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DFERTE PETRECERI CRACIUN




Meniu VIS DE CRACIUN 283 lei + TVA/persoand

APERITIV

* Rilettes de Rata cu Ciuperci Shimeji marinate Branza Gorgonzola.
O branza cu caracter, cu o textura moale si un gust intens.

* Salata cu peste afumat si sfecla rosie Terina de vita cu fructe
confiate. O combinatie rafinata de carne frageda de vita si dulceata
discreta a fructelor confiate

* Italian Sushi. O reinterpretare geniala a unui clasic. Mozzarella
proaspata, rulata cu prosciutto crudo, pasta de masline si busuioc
fresh.

* Tartar de avocado cu somon afumat. Un aperitiv elegant si plin de
prospetime. Tartarul de avocado, cremos si aromat, este completat
de fasii de somon afumat, de o calitate exceptionala.

* Mix de Masline in stil mediteraneean

* Un curcubeu de prospetime cu rosii, castraveti crocanti, ardei gras
si ceapa rosie

*Imaginile sunt cu titlu de prezentare.




Meniu VIS DE CRACIUN 283 lei + TVA/persoand

FEL PRINCIPAL

* Ciolan de Vitel. O explozie de arome bogate si textura frageda.
Ciolanul de vitel, gatit lent, se desprinde cu usurinta de pe os si
estescadldat intr-un sos demi-glace, intens si lucios.

* Pulpa de rata confiata. Un preparat clasic, reinventat pentru o
masa festiva. Pulpa de ratd, confiata lent pentru a deveni incredibil
defrageda si suculenta, capata o crusta aurie si crocanta, gata sa-ti
incante simturile.

* Falcute de porc fragede, gatite pana la perfectiune, servite cu sos
Demi-glace matasos. Un preparat intens si rafinat, a carui textura
setopeste pur si simplu in gura

* File de Pastrav cu insertie de mousseline de ciuperci. Un preparat
sofisticat, care surprinde prin simplitate, dar incanta
princomplexitatea gusturilor

» Salata vegetariana cu Avocado. Un amestec de frunze proaspete,
legume crocante, nuca si cubulete de avocado cremos.

GARNITURI

* Tarta de Cartofi, cu Parfum de Trufe. Garnitura eleganta si plina de
personalitate. Tarta cu o crusta crocanta, imbogatita trufe
sinucsoara

* Morcov Glace si Sfecla Coapta. Aromele subtile ale toamnei,
garnitura perfecta pentru o pata de culoare, si gust

SALATE
Salata de ardei copti, cu dressing picant
de ardei iute

DESERT

Mix de prajituri facute in casa.

O incheiere perfecta, plina de gust
si rafinament.

*Imaginile sunt cu titlu de prezentare.



Meniu POVESTE DE IARNA 288 lei + TVA/persoand

APERITIV

* Foie-Gras pe Pat de Pandispan Sarat si dulceata de ceapa
caramelizata. O combinatie de arome care te poarta direct in inima
gastronomiei franceze.

* Branza maturata din Salina Praid. Branza cu personalitate, usor
sarata si plind de savoare, maturata in inima Transilvaniei

* Deliciu Nordic. Somon afumat, pe pat de crema de branza, si un
strop de marar

* Ruladi de Curcan Indulcitd de Sirbatoare. Carnea frageda de
curcan, rulata cu migala si umpluta cu un amestec bogat de fructi
confiate. O combinatie surprinzatoare de arome dulci-sarate

* Cosulete din Prosciutto de Parma cu pepene galben si menta. O
explozie de prospetime si rafinament, cu arome mediteraneene

* Nuga cremoasa cu branzeturi. Textura delicata, cu gust dulce sarat.
Un joc al gusturilor care te va surprinde.

* Mix de Masline in stil mediteraneean

* Un curcubeu de prospetime cu rosii, castraveti crocanti, ardei gras
si ceapa rosie

*Imaginile sunt cu titlu de prezentare.




Meniu POVESTE DE IARNA 288 lei + TVA/persoand

FEL PRINCIPAL

* Rasol de Vitel. O explozie de arome bogate si textura frageda.
Rasolul de vitel, gatit lent, se desprinde cu usurinta de pe os si este
scaldat intr-un sos brun matasos.

* Ciolan de porc la cuptor. Crocant la exterior, dar incredibil de
fraged si suculent la interior. Copt lent, pana la perfectiune, ca sa-si
dezvaluie aromele intense

* File de Somon in glazura asiatica. O alegere eleganta si moderna.
Fraged si delicat, este glazurat cu o combinatie inedita de soia,
miere si susan, ce-i confera un gust dulce-sarat, perfect echilibrat.

* Salata festiva cu Camembert crocant, piersici si ardei kapia

GARNITURI

* Legume de sezon coapte. Culori vibrante, textura frageda si arome
dulci. O garnitura plina de suflet.

* Crochete aurii cu cartofi dulci. O reinterpretare sofisticata a
clasicului. Cu o crusta aurie si crocanta, ascund un interior moale si

* aromat.

SALATE
* Salata de sfecla coapta, cu o nota picanta de hrean proaspat.

DESERT
* Mix de prajituri facute in casa. O incheiere perfecta, plind de gust si
rafinament.

*Imaginile sunt cu titlu de prezentare.



Meniu TRADITII DE IARNA 304 lei + TVA/persoand

APERITIV

* Felii subtiri de roastbeef fraged, servite alaturi de o dulceata de
ceapa caramelizata Piept de rata afumat. O gustare rafinata,
perfecta pentru a deschide apetitul.

* Branza de Capra cremoasa in crusta usor picanta. O branza cu un
caracter aparte! Invelita intr-o crusta usor picantd, capats o nota
indrazneata

* Rulada de Porc cu prune uscate si merisoare. Un preparat-vedet3,
care combina perfect aromele dulci cu cele sarate. Rulada de porc
este umpluta cu un mix generos de prune uscate si merisoare,
creand o explozie de arome la fiecare felie.

» Salata Waldorf, Clasic de Sarbatoare. O salata eleganta, plina de
textura si prospetime. Crocantul marului, dulceata strugurilor si
gustul intens al nucilor se imbina perfect

* Somon Gravlax in doua culori. O delicatesa vizuala si gustativa.
Somonul gravlax, marinat cu maiestrie, vine in doua culori, oferind
o textura delicata si un gust intens

* Masline in stil mediteraneean

* Un curcubeu de prospetime cu rosii, castraveti crocanti, ardei gras
si ceapa rosie

*Imaginile sunt cu titlu de prezentare.



Meniu TRADITII DE IARNA 304 lei + TVA/persoand

FEL PRINCIPAL '

* Coaste de Azur. De vita, gatite lent si acoperite cu un sos BBQ
dulce-acrisor, absolut irezistibil

* Cotlete de Berbecut la gratar. Cotletele de berbecut, gatite la
perfectiune, sunt marinate intr-un amestec bogat de ierburi
proaspete. Gustul lor robust si savuros este o promisiune a unei
experiente culinare de neuitat.

* Rulou din file de Pastrav aromatizat cu ierburi. Fileul de pastrav,
copt perfect, este rulat cu ierburi proaspete, creand o explozie de
arome la fiecare muscatura. O alegere sofisticata pentru un meniu
rafinat.

* Salata festiva cu Piept de Rata afumat. O combinatie plina de
contraste si surprize! Delicat si plin de savoare, pieptul de rata
afumat se Tmbina perfect cu dulceata perelor si cu gustul intens al
branzei Gorgonzola. O alegere indrazneata

GARNITURI

* Legume de sezon, coapte. Selectie de legume proaspete, coapte
lent, pana la perfectiune. O explozie de culori si gusturi, perfecta
pentru a echilibra preparatele bogate de pe masa. Desert

* Piure de cartofi aromatizat cu trufe. Catifelat si aerat, transformat
intr-o delicatesa prin infuzia cu arome intense de trufe

* Mamaliga cu bacon si parmezan. Catifelata, cu crusta crocanta si
bucatele aromate de bacon

SALATE
» Salata de ardei copti, cu dressing picant de ardei iute

DESERT

* Prdjitura Alba ca Zapada
* Tort cu Ciocolata abundenta si Visine

*Imaginile sunt cu titlu de prezentare.



Statie calda cu ciolan de vitel

Carnea suculenta si frageda este sculptata cu maiestrie chiar in fata
ochilor vostri si asezata pe un pat moale de piure de cartofi catifelat. O
doza de ceapa caramelizata si o selectie de legume coapte
completeaza un tablou culinar irezistibil.

182 lei + TVA/ bucata

Statie calda cu piept de rata

O statie plina de arome! Pieptul de Rata este gatit lent, panala o
crusta aurie si crocanta. Bucatarul nostru il feliaza cu grija si-l asaza pe
farfurie, Tnainte de al

scalda intr-un sos de portocale dulce-acrisor.

41 lei + TVA/ persoana

Statie de crepes suzette

Pregateste-te pentru un spectacol uimitor! La aceasta statie, bucatarii
nostri vor da viata unui desert legendar. Clatitele subtiri sunt flambate
cu maiestrie.

Apoi, sunt servite aldturi de o cupa de inghetata de vanilie cremoasa si
cubulete dulci de piersici.

38 lei + TVA/persoana

Curcan intreg gatit la cuptor

Un curcan intreg, perfect rumenit si incredibil de suculent, este asezat
pe platou. Bucatarul nostru il feliaza cu grija chiar in fata invitatilor,
eliberand aromele bogate de unt aromat, cimbrisor, rozmarin, usturoi
si portocala.

41 lei + TVA/persoana

Statie calda cu cotlete de berbecut

Preparate cu ierburi proaspete, sunt sculptate in fata ochilor tai, iar
gustul intens, dar echilibrat, te transporta direct in inima traditiei.
43 lei + TVA/persoana

*Imaginile sunt cu titlu de prezentare.



BAUTURI - Open bar

VARIANTA 1

Whiskey Johnnie Walker Red Label / J&B
Whiskey & Coke

Campari

Gin Gordon’s

Gin & Tonic

Rom Captain Morgan

Cuba Libre

Campari Orange/Tonic

Vin Hanu' Berarilor - imbuteliat
alb/ rosu sec - Crama Girboiu
Ursus Tank

Produse Pepsi

Sucuri naturale Prigat

Limonada clasica

Limonada cu Zmeura

Limonada cu Mango

Apa plata | Apa minerala

Espresso | Cappuccino | Caffe latte

165 lei + TVA/ bucata

VARIANTA 2

Vin spumant

Gin Gordon's

Gin & Tonic

Whiskey Johnnie Walker Red Label
Jack Daniel’s

Whiskey & Coke

Rom Captain Morgan

Cuba Libre

Hugo

Campari Orange/Tonic/Spritz
Cinzano alb & rosu

Negroni (Gin, Campari, Cinzano)
Vin Hanu' Berarilor - imbuteliat
alb/rose/rosu sec - Crama Girboiu
Ursus Tank

Produse Pepsi

Sucuri naturale Prigat

Limonada clasica

Limonada cu Zmeura

Limonada cu Mango

Spritz de Vara

Apa plata | Apa minerala
Espresso | Cappuccino | Caffe latte

187 lei + TVA/ persoana

*Imaginile sunt cu titlu de prezentare.



RERARIE GASTRONOMICA

BENEFICII INCLUSE

®  Consiliere specializata pentru organizarea
evenimentului
Posibilitatea de a realiza un meniu personalizat din
meniul a la carte
Bucatarie proprie si bucatari profesionisti
Meniuri personalizate in functie de preferintele si
dietele invitatilor sau in functie de bugetul alocat
evenimentului

INFORMATII SUPLIMENTARE

Serviciile pentru personal nu sunt incluse in pretul
meniului si pentru servicii excelente recomandam
10-12% din valoarea meniurilor

In cazul in care doriti sa Tnlocuiti mobilierul sau
vesela disponibilad in locatie cu unele inchiriate, se
vor adauga costuri suplimentare

pentru logistica si va rugam sa solicitati lista de
costuri

Preturile sunt valabile timp de 30 de zile de la data
primirii ofertei, si NU contin TVA

Se aplica cotele TVA in vigoare, conform legislatiei
fiscale actuale




