BILDIRCIN
Cognac ile flambé, kuzugöbeği mantarı Kalealtı Köy’ünden

su değirmeninde öğütülmüş mısır polentası
1450 TL

BAKIR TAVADA YABANİ PORCINI MANTARI (2 KİŞİLİK)
Ulupelit ve Şile Ormanlarından

2200 TL

Ev yapımı tagliatelle ile
2600 TL



Salatalar
Kendi bostanımızda yetiştirdiğimiz

yeşillikler ve sebzeler ile

HİNDİBA SALATASI
Rezene, turp, semizotu, greyfurt, tane hardal ve bal vinegret

760 TL

SEMİZOTU SALATASI
Avokado, körpe marul, kereviz sapı, lime, rezene, kiraz domates

780 TL

TAZE ENGİNAR SALATASI
Roka, körpe marul, parmesan ve trüf vinegret

790 TL

YABANİ PİRİNÇ SALATASI
Körpe marul, roka, yeşil elma, rezene, ceviz,

kavrulmuş susam vinegret
760 TL



*Agnolotti, Piemonte usulü, dolgulu bir makarna çeşididir.
**Trofie, Liguria usulü, elle sıkıştırılarak şekil verilmiş bir makarna çeşididir.

Makarnalar
Sarı durum buğdayı unu ve Ulupelit’ten

köy yumurtaları ile el yapımı

AGNOLOTTI*
Buratta ve mascarpone dolgulu, fırında kiraz domates sosu

K 1300 TL — B 1700 TL

RAVIOLI
Kuzu ragù dolgulu, kestane ve yanık tereyağı, parmesan köpüğü

K 1300 TL — B 1700 TL

SAFRANLI TROFIE**
Lavanda Bostanı’ndan körpe kabak, fesleğen, çam fıstığı, parmesan köpüğü

K 1200 TL — B 1550 TL

TAGLIATELLE
Fırınlanmış satır kıymasından ragù Bolognese

K 1150 TL — B 1500 TL

PAPPARDELLE
Şile köylerinden yabani mantarlar, çam fıstığı, fesleğen ve krema sosu

K 1250 TL — B 1600 TL

Risotto
Safran ve körpe kalamar

K1300 TL _ B 1700 TL

Kuşkonmaz, mascarpone, tütsülenmiş dana döş
K 1200 TL — B 1500 TL

Şile köylerinden yabai mantarlar 
K 1250 TL — B 1600 TL



*Ana yemeklerimizin hazırlık süreleri 20 ile 40 dakika arası sürebilmektedir. Anlayışınız için teşekkür ederiz.
Menü fiyatları 24.11.2025 tarihinde güncellenmiştir.

Ana Yemekler

ŞİLE KÖYLERİNDEN SÜT OĞLAK  160 gr.
Düşük ısıda fırınlanmış, dövme keşkek, nohut, incir-erik sızması

1900 TL

ÖZEL BESİ KÖY PİLİCİ  310 gr.
Kök sebze püresi, kuruyemişli siyez bulguru, tatlı-ekşi karalahana

1450 TL

BAKIR TAVADA DENİZ MAHSÜLLERİ (2 KİŞİLİK)
Yaz domatesleri sosu, ahtapot, karides, kalamar, kum midyesi, zeytin ve kapari

3500 TL

Ev Yapımı taglioni ile
3800 TL

KUZEY EGE’DEN LAHOZ FİLETO   180 gr.
Bisque sos, trüf kokulu nohut, kuzugöbeği mantarı, kuşkonmaz

2300 TL

ŞİLE KIYI’DAN OLTA LEVREK   180 gr.
Sarımsaklı tereyağı ile fırınlanmış, Lavanda Bostanı’ndan taze otlar,

deniz börülcesi, tane hardal, levrek-vermut sos
2500 TL

DANA BONFİLE   190 gr.
Ev yapımı taneli hardal, balzamik sirkeli arpacık soğan, fırında körpe sebzeler

1700 TL

KUZU PİRZOLA   280 gr.
Sarımsaklı patates kreması, siyah zeytinli kuzu jus, gremolata, confit kuru kayısı

1800 TL

DANA ANTRİKOT   280 gr.
Trüflü patates kreması, yabani porcini mantarı ve sote pazı

2000 TL


