
Nr. 33         martie           2019

Exemplar gratuit distribuit exclusiv în restaurantele afiliate grupului.

Salonul Voievodal de la
Hanu’ lui Manuc

MUTTI, doar
cele mai bune ro�ii

Castelul
din poveşti

Salonul Voievodal de la MUTTI d C t l l
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Ivan Patzaichin a sim�it întotdeauna că trebuie să dea ceva înapoi Deltei 
– locul său natal de unde �i-a tras seva, puterea �i în�elepciunea.

canotca - o barcă din lemn cu alura unei lotci pescăre�ti �i 
sprinteneala unei canoe de competi�ie. Apoi am inventat 
proiecte noi �i ni s-au alăturat oameni noi, �i a�a am 
ajuns să avem o echipă solidă, multidisciplinară, în care 
am mare încredere (...).
 Ce alte ini�iative pregăti�i anul acesta?
 Am avut un 2018 foarte intens, în care am construit �i 
lansat la apă Flotila Centenar, care a călătorit pe Dunăre, 
de la Mila 23 la Tulcea, apoi la Londra – unde am participat 
la Regata Tamisei, o competi�ie cu peste 300 de bărci cu 
vâsle – �i în final la Bucure�ti, pe Dâmbovi�a. 
 Acum ne pregătim pentru o expedi�ie asemănătoare, 
la Paris, în Semestrul România – Fran�a, pentru a naviga 
cu Flotila pe Sena, �i apoi la Ljulbljana (...). 
 Vom continua cu mini-festivalurile pe apă prin 
România, în turneul nostru „Descoperă Rowmania” aflat 
la a opta edi�ie �i, bineîn�eles, vom organiza festivalul 
bărcilor cu vâsle de la Tulcea, la începutul lunii septembrie.
 Se anun�ă un an cel pu�in la fel de plin ca anteriorul, 
�i vă a�teptăm alături de noi!

 Articolul integral îl găsi�i pe www.blog.out4food.ro. 

Nu-i loc de întors,
Caru’ cu bere e pe primul loc

Echipa Deltei

restaurant cu specific românesc tradi�ional” din cadrul 
Horeca Awards. Tocmai ce a câ�tigat premiul în cauză �i 
la ultima edi�ie.
 Să nu crede�i că e u�or, or avea ochi frumo�i, dar mai 
au �i al�ii. Din descrierea evenimentului lucrurile stau 
cam a�a: “Câ�tigătorii sunt nominaliza�i �i vota�i chiar 
de către colegii lor – furnizori �i horecari, cărora li se 
adaugă un larg panel de clien�i cu venituri peste medie, 
consumatori constan�i de servicii Horeca în ora�, la 
evenimente sau acasă”. A�a că, vede�i, s-a muncit ceva 
pentru recuno�tin�a atâtor tipuri de jura�i, iar Caru’ cu 
bere le mul�ume�te tuturor în parte. Apoi, să nu uităm de 
to�i cei care men�in loca�ia în topul preferin�elor voastre, 
mul�umiri �i lor: bucătari, ospătari, arti�ti, membrii ai 
familiei Caru’ cu bere. 
 În concluzie se pare că lucrurile consecvente sunt 
apreciate �i ele, atât timp cât excelen�a e cea care le 
recomandă cu fiecare ocazie. 

 Cui nu-i plac surprizele? Pot fi dorite sau nu, reu�ite 
sau nu, măre�e sau defini�ia perfectă pentru “inten�ia 
contează”. Un lucru e cert, surprizele au acest fel de a 
vrăji prin însă�i emo�ia cu care a�tep�i să se întâmple, 
fără să mai conteze dacă prind formă sau… nu. 
 Dar nu-i prea corect. De ce uităm de consecven�ă? 
Frumuse�ea lini�titoare a lucrurilor care nu te surprind, 
acelea pe care te po�i baza orice ar fi �i pe care le 
găse�ti mereu cum le �tiai. Nu-�i fac inima să galopeze, 
însă o ghidează calm �i lin pe drumul bătătorit, frumos �i 
dichisit. A�a că spune, e corect? Pare un pic nedrept.
 Caru’ cu bere apreciază lucrurile consecvente. Nu 
zic, mai zboară �i pe acolo priviri după vreo alegere 
surprinzătoare. Noua tunsoare a colegului Mihai a primit 
aprecieri, la fel �i parfumul cel nou al Dianei, dar când 
vine vorba de mâncare, servire �i atmosferă, schimbarea 
nu-�i găse�te locul în Car. �i uite că a meritat, din 2009 
câ�tigă, în fiecare an, premiul I al categoriei “Cel mai bun 

 Turismul în Deltă este un subiect delicat. Cum 
vede�i această interac�iune între om �i natură?
 Turismul se face cam pe muchie de cu�it în orice 
arie protejată, �i Delta nu face excep�ie. Acesta este 
esen�ial, pentru că zona este aproape mono-industrială 
(în afară de pescuit �i turism nu există prea multe 
op�iuni), însă ne dorim un turism făcut cu măsură. De 
aceea am înfiin�at o agen�ie de turism, www.turismlent.
ro, prin care promovăm acest subiect de scară mică, 
ecoturismul; cel de masă este total nepotrivit pentru 
Deltă (...).
 În Deltă sunt lumi diferite, �i e preferabil să le 
experimentezi la viteza „de croazieră” a unei bărci cu 
vâsle, nu a celei cu motor, pentru că altfel nu apuci să 
vezi decât stuf �i apă în goana bărcii (...).

De ce a�i decis să va implica�i în proiectele de 
popularizare a Deltei ca experien�ă, nu doar ca 
destina�ie turistică?
 Am sim�it că am această datorie, �i am avut �i �ansa 
să-mi găsesc ni�te parteneri care gândesc ca mine, �i 
care au, ca �i mine, drag de Deltă. Am pornit la drum 
alături de ei, la început pu�in în joacă, să construim 



 Pescăru� vine dintr-o epocă apusă în 
care lucrurile erau mult mai simple �i în care 
�ăranul încăl�at cu opinci �i mirosind a vaci 
venea în fiecare diminea�ă să-i aducă boierului 
bucure�tean pe u�a din dos a cuhniei, lapte 
proaspăt, iar pescarul de la Giurgiu ajungea, 
cu crapul în spinare, ultimul în Obor pentru că 
avea de scos setcile mai întâi, dintr-o epocă 
a�adar în care eticheta alimentului era însu�i 
producătorul, o epocă în care oamenii păreau 
lini�ti�i cu ceea ce puneau pe masă în după-
amiaza tihnită a unei duminici de Sf. Arsenie. 
Între timp �i între timpuri, lucrurile au început să o 
ia agale pe cărările progresului, flancate bine din 
spate de uimitoarea inven�ie numită ma�inăria 
marketingului. �i uite a�a la vreo 80 de ani de 
când Matache Măcelaru’ (omul, nu pia�a) inventa 
din mi�cări dibace de cu�it vrăbioara, dintr-un 

Pui ca la bunica
• Pulpele, pieptul de pui �i aripile se taie în câte două bucă�i. Pulpele superioare 

se dezosează, se rulează, apoi se leagă.
• Bucă�ile de pui se condimentează cu sare �i piper, se dau prin amidon, se 

scutură bine pentru a îndepărta surplusul de amidon �i se prăjesc în unt �i ulei. 
După ce s-au rumenit u�or, se pun la cuptor la 180°, timp de 20 de minute. După 
15 minute se scot bucă�ile de piept de pui, iar restul mai stau 5 minute în cuptor. 
Ciupercile se cură�ă �i se sotează în pu�in unt cu sare �i apă.

• Ceapa perlată se căle�te în unt cu pu�ină sare.
• Panceta se taie bucă�i mici, se blan�ează �i se căle�te în pu�in ulei.
• Cartofii se taie în două �i se fierb, apoi se prăjesc în ulei la foc mic.
• În vasul în care s-a prăjit puiul se adaugă �alota tăiată mărunt �i se căle�te, 

se stinge cu vin alb �i se adaugă stocul de pui sau legume �i stocul rămas de 
la ciuperci.

• La pieptul de pui se scot oasele, iar la pulpele superioare se scoate a�a cu 
care au fost legate, apoi se pun în sosul ce a fost strecurat înainte de a pune 
bucă�ile de pui.

• Bucă�ile de pui se scot pe un platou, se adaugă legumele încălzite, iar la final 
se adaugă pătrunjel �i tarhon tocat.

 Poftă bună!

Ingrediente
• Pui grill – 1 bucată (1,4 – 1,6 kg)
• Ulei de struguri – 40 ml
• Unt – 80 g
• Amidon – 20 g
• Cartofi – 800 g
• Ciuperci Champignon 

mici – 200 g
• Gălbiori – 80 g
• Ceapă perlată – 100 g
• Panceta – 160 g
• Pătrunjel – 10 g
• Tarhon – 10 g
• �alotă (ceapă) –  100 g
• Vin alb – 100 ml
• Stoc de pui sau 

legume – 800 ml by Chef Dan �onescu
Retetă

 Odată cu venirea primăverii, imediat cum se zăre�te 
firul ierbii, românii ‘’sfârâie’’ de nerăbdare să încingă un 
grătar. Considera�i regii grătarelor, indiferent de ocazie, 
mititeii sunt vedetele meselor la petreceri, ie�iri în aer liber 
sau orice fel de sărbătoare. 
 Aparent, povestea mititeilor a început în Bucure�ti, 
undeva în anul 1920, într-un restaurant din Centrul Vechi.
 Cunoscu�i pentru creativitatea lor, românii au 
descoperit micii întâmplător. Legenda spune că; grataragiul 
Iordache a rămas fără înveli�ul pentru cârna�i �i a pus 
compozi�ia direct pe grătar. A�a au luat na�tere mititeii, 
boteza�i chiar de un client al localului, faimosul umorist 
al secolului XX, N.T. Orăşanu, iar City Grill duce re�e�a mai 
departe.
 Restaurantele City Grill prezintă o varietate de mici 
gusto�i �i cu ‘’�taif’’, pentru toate gusturile: Micii lui Iordache, 
Mici de Lehliu Gară, de Obor sau de Medgidia, care au în 
compozi�ie carne de porc, de vită �i oaie sau miel.
 City Grill elimină prejudecă�ile cu privire la acest 
preparat, transformându-l într-un dish urban, servit într-
un stil modern direct de pe Marele Grătar. Indiferent dacă 
por�i un costum sau e�ti îmbrăcat casual, City Grill este un 
loc perfect în care te po�i bucura de micii prefera�i, alături 
de un mu�tar gustos, cartofi prăji�i �i o halbă de bere, în 
pauza de masă, în weekend sau la o ie�ire cu ga�ca.

 Pofti�i la mici!

Salonul Voievodal de la

Hanu’ lui Manuc
înalt, cu musta�ă sub�ire îmbrăcat într-o frumoasă uniformă 
de ro�iori. S-au privit de la distan�ă, �i-au zâmbit discret iar 
la plecare tânăra a găsit un bilet scris cu emo�ie pe banca 
trăsurii ce avea s-o ducă acasă. Doi ani mai târziu cei doi 
î�i jurau credin�ă în Biserica Sf. Anton, iar mai apoi avea 
să fie o nuntă de neuitat în Salonul în care s-au cunoscut. 
Două sute de ani mai târziu, Salonul Voievodal continuă să 
existe stârnind la fel ca la începuturi, uimire �i admira�ie. 
Candelabrele sunt la locul lor, cele peste 3000 de vitralii 
încă mai filtrează lumina cu gra�ie generând o atmosferă 
rafinată �i melancolică, iar petrecerile încă continuă să aibă 
loc unind încă, poate, destine.
 Spre a sim�i �i dumneavoastră frumuse�ea �i elegan�a 
istoriei, vă invităm să lua�i parte sau, de ce nu, să vă 
organiza�i propria sindrofie în cel mai frumos salon 
Bucure�tean care a reu�it să supravie�uiască atâtor 
timpuri tulburi, �i astfel să deveni�i parte din istoria încă 
nescrisă a Hanului.  

 Pe la mijlocul secolului XIX, într-o după amiază de 
februarie, cu pu�in înainte de Sfântul Haralambie, Lizuca C. 
Sevastopol fusese invitată la o sindrofie �inută de Miriam 
Manuc, la Han. Înso�ită de mama sa, Aglaia F. Sevastopol, 
fostă Callimachi, tânăra de numai �aptesprezece primăveri 
pă�ea pentru prima dată în via�a ei în Salonul Voievodal 
al Hanului lui Manuc, fiind absolut uimită de frumuse�ea 
detaliilor acestuia: candelabrele de cristal, vitraliile, inser�iile 
de lemn nobil, mobilierul. Toate păreau desprinse din 
pove�tile citite pe ascuns despre marile capitale ale lumii. 
În după-amiaza cu pricina, total întâmplător, venit într-o 
permisie nesperată, tânărul ofi�er Vintilă �u�u poposise 
la Han pentru a-�i întâlni unchiul �i tutorele, industria� �i 
comerciant, bun prieten cu Manuc. Soarta a făcut ca Vintilă 
să poposească în Salonul Voievodal la scurt timp după 
sosirea Lizucăi. I-a observat frumuse�ea inocentă pusă 
în valoare de lumina filtrată de vitraliile salonului �i s-a 
îndrăgostit fără scăpare. Lizuca îl observase �i ea pe tânărul 

Micii
vestitori ai primăverii
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Pescăruş
responsabilitatea de a fi 
restaurant românesc

vi�el crescut pe islazul Pantelimonului, am ajuns 
într-o societate în care aparent nimic nu este 
ceea ce pare �i în care o etichetă tipărită cu cinci 
cen�i reprezintă garan�ia maximă a calită�ii. 
 Ca stabiliment românesc cu tradi�ie, 
Pescăru� în�elege ceea ce se nume�te a 
fi responsabil �i î�i păstrează filosofia de a 
pune pe masa clien�ilor produse române�ti de 
calitate gătite cu ingrediente controlate �i care-i 
respectă standardele de calitate. Re�etele din 
stabilimentul de pe malul lacului Herăstrău î�i 
trag rădăcinile din bucătăria autentică na�ională 
�i, de-a lungul existen�ei au fost �lefuite �i 
rafinate pentru a pune în valoare cât mai bine 
adevăratul gust românesc. În 2019 a fi autentic 
înseamnă mai ales a fi capabil să urmăre�ti 
originea �i traseul ingredientelor, să sprijini 
pia�a locală prin încurajarea micilor producători, 
�i, în acela�i timp să în�elegi nevoile �i dorin�ele 
consumatorului modern. 
 Noul meniu românesc  de la Pescăru� 
este expresia unei căutări ce a durat mai bine 
de jumătate de an �i, după părerea noastră, 
reprezintă o hartă fidelă a bucătăriei române�ti 
autentice pe în�elesul �i gustul prezentului.

Imagine cu titlu de prezentare



 Acelea�i bunătă�i italiene�ti, aceea�i atmosferă plină 
de căldură �i, în continuare, acela�i cuptor cu lemne de 
fag în care se coace cea mai delicioasă pizza. Ce e nou? 
Adresa restaurantului! De acum este situat pe Strada 
Covaci nr. 6.
 Ce a rămas la fel? Îndeletnicirile din bucătărie. Acolo 
încă se pregătesc deserturi făcute în casă, fructe de mare 
fantastice, pasta fresca surprinzătoare de care să te 
îndrăgoste�ti iremediabil, dar �i meniuri de prânz pentru 
zile productive. �i pentru că mai ai nevoie �i de relaxare, î�i 
po�i scoate prietenii la o pizza. Sau mai multe, după caz. 
Explorează blatul crocant, sosul Mutti aromat �i mozzarella 
Galbani topită ca la carte. Fii pregătit, n-ai cum să nu mu�ti 
cu poftă din feliile delicioase cu topping bogat �i proaspăt!
Iar dacă se apropie un party la birou sau o aniversare 

spumoasă cu to�i prietenii, ai asigurarea că ve�i avea loc 
cu lejeritate. Cele 150 de locuri din restaurant vor sus�ine 
negre�it fiecare zâmbet, glumă sau îmbră�i�are. Deci, 
bifează degrabă o zi, o oră �i sună să faci rezervare.
 E�ti a�teptat �i asigurat că întreaga experien�ă va fi una 
specială. De la preparate �i până la atmosferă, bineîn�eles! 
�i pentru că petrecerile spectaculoase vin cu cele mai wow 
amintiri, e�ti liber să explorezi crama. Da, există o super 
cramă! E încăpătoare �i plină de personalitate, a�a că va fi 
mai mult decât potrivită pentru tine �i ai tăi, dar �i pentru 
berile reci cu spumă, pentru paharele de vin �i cocktailurile 
colorate. 
 Să închinăm pentru Trattoria Buongiorno Covaci, 
pentru noi pove�ti savuroase �i memorabile, pentru fericire 
�i prietenie înainte de toate! 

 Se spune că povestea “fructului de aur” (Pomodoro) 
începea în 1540, când ro�iile au fost aduse pentru prima dată 
în Europa de către spaniolii din culturile aztece ale Americii 
Centrale. Ini�ial acest fruct era de culoare galbenă �i dimensiuni 
mici însă, prin migrarea lor de acolo în Europa, datorită noilor 
condi�ii de mediu, ajunge să ia culoarea ro�ie �i forma u�or 
recognoscibilă din zilele noastre.
 În Italia, ro�ia a fost pomenită pentru prima dată în 31 
octombrie 1548 într-o scrisoare a majordomului lui Cosimo de 
Medici care anun�a: “a ajuns în siguran�ă co�ul cu ro�ii”.
 De-a lungul anilor, soiurile unice care s-au dezvoltat �i-au 
găsit locul în bucătăria tradi�ională italiană sub forma ro�iilor 
uscate, a sosurilor de pizza, sosului de paste, supelor, �i nu 
numai, devenind astfel un element definitoriu al culturii italiene.

MUTTI
 Dacă pasiunea pentru ro�ii ar purta un nume, atunci cu 
siguran�ă acesta ar fi MUTTI. Dragostea pe care această 
afacere de familie o poartă pentru fruct �i pământul din care 

doar cele mai bune ro�ii

Loca�ie fresh:
Trattoria Buongiorno Covaci

MUTTI
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provine este evidentă în toate procesele sale �i impregnată 
tuturor persoanelor ce lucrează la MUTTI.
 Istoria sa începe în 1899, când Marcellino Mutti, fermier 
din zona Parmei, se dedica numai cultivării ro�iilor. 
 De-a lungul timpului acesta devine cunoscut în Italia 
în mod special pentru concentratul său de ro�ii. Afacerea 
urmează să fie dezvoltată de către copiii săi, care în 1951 
lansează faimosul concentrat la tub. Această inova�ie avea 
să transforme MUTTI  într-una dintre cele mai mari companii 
ale vremii, din categoria sa. În 1971 MUTTI lansează pulpa 
de ro�ii la cutie, un preparat al cărei re�ete este �i astăzi un 
secret păstrat cu sfin�enie de către familie.  

MUTTI lucrează numai cu fermierii din zona Parma, �i 
încurajează agricultura locală. Pe lângă numeroasele verificări 
�i teste întreprinse pentru asigurarea calită�ii, începând cu 
anul 2000, MUTTI a introdus „Pomodorino d’Oro”, un premiu 
de numai 100.000€ care se acordă fermierului care aduce cea 
mai bună recoltă din punct de vedere calitativ. Astfel, dacă 
încerci o conservă de ro�ii MUTTI vei rămâne surpins de gustul 
natural, proaspăt. Numai ro�ii, un pic de sare, fără corector de 
aciditate, fără conservan�i.
 Succesul oricărui produs MUTTI ar putea fi transpus doar 
prin două cuvinte: “Doar Ro�ii”.
 Grupul City Grill recunoa�te �i rezonează cu aceste valori. 
De aceea începând cu 1 ianuarie 2019 toate loca�iile Grupului 
folosesc MUTTI în preparatele lor.



Dacă drumul te poartă prin împrejurimile Sibiului, atunci 
trebuie neapărat să vezi locul de poveste despre care 
vorbe�te toată lumea: Castelul de Lut din Valea Zânelor.

 Cu greu î�i po�i imagina că a�a ceva chiar există în realitate  - 
castelul este desprins parcă din decorurile fantastice pe care 
le-am văzut cu to�ii în Albă ca Zăpada, Stăpânul inelelor sau 
în ecranizările după Pove�tile Fra�ilor Grimm.
 Castelul de Lut este ridicat pe un domeniu de basm, 
a�ezat chiar la poalele Mun�ilor Făgăra�, care încadrează 
peisajul cu creasta lor neregulată, din care se profilează 
semea�ă silueta Vârfului Negoiu. Arhitectura complexului este 
de-a dreptul fantastică – oricât ai căuta, nu vei găsi un unghi 
drept, iar materialele folosite la construc�ie sunt în totalitate 
naturale: lut, piatră, lemn, nisip �i fân. �i pentru ca totul să fie 
perfect, prin apropiere trece �i un mic pârâu care întrege�te 
frumuse�ea locului.
 Acest tablou de poveste s-a născut din viziunea a doi 
bucure�teni get-beget - Răzvan Vasile �i so�ia sa, Gabriela, 
amândoi născu�i �i crescu�i în capitală. În 2014, cei doi au luat 
cea mai curajoasă decizie din via�a lor: au hotărât să se rupă 
de Bucure�ti pentru a clădi tărâmul de basm la care visau 
de mai mul�i ani. Creativitatea lui Răzvan, care î�i construise 

o carieră în publicitate, împreună cu pregătirea în turism 
a Gabrielei au fost cele două ingrediente care au dus la 
materializarea acestui proiect fantastic.
 Zilnic, zeci de turi�ti vizitează acest loc idilic, atra�i de faima 
sa care a depă�it de mult hotarele României. Deocamdată, la 
castel nu se poate înnopta �i nici nu se poate lua masa, însă 
în curând cele 10 camere ale Castelului �i restaurantul vor fi 
gata pentru oaspe�i.

 Acum 6000 de ani în Summer, berea era o băutură  populară 
în rândul tuturor claselor sociale, inclusiv a femeilor. Berarii 
aveau un statut aparte în societatea sumeriană, serviciile lor 
fiind remunerate de către templul local în vite, orz sau pământ. 
Cea mai veche „berărie” a fost identificată în Tell Hadidi (Siria) �i 
datează din secolul XV î. Hr.
 Scriitorii antici greci îi considerau pe egipteni drept inventatorii 
berii. La egipteni, Osiris era considerat inventatorul berii �i cel care 
transmite oamenilor re�eta fabricării berii. Berea făcea parte din 
consumaţia zilnică a oamenilor datorită efectului său răcoritor, 
�inând cont de clima din Egipt. Consumul de bere era răspândit 
mai ales în regiunile în care viţa-de-vie nu putea fi cultivată, 
berea fiind alături de pâine un produs foarte important. Toate 
categoriile sociale consumau această băutură, inclusiv Faraonul. 
Oamenii se strângeau să bea în “case ale berii”. Pe lângă faptul că 
era o băutură, berea era folosită �i ca medicament. Un document 
medical care a fost scris în jurul anului 1.600 î.Hr. listează 700 de 
re�ete, din care în jur de 100 con�in cuvântul “bere”. 
 Faimosul scriitor grec Sofocle încuraja cumpătarea �i sugera 
o dietă compusă din “pâine, carne, legume verzi �i zythos (bere)”. 
 Romanii apoi au arătat triburilor sălbatice germanice �i 
din Britannia tainele fabrica�iei berii.
 În Evul Mediu, berea era cea mai întâlnită băutură. 
Călugării catolici din nordul Europei �i-au dat seama că datorită 

ingredientelor sale naturale, berea poate fi considerată un 
aliment desăvâr�it pentru perioada postului. Fiecare mănăstire 
s-a specializat în producerea unei beri cu o anumită aromă. 
�i pentru că de cele mai multe ori re�etele s-au transmis din 
genera�ie în genera�ie, berile călugăre�ti au rămas unele dintre 
cele mai apreciate de-a lungul timpului.
 Regina Elisabeta a Angliei, în timp ce călătorea prin �ară, 
trimitea întotdeauna curieri înainte pentru a degusta berea 
locală. Dacă aceasta nu se ridica la standardele necesare o 
rezervă era trimisă imediat din Londra către ea.
 Tatăl lui  William Shakespeare  a fost degustător de bere 
sau “conner”. Acesta testa berea turnând o parte pe o bancă, 
a�ezându-se apoi pe aceasta în timp ce termina restul berii. 
Dacă berea con�inea zahăr sau dacă nu era pură, pantalonii 
din piele pe care îi purta aveau să se lipească de bancă după 
jumătate de oră.
 În 2019, în Bucure�ti, Hanu’ Berarilor celebrează în fiecare zi 
istoria �i cultura berii. În jurul acestui minunat aliment gravitează 
întregul concept culinar al fiecărei loca�ii în care se găse�te Hanu’. 
�i, ca povestea să meargă mai departe iar oamenii să continue să 
se bucure împreună, la mese mari de bucuria acestei licori, Hanu’ 
Berarilor se pregăte�te să deschidă o nouă berărie gastronomică 
într-o loca�ie istorică pentru cultura berii în România. Mai multe 
detalii în curând. 

Povestea berii

Castelul din poveşti

 Sarmalele au un gust 
foarte bun dacă pe fundul oalei în 
care se pun la foc se pune ardei 
gras tăiat julienne �i dacă se fierb în 
cantită�i egale de stoc �i vin.

 Pentru a ob�ine o friptură 
uniformă la grătar, scoate 
carnea cu cel pu�in o jumătate de oră 
înainte de a o găti. Pentru un gust 
special combină salvie cu rozmarin 
�i cimbri�or tocate mărunt cu pu�ină 
sare de mare �i adaugă peste carnea 
de la începutul preparării. 

din bucătărie
by Chef Dan 	onescuTrucuri 

Telefonul consumatorului

Contact Publicitate
Out4food este o publica�ie 
trimestrială, distribuită gratuit în 
toată re�eaua Grupului City Grill, 
însumând 19 restaurante �i un trafic 
zilnic de peste 13.500 de clien�i.

marketing@citygrill.ro

0731 491 849 
office@citygrill.ro

Donează un meniu de prânz în orice restaurant al 
grupului City Grill și, cu ajutorul voluntarilor 

Fundației Principesa Margareta, un bătrân singur 
se poate bucura de o masă caldă. 

Scanează QR-codul sau caută #CITYANGEL
și vezi cine are nevoie de ajutorul tău

 Vrei să prepari pe�te la 
grătar? Pune-l pe un pat de felii 
de lămâie pentru ca el să absoarbă 
aroma �i să nu se lipească. 
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