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cele mai bune rosii

MUTTI, doar Castelul

din povesti

Echipa Deltei

Ivan Patzaichin a simtit intotdeauna ca trebuie sa dea ceva inapoi Deltei
- locul sdu natal de unde si-a tras seva, puterea si intelepciunea.

Turismul in Deltd este un subiect delicat. Cum
vedeti aceasta interactiune intre om si natura?

Turismul se face cam pe muchie de cutit in orice
arie protejatd, si Delta nu face exceptie. Acesta este
esential, pentru ca zona este aproape mono-industriala
(in afard de pescuit si turism nu existd prea multe
optiuni), ins& ne dorim un turism facut cu masura. De
aceea am infiintat o agentie de turism, www.turismlent.
ro, prin care promovam acest subiect de scara mica,
urismul; cel de masa este total nepotrivit pentru

).

Deltd sunt lumi diferite, si e preferabil sa le
experimentezi la viteza ,de croazierd” a unei barci cu
vasle, nu a celei cu motor, pentru ca altfel nu apuci sa
uf si apa in goana barcii (...).

De ce ati decis sa va implicati in proiectele de
popularizare a Deltei ca experientd, nu doar ca
destinatie turistica?

Am simtit ca am aceasta datorie, si am avut si sansa
sa-mi gasesc niste parteneri care gandesc ca mine, si
care au, ca si mine, drag de Delta. Am pornit la drum
alaturi de ei, la inceput putin in joaca, s& construim

canotca - 0 barca din lemn cu alura unei lotci pescaresti si
sprinteneala unei canoe de competitie. Apoi am inventat
proiecte noi si ni s-au alaturat oameni noi, si asa am
ajuns sa avem o echipa solida, multidisciplinara, in care
am mare incredere (...).

Ce alte initiative pregatiti anul acesta?

Am avut un 2018 foarte intens, in care am construit si
lansat la apa Flotila Centenar, care a calatorit pe Dur
de laMila 23 la Tulcea, apoi la Londra - unde am participat
la Regata Tamisei, 0 competitie cu peste 300 de barci cu
vasle - siin final la Bucuresti, pe Dambovita.

Acum ne pregatim pentru o expeditie asemanatoa
la Paris, In Semestrul Romania - Franta, pentru a naviga
cu Flotila pe Sen: oi la Ljulbljana (...).

Vom continua cu mini-festivalurile pe a
Roménia, in turneul nostru ,Descopera Rowmani
la a opta editie si, bineinteles, vom organiza fi
barcilor cu vasle de la Tulcea, lainceputul lunii septembrie.

Se anunta un an cel putin la fel de plin ca anteriorul,
siva asteptam alaturi de noi!

Articolul integral il gasiti pe www.blog.out4food.ro.

i loc de intors,

Caru’ cu bere e pe primul loc

Cui nu-i plac surprizele? Pot fi dorite sau nu, reusite
sau nu, ete sau definitia perfecta pentru “intentia
conteaza”. Un lucru e cert, surprizele au acest fel de a
vrdji prin insasi emotia cu care astepti sa se intample,
fara sa mai conteze daca prind forma sau... nu.

Dar nu-i prea corect. De ce uitam de consecventa?
Frumusetea linistitoare a lucrurilor care nu te surprind,
acelea pe care te poti baza orice ar fi si pe care le
gasesti mereu cum le stiai. Nu-ti fac inima s& galopeze,
nsa o ghideaza calm si lin pe drumul batatorit, frumos si
dichisit. Asa ca spune, e corect? Pare un pic nedrept.

Caru’ cu bere apreciaza lucrurile consecvente. Nu
zic, mai zboara si pe acolo priviri dupa vreo alegere
surprinzatoare. Noua tunsoare a colegului Mihai a primit
aprecieri, la fel si parfumul cel nou al Dianei, dar cand
vine vorba de mancare, servire si atmosferd, schimbarea
este locul in Car. Si uite ca a meritat, din 2009
3, in fiecare an, premiul | al categoriei “Cel mai bun

restaurant cu specific roménesc traditional” din cadrul
Horeca Awards. Tocmai ce a castigat premiul in cauza si
la ultima editie.

Sa& nu credeti ca e usor, or avea ochi frumosi, dar mai
au si altii. Din descrierea evenimentului lucrurile stau
cam asa: “Castigatorii sunt nominalizati si votati chiar
de catre colegii lor - furnizori si horecari, carora li se
adauga un larg panel de clienti cu venituri peste medie,
consumatori constanti de servicii Horeca in oras, la
evenimente sau acasa”. Asa ca, vedeti, s-a muncit ceva
pentru recunostinta atator tipuri de juratji,
bere le multume: tuturor in parte. Apoi, sa nu uitam de
cei care mentin loc n topul preferintelor
multumiri si lor: bucatari, ospatari, artisti, membi
familiei Caru’ cu bere.

In concluzie se pare c& lucrurile consecvente sunt
apreciate si ele, atat timp excelenta e cea care le
recomanda cu fiecare ocazie.

FARA CALORII.

FARA ZAHAR.
PEPSI MAX.

BRAN

Echilibreaza
simturile!



Micii

vestitori ai primaverii

Odata cu venirea primaverii, imediat cum se zareste
firul ierbii, romanii “sfaréie” de nerabdare sa incinga un
gratar. Considerati regii gratarelor, indiferent de ocazie,
mititeii sunt vedetele meselor la petreceri, iesiri in aer liber
sau orice fel de sarbatoare.

Aparent, povestea mititeilor a inceput in Bucuresti,
undeva in anul 1920, intr-un restaurant din Centrul Vechi.

Cunoscuti pentru creativitatea lor, romanii au
descoperit micii intdmplator. Legenda spune c&; grataragiul
lordache a ramas fara invelisul pentru carnati si a pus
compozitia direct pe gratar. Asa au luat nastere mititeii,
botezati chiar de un client al localului, faimosul umorist
al secolului XX, N.T. Orasanu, iar City Grill duce reteta mai
departe.

Restaurantele City Grill prezintd o varietate de mici
gustosi si cu “staif”, pentru toate gusturile: Micii lui lordache,
Mici de Lehliu Gara, de Obor sau de Medgidia, care au in
compozitie carne de porc, de vita si oaie sau miel.

City Grill elimind prejudecatile cu privire la acest
preparat, transformandu-l intr-un dish urban, servit intr-
un stil modern direct de pe Marele Gratar. Indiferent daca
porti un costum sau esti imbracat casual, City Grill este un
loc perfect in care te poti bucura de micii preferatj, al&turi
de un mustar gustos, cartofi prajiti si o halba de bere, in
pauza de masa, in weekend sau la o iesire cu gasca.

Poftiti la mici!

Salonul Voievodal de la
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Hanu’' lui Manuc

Pe la mijlocul secolului XIX, intr-o dupa amiaza de
februarie, cu putin inainte de Sfantul Haralambie, Lizuca C.
Sevastopol fusese invitata la o sindrofie tinuta de Miriam
Manuc, la Han. Insotitd de mama sa, Aglaia F. Sevastopol,
fosta Callimachi, tanara de numai saptesprezece primaveri
pasea pentru prima data in viata ei in Salonul Voievodal
al Hanului lui Manug, fiind absolut uimitd de frumusetea
detaliilor acestuia: candelabrele de cristal, vitraliile, insertiile
de lemn nobil, mobilierul. Toate pareau desprinse din
povestile citite pe ascuns despre marile capitale ale lumii.
in dup&-amiaza cu pricina, total intdmplator, venit intr-o
permisie nesperata, tanarul ofiter Vintila Sutu poposise
la Han pentru a-si intalni unchiul si tutorele, industrias si
comerciant, bun prieten cu Manuc. Soarta a facut ca Vintila
sa poposeasca in Salonul Voievodal la scurt timp dupa
sosirea Lizucdi. l-a observat frumusetea inocentad pusa
in valoare de lumina filtratd de vitralile salonului si s-a
indragostit fara scapare. Lizucafl observase siea pe tanarul

nalt, cu mustata subtire Imbracat intr-o frumoasa uniforma
de rosiori. S-au privit de la distanta, si-au zambit discret iar
la plecare tanara a gasit un bilet scris cu emotie pe banca
trésurii ce avea s-0 duca acasa. Doi ani mai tarziu cei doi
fsi jurau credinta in Biserica Sf. Anton, iar mai apoi avea
sa fie 0 nunta de neuitat in Salonul In care s-au cunoscut.
Doua sute de ani mai tarziu, Salonul Voievodal continua sa
existe starnind la fel ca la inceputuri, uimire si admiratie.
Candelabrele sunt la locul lor, cele peste 3000 de vitralii
nca mai filtreaza lumina cu gratie generand o atmosfera
rafinata si melancolica, iar petrecerile inca continua sa aiba
loc unind Inc&, poate, destine.

Spre a simii $i dumneavoastra frumusetea si eleganta
istoriei, va invitdm s& luati parte sau, de ce nu, s& va
organizati propria sindrofie in cel mai frumos salon
Bucurestean care a reusit sa supravietuiasca atator
timpuri tulburi, si astfel sa deveniti parte din istoria inca
nescrisa a Hanului.

Pui ca la bunica

Pulpele, pieptul de pui si aripile se taie in cate doud bucati. Pulpele superioare

se dezoseaza, se ruleaza, apoi se leaga.

. Bucatile de pui se condimenteaza cu sare si piper, se dau prin amidon, se
scutura bine pentru a indeparta surplusul de amidon si se prajesc in unt si ulei.
Dupa ce s-au rumenit usor, se pun la cuptor la 180°, timp de 20 de minute. Dupa
15 minute se scot bucatile de piept de pui, iar restul mai stau 5 minute in cuptor.
Ciupercile se curata si se soteaza in putin unt cu sare si apa.

«  Ceapa perlata se caleste In unt cu putina sare.

. Panceta se taie bucati mici, se blanseaza si se caleste n putin ulei.

Cartofii se taie in doua si se fierb, apoi se prajesc in ulei la foc mic.

« Invasulin care s-a prajit puiul se adauga salota taiata marunt si se caleste,

se stinge cu vin alb si se adauga stocul de pui sau legume si stocul ramas de

Ingrediente .

« Puigrill-1bucats (14 - 1,6 kg)
«  Uleide struguri - 40 ml
+ Unt-80g
+  Amidon-20g
+ Cartofi-8009g
+  Ciuperci Champignon
mici - 200 g
+ Galbiori-809g N
+ Ceapaperlata-100g
+  Panceta-160g
«  Patrunjel-10g
+« Tarhon-10g N
+  Salota(ceapd)- 100 g
+  Vinalb-100ml
+  Stoc de pui sau .
legume - 800 ml

la ciuperci.

bucatile de pui.

JOHNNIE WALKER

THE GIFT TO GIVE
SINCE 1820

La pieptul de pui se scot oasele, iar la pulpele superioare se scoate ata cu
care au fost legate, apoi se pun in sosul ce a fost strecurat inainte de a pune

Bucatile de pui se scot pe un platou, se adauga legumele incalzite, iar la final
se adauga patrunjel si tarhon tocat.

Pofta buna!

restaurant romanesc

© va
i be Chef Dan Tonescu

Pescarus

responsabilitatea de a fi

Pescarus vine dintr-o epocd apusd in

vitel crescut pe islazul Pantelimonului, am ajuns
intr-o societate in care aparent nimic nu este
ceea ce pare siin care o eticheta tiparita cu cinci
centi reprezinta garantia maxima a calitatii.

Ca stabiliment roméanesc cu traditie,
Pescéarus intelege ceea ce se numeste a
fi responsabil si isi pastreaza filosofia de a
pune pe masa clientilor produse romanesti de

care lucrurile erau mult mai simple si in care
taranul incéltat cu opinci $i mirosind a vaci
venea in fiecare dimineatd s&-i aduca boierului
bucurestean pe usa din dos a cuhniei, lapte
proaspat, iar pescarul de la Giurgiu ajungea,
cu crapul in spinare, ultimul in Obor pentru c&
avea de scos setcile mai intéi, dintr-o epoca
asadar in care eticheta alimentului era nsusi
producatorul, o epoca in care oamenii pareau
linistiti cu ceea ce puneau pe masa in dupa-
amiaza tihnita a unei duminici de Sf. Arsenie.
Intre timp siintre timpuri, lucrurile auinceput s& o
ia agale pe cararile progresului, flancate bine din
spate de uimitoarea inventie numita masinaria
marketingului. Si uite asa la vreo 80 de ani de
cand Matache Macelaru’ (omul, nu piata) inventa
din miscari dibace de cutit vrabioara, dintr-un

calitate gatite cu ingrediente controlate si care-i
respecta standardele de calitate. Retetele din
stabilimentul de pe malul lacului Herastrau isi
trag radéacinile din bucataria autentica nationala
si, de-a lungul existentei au fost slefuite si
rafinate pentru a pune in valoare cat mai bine
adevaratul gust romanesc. In 2019 a fi autentic
inseamna mai ales a fi capabil s& urmaresti
originea si traseul ingredientelor, s& sprijini
piata locala prin incurajarea micilor producatori,
si, In acelasi timp sa intelegi nevoile si dorintele
consumatorului modern.

Noul meniu roméanesc de la Pescarus
este expresia unei cautari ce a durat mai bine
de jumatate de an si, dupd parerea noastra,
reprezinta o harta fidela a bucatariei romanesti
autentice pe ntelesul si gustul prezentului.
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Locatie fresh:
Trattoria Buongiorno Covaci

Aceleasi bunatati italienesti, aceeasi atmosfera plina
de caldura si, in continuare, acelasi cuptor cu lemne de
fag in care se coace cea mai delicioasa pizza. Ce e nou?
Adresa restaurantuluil De acum este situat pe Strada
Covacinr. 6. N

Ce a ramas la fel? Indeletnicirile din bucatarie. Acolo
inca se pregatesc deserturi facute in casa, fructe de mare
fantastice, pasta fresca surprinzatoare de care sa te
indragostesti iremediabil, dar si meniuri de pranz pentru
zile productive. Si pentru ca mai ai nevoie si de relaxare, iti
poti scoate prietenii la o pizza. Sau mai multe, dupa caz.
Exploreaza blatul crocant, sosul Mutti aromat si mozzarella
Galbani topita ca la carte. Fii pregatit, n-ai cum s& nu musti
cu pofta din feliile delicioase cu topping bogat si proaspat!
lar daca se apropie un party la birou sau o aniversare

MUTTI

doar cele mai bune ros

Se spune c& povestea “fructului de aur” (Pomodoro)
incepea in 1540, cand rosiile au fost aduse pentru prima data
in Europa de catre spaniolii din culturile aztece ale Americii
Centrale. Initial acest fruct era de culoare galbena si dimensiuni
mici insa, prin migrarea lor de acolo in Europa, datorita noilor
conditii de mediu, ajunge sa ia culoarea rosie si forma usor
recognoscibila din zilele noastre.

in Italia, rosia a fost pomenita pentru prima data in 31
octombrie 1548 intr-o scrisoare a majordomului lui Cosimo de
Medici care anunta: “a ajuns in siguranta cosul cu rosii".

De-a lungul anilor, soiurile unice care s-au dezvoltat si-au
gasit locul in bucataria traditionala italiana sub forma rosiilor
uscate, a sosurilor de pizza, sosului de paste, supelor, si nu
numai, devenind astfel un element definitoriu al culturii italiene.

MUTTI

Dac& pasiunea pentru rosii ar purta un nume, atunci cu
sigurantd acesta ar fi MUTTI. Dragostea pe care aceasta
afacere de familie o poarta pentru fruct si pamantul din care

‘!"’}b

spumoasa cu toti prietenii, ai asigurarea ca veti avea loc
cu lejeritate. Cele 150 de locuri din restaurant vor sustine
negresit fiecare zambet, gluma sau imbratisare. Deci,
bifeaza degraba o zi, 0 ora si suna sa faci rezervare.

Estiasteptat siasigurat caintreaga experienta va fi una
speciald. De la preparate si pana la atmosfera, bineinteles!
Si pentru ca petrecerile spectaculoase vin cu cele mai wow
amintiri, esti liber s& explorezi crama. Da, existd o super
cramal E incapatoare si plina de personalitate, asa ca va fi
mai mult decat potrivitd pentru tine si ai tai, dar si pentru
berile reci cu spuma, pentru paharele de vin si cocktailurile
colorate.

Sa inchinam pentru Trattoria Buongiorno Covaci,
pentru noi povesti savuroase si memorabile, pentru fericire
si prietenie Tnainte de toate!

provine este evidentad in toate procesele sale si impregnata
tuturor persoanelor ce lucreaza la MUTTI.

Istoria sa incepe Tn 1899, cand Marcellino Mutti, fermier
din zona Parmei, se dedica numai cultivarii rosiilor.

De-a lungul timpului acesta devine cunoscut in Italia
in mod special pentru concentratul sdu de rosii. Afacerea
urmeaza sa fie dezvoltatd de catre copiii sai, care in 1951
lanseaza faimosul concentrat la tub. Aceasta inovatie avea
s& transforme MUTTI intr-una dintre cele mai mari companii
ale vremii, din categoria sa. In 1971 MUTTI lanseaza pulpa
de rosii la cutie, un preparat al carei retete este si astazi un
secret pastrat cu sfintenie de catre familie.

MUTTI lucreaza numai cu fermierii din zona Parma, si
incurajeaza agricultura locala. Pe Ianga numeroasele verificari
si teste intreprinse pentru asigurarea calitatii, incepand cu
anul 2000, MUTTI a introdus ,Pomodorino d'Oro”, un premiu
de numai 100.000¢€ care se acorda fermierului care aduce cea
mai buna recolta din punct de vedere calitativ. Astfel, daca
ncerci o conserva de rosii MUTTI vei ramane surpins de gustul
natural, proaspat. Numai rosii, un pic de sare, fara corector de
aciditate, fara conservanti.

Succesul oricarui produs MUTTI ar putea fi transpus doar
prin doud cuvinte: “Doar Rosii".

Grupul City Grill recunoaste si rezoneaza cu aceste valori.
De aceea incepand cu 1ianuarie 2019 toate locatiile Grupului
folosesc MUTTI'in preparatele lor.

DOAR CELE MAI BUNE /{ogw

SOLO POMODORO.

MUTTI
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Povestea berii

Acum 6000 de ani in Summer, berea era o bauturd populara
in réndul tuturor claselor sociale, inclusiv a femeilor. Berarii
aveau un statut aparte in societatea sumeriana, serviciile lor
fiind remunerate de catre templul local in vite, orz sau pamant.
Cea mai veche ,berérie” a fost identificata in Tell Hadidi (Siria) si
dateaza din secolul XV 1. Hr.

Scriitorii antici greci i considerau pe egipteni drept inventatorii
berii. La egipteni, Osiris era considerat inventatorul berii si cel care
transmite oamenilor reteta fabricarii berii. Berea facea parte din
consumatia zilnica a oamenilor datorita efectului sau racoritor,
tinand cont de clima din Egipt. Consumul de bere era raspandit
mai ales in regiunile in care vita-de-vie nu putea fi cultivata,
berea fiind alaturi de paine un produs foarte important. Toate
categoriile sociale consumau aceasta bautura, inclusiv Faraonul.
Oamenii se strdngeau sa bea in “case ale berii". Pe |&nga faptul c&
era o bautura, berea era folosita si ca medicament. Un document
medical care a fost scris in jurul anului 1.600 THr. listeaza 700 de
retete, din care in jur de 100 contin cuvantul “bere”.

Faimosul scriitor grec Sofocle incuraja cumpatarea si sugera
o dietd compusa din “paine, came, legume verzi si zythos (bere)”.

Romanii apoi au aratat triburilor salbatice germanice si
din Britannia tainele fabricatiei beril.

In Evul Mediu, berea era cea mai intalnita bautura.

Calugarii catolici din nordul Europei si-au dat seama ca datorita

ingredientelor sale naturale, berea poate fi consideratd un
aliment desavarsit pentru perioada postului. Fiecare manastire
s-a specializat in producerea unei beri cu o anumita aroma.
Si pentru ca de cele mai multe ori retetele s-au transmis din
generatie in generatie, berile calugaresti au ramas unele dintre
cele mai apreciate de-a lungul timpului.

Regina Elisabeta a Angliei, in timp ce calatorea prin tara,
trimitea intotdeauna curieri inainte pentru a degusta berea
locala. Daca aceasta nu se ridica la standardele necesare o
rezerva era trimisa imediat din Londra catre ea.

Tatal |ui William Shakespeare a fost degustator de bere
sau “conner”. Acesta testa berea turnand o parte pe o banca,
asezandu-se apoi pe aceasta n timp ce termina restul berii.
Daca berea continea zahar sau daca nu era pura, pantalonii
din piele pe care i purta aveau sa se lipeasca de banca dupa
jumatate de ora.

In 2019, in Bucuresti, Hanu' Berarilor celebreaza in fiecare zi
istoria si cultura berii. In jurul acestui minunat aliment graviteaza
ntregul concept culinar al fiecarei locatii in care se gaseste Hanu'.
Si, ca povestea sa mearga mai departe iar oamenii sa continue sa
se bucure impreuna, la mese mari de bucuria acestei licori, Hanu'
Berarilor se pregateste sa deschida o noua berarie gastronomica
ntr-o locatie istorica pentru cultura berii in Romania. Mai multe
detalii in curand.

Castelul din povesti

Daca drumul te poarta prin imprejurimile Sibiului, atunci
trebuie neaparat sa vezi locul de poveste despre care
vorbeste toata lumea: Castelul de Lut din Valea Zanelor.

Cu greu fti poti imagina ca asa ceva chiar exista in realitate -
castelul este desprins parcéa din decorurile fantastice pe care
le-am vazut cu totii in Alba ca Zapada, Stapanul inelelor sau
in ecranizarile dupa Povestile Fratilor Grimm.

Castelul de Lut este ridicat pe un domeniu de basm,
asezat chiar la poalele Muntilor Fagaras, care incadreaza
peisajul cu creasta lor neregulata, din care se profileaza
semeata silueta Varfului Negoiu. Arhitectura complexului este
de-a dreptul fantastica - oricat ai cauta, nu vei gasi un unghi
drept, iar materialele folosite la constructie sunt in totalitate
naturale: lut, piatra, lemn, nisip si fan. Si pentru ca totul sa fie
perfect, prin apropiere trece si un mic parau care intregeste
frumusetea locului.

Acest tablou de poveste s-a nascut din viziunea a doi
bucuresteni get-beget - Razvan Vasile si sotia sa, Gabriela,
amandoi nascuti si crescuti in capitala. In 2014, cei doi au luat
cea mai curajoasa decizie din viata lor: au hotarat sa se rupa
de Bucuresti pentru a cladi taramul de basm la care visau
de mai multi ani. Creativitatea lui Razvan, care isi construise

din bucatarie

Trucuri
@ Sarmalele au un gust

foarte bun daca pe fundul oalei in
care se pun la foc se pune ardei
gras taiat julienne si daca se fierb in
cantitati egale de stoc si vin.

ity

Caru’ cu bere®

by Chef Dan Tonescu

Vrei sa prepari peste la
gratar? Pune-l pe un pat de felii
de laméie pentru ca el sa absoarba
aroma si sa nu se lipeasca.

o carierd in publicitate, impreund cu pregétirea in turism
a Gabrielei au fost cele doud ingrediente care au dus la
materializarea acestui proiect fantastic.

Zilnic, zeci de turisti viziteaza acest loc dilic, atrasi de faima
sa care a depasit de mult hotarele Romaniei. Deocamdata, la
castel nu se poate innopta si nici Nu se poate lua masa, insa
in curénd cele 10 camere ale Castelului si restaurantul vor fi
gata pentru oaspeti.

Pentru a obtine o friptura
uniforma la gratar, scoate
carnea cu cel putin o jumatate de ord
nainte de a o gati. Pentru un gust
special combina salvie cu rozmarin

si cimbrisor tocate marunt cu putina
sare de mare si adaugéd peste carnea
de la inceputul prepararii.
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RESTAURANT:

- 2019

Doneazé un meniu de pranz in orice restaurant al

grupului ity Grill i, cu ajutorul voluntarilor

Fundatiei Principesa Margareta, un bitran singur
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se poate bucura de o masé calda.
Scaneaza QR-codul sau cauta #CITYANGEL
si vezi cine are nevoie de ajutorul tau

Gustintens
] 0

Telefonul consumatorului
0731491849
office@citygrill.ro

Contact Publicitate
Out4food este o publicatie
trimestriald, distribuita gratuit in
toata reteaua Grupului City Grill,
Tnsuméand 19 restaurante si un trafic
zilnic de peste 13.500 de clienti.

marketing@citygrill.ro




