slabiciunile Lor!
Mdcelaru’ se topeste

dupa rata, asa ca

a facut un meniu special
pentru tubitorii genulut:
jumari, bors, pulpe, burger.




NU RATA RATA

Rata gatita cu pricepre sub diverse forme

Bors de Rata | Duck Borscht
40/350 g|32.0 lei
Bors de dregere, de reculegere sau de regenerare facut cu deosebita rdbdare.
Servit cu ardei iute.
A healing broth, for mending, for reflection, or for renewal — cooked with
exceptional patience. Served with chili pepper.
[carne de rata*, ceapd, morcov, telina, rosii intregi decojite, pasta de tomate, ardei capia, bors
proaspat, taitei de casal. 150 kcal/100 g

Jumarri fine de Rata | Fine Duck Cracklings
7591 45.00 lei
Servite pentru delirul papilelor cu masline, ceapa si bagheta cu unt.
Served for the delight of your taste buds, with olives,

onions, and buttered baguette.
[carne rata prajita, ceapa rosie, masline verzi, masline Kalamata, bagheta, unt]. 339 kcal/ 100 g

Pulpe de Rata Volumul 1| Duck Leg #1
540 g]99.0 lei
Pulpe de rata (290 g) date la cuptor cu varza célita (250 g) in untura.

Oven roasted duck leg with braised cabbage.
[pulpé de rat4, varzal. 204 kcal/100 g

Pulpe de Rata Volumul 2 | Duck Leg #2
350 g 67.0 lei
Pulpe de rata (150 g) cu piure cu trufe (200 g) si sos de rodie.

With truffle mashed potatoes and pomegranate sauce.
[Pulpé de rata, vin, unt, pasta trufe, cartofi, rodie, otet balsamic.Poate contine sulfiti, lactate,
ciuperci si / sau derivate]. 635 kcal/100 g

Burger de Rata | Duck Burger
470 g1 77.0 lei

Burger de rata (140 g) cu sos special (50 g), salata Coleslaw
si branza Cheddar, servit cu cartofi prajiti cu parmezan ras (200 g).
With special sauce, Coleslaw salad, Cheddar cheese

and fries with parmesan cheese.
[Chifla*, chiftea din carne de ratd*, salata Coleslaw, branza Cheddar, parmezan,
sos (smantana, mustar, miere, sos sweet chili)]. 309 kcal/100 g

Regina Rata | Queen Duck
1750 g 12970 lei
0 rata intreaga (1300 g) odihnita la cuptor si servita cu
piure de trufe (400 g) si sparanghel (200 g).

Whole roasted duck, served with truffle purée and asparagus.
[rata*, unt, trufe, sparanghel, ulei de floarea soarelui]. 375 kcal/100 g

SCANEAZA CODURILE PENTRU A VIZUALIZA PRODUSELE iN REALITATE AUGMENTATA.




Serbarile

RATEI

Rata noastra cea de toate zilele
La fiecare Regina Rata comandata, adica o rata zdravana, intreaga
primesti din partea casei o sticla de vin Quartz de la Crama Girboiu.
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Cr@% g oln

Toamna Jazz
in lunile lui octombrie si noiembrie la Hanu' Berarilor Oprea Soare
incep serile de jazz.
Muzica buna, lume buna, mancare buna si, evident, bautura buna.

Noptile lungi din Uranus
In octombrie si noiembrie la Hanu' Berarilor Uranus te poti pierde in
Strunele Hanului Fermecat. O serie de concerte - petrecere sustinute de
Fane Dumitrache si Tarafului Hanu' Berarilor condus de violonistul Andrei Racu.

Degustibus sa fie, dar sa o stim si noi!
Vizitele in oricare dintre locatiile Hanu' Berarilor sunt insotite adeseori
de binevenite deqgustari de vinuri. Nu fi timid si indrédzneste intreba personalul
despre urmatoarea dequstare.

Urmaériti programul actualizat aici:

) DE CE RATA?

In primul r&nd pentru cé rata, carena ei, este una dintre marile delicii ale gastronomiei, aduce in farfurie
intensitate, caracter si surpriza. Spre deosebire de alte tipuri de carne alba, rata poarta in fibrele ei o
aroma profunda, bogata, ce aminteste de nobletea vanatului si de savoarea retetelor transmise din
generatie in generatie. Textura ei frageda, pastrata suculenta de grasimea naturala, se impleteste cu
pielea crocanta, aurie, care adauga contrast si placere la fiecare imbucatura. Are o versatilitate unica
in bucatarie, potrivindu-se deopotriva cu dulceata fructelor de padure, eleganta trufelor, prospetimea
sparanghelului sau delicatetea sosurilor fine, reductii de vin si arome de citrice. In orice forma ar fi
pregatita - confiata, prajita, coapta intreaga ori trasa rapid la tigaie - isi pastreaza caracterul unic,

devenind centrul unui festin ce imbina notele autentice cu sofisticarea marilor traditii culinare.







