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PRIETENII CITY GRILL

Dragos Bucur, despre actorie,
mancare si pasiuni

Dragos, gatesti acasa? Ai timp?

Gatesc si nu doar acasa. Ultima
masa pregatita de mine a fost de
curand. Am facut niste paste cu
somon si praz, de fapt o improvizatie
cu ce am avut prin casa. Ultima masa
gatita in alta parte decét acasa a fost
in vacanta cu autorulota si am gatit
spanac pe serpentine!

Ai o reteta de care iti amintesti
cu placere din copilarie?

Asa cum majoritatea celor de
varsta mea isi amintesc, nu prea
aveam multe dulciuri, iar deserturile
erau mai mult gatite in casa - clatite,
pandispan, negrese, chec, cozonaci,
galusti cu prune. Ei bine, atunci cand
aveam poftd de ceva dulce, dar nu
erau parintii acasd, luam o felie de
paine, o puneam sub robinetul cu
apa rece si apoi turnam zahar pe ea -
"péine uda cu zahar", asta e reteta pe
care 0 asociez cu copilaria. ;)

Cum fiti indrumi copiii in
alegerile alimentare pe care le fac?

La copii functioneaza puterea
exemplului. Daca eu voi manca doar
cartofi prajiti cu pulpe_de pui, asta
vor vrea si ei, e simplu! Incercam sa o
convingem pe Sofia sa guste tot felul
de noi méncaruri, sd invete gusturi
noi si de fiecare data cand caldtorim
undeva, mancam bucatele specifice
tarii respective. A... si i explic cum
péinea uda cu zahdr este o tAmpenie
(rade).

Ai avut doua filme in ultima
perioada pe care le-ai promovat.
Ce obisnuiesti sa mananci pe
platourile de filmare sau in
deplasari?

Am avut o perioadd in care am
fost vegan si o scurtd perioada raw-
vegan si atunci am mancat inclusiv in
timpul filmarilor conform dietei. Acum
sunt... pe dieta de bun simt, asa ca
mananc ce e la filmare. Daca sunt in
Romania man&nc mancare traditional
romaneascd, daca sunt in UK, mananc
mancare... amestecata, si tot asa.

Foto credit: Marius Samoila, Red Carpet Studio

Cét de importanta este nutritia
in perioada de pregatire a unui rol?

Depinde de rol, in mod normal ar
trebui sa aiba o mare importanta.

Este vreun preparat din
bucétaria internationala care ti-a
placut prin locurile pe unde ai
umblat?

Fish and chips in UK.

Cat de mult s-au schimbat
parerile si perceptia strainilor
despre actorii romani in ultimii
ani?

Nu imi dau seama dacd este
schimbatd perceptia strainilor fata
de actorii romani, dar este schimbata
fatd de cinematografia romaneasca.
Exista un stil de respect fata de tot ce
inseamna film roméanesc si dsta este
meritul premiilor castigate aproape
anual la Cannes sau Berlin.

Te-ai géandit vreodata sa te
apuci la un moment dat si de

altceva? Poate sa transformi o
pasiune intr-un mic business?

Da, dare multde lagandlarealizare.
Cu actoriedefilm.ro, scoala de actorie
infiintata cu Dorian si Papi (Dorian
Boguta si Alexandru Papadopol), am
facut acest lucru. Am transformat un
hobby intr-un mic business, iar filmul
Doua Lozuri a confirmat ca se poate!

Prin canalele noastre de
comunicare, incurajam clientii
City Grill sa consume cat mai mult
produse si servicii romanesti,
promovam si sustinem tineri
talentati, sportivi, artisti roméni.
Vrei sd le transmiti un mesaj
clientilor nostri?

Ma lipesc greu de un restaurant si
ma despart usor. City Grill este unul
din cele 4-5, poate 6 restaurante care
m-au facut s& tot revin si s ma bucur
de méancarurile lor! Bucurati-va si voi.
Merita!
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Din culisele
Carului cu bere

Caru

In inima Centrului Istoric, palpitand
aproape neintrerupt de mai bine de 135 de
ani, Tsi traieste a nu stim céta tinerete Caru’
cu bere, 0 lume in miniaturd, concentrata
intre Zzidurile frumos ornate ale marelui
restaurant, prea putin schimbata de cand s-a
agatat emblema Carului la intrare.

,caru’ cu bere este locul in care respiri
istorie”, crede Lucian Ciobanu, barman in
restaurant. ,Este o onoare sa auzi clientii
exclamand: In ce casd frumoasa muncifil”,
spune Teodora Dorobantu, casier.

Peste 200 de angajati fac lucrurile sa se
intdmple cu repeziciunea fara de care un
asemenea local n-ar putea supravietui. Cand
iti vin 2.000 de clienti in fiecare zi, vorbind
in 10 limbi diferite, dacd nu esti spirt, o sa
facd toti cale-ntoarsa cu prima ocazie. ,,Sa
multumesti atétia oaspeti zilnic si sa reusesti
sd ai aldturi o echipd motivata pe care te poti
bazain orice situatie este o mare provocare!”,
declara Cristina Cocias, Brand Manager la
Caru’ cu bere.

Ca fapt divers, vin 250.000 de turisti anual
care dau gata 30.000 de ciolane si 160.000 de
litri de bere. ,,Clientul simte intotdeauna adevarul
din spatele unei recomandari sau bunavointa
din spatele unui zimbet” afirma Andreea Velcz,
ospatar. Simpla intrare intr-o cladire declarata
monument istoric aduce buna dispozitie, dar de
asta se ocupa si cei 22 de cantareti si dansatori
care tin spiritul viu la Caru' cu bere.

Nici nu stii cine e mai fericit — cel care
manancd, bea si se minuneaza de arhitectura
sau cel care lucreazd la Caru’ cu bere. Dar
care este sursa acestei fericiri pentru care nu
existd o reteta clard, dar pe care oamenii de
la Car stiu sa o prepare la perfectiune? Marina
Gentimir, hostess, spune: ,,Caru’ cu bere este un
loc ce pastreaza viata si, oricat ai fi de obosit,
trist sau impovarat, iti dd un impuls sa i revii
si sa continui”. Si lumea tot continud sa vina in
Stavropoleos nr. 5.
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Echipa City Grill

a bifat inca un maraton

De 9 ani incoace echipa City Grill participa la
maratoane, se distreaza si face miscare. Intotdeauna a
fost mai mult greu decét usor, dar mereu frumos. Peste
40 de alergétori s-au adunat cu un optimism molipsitor,
cu aceleasi zambete si cu aceeasi pofta de viata la
Raiffeisen Bank Bucharest Marathon 2016. In premiera
anul acesta, angajatilor li s-au alaturat si clienti City Grill.

S-au antrenat luni In sir aldturi de Victor Viad,
alergéatorul profesionist pe care Grupul City Grill il sustine
la toate competitiile incd din 2010. S-au incurajat reciproc
si s-au incalzit inainte de cursa si au trecut la alergat in
tricourile lor viu colorate.

Si pentru c& orice efort are nevoie si de un strop
de rasplata, alti angajati City Grill le-au oferit tuturor

participantilor la maraton peste o tond de mere ca sa
se energizeze. Grupul City Grill fsi incurajeaza clientii sa
faca sport si prin aplicatia Out4Food, care i indeamna
sd Impleteasca sportul cu mancarea gustoasd. Cum?
Cu ajutorul unei bratari FitBit sincronizatd la ea.
Ce primesti in schimb? Un tonus excelent si puncte
Out4Food. Dacé alergi minimum 20 km lunar, 15%
din valoarea fiecarei note de plata din restaurantele
Grupului City Grill se transforma n puncte valorice (1
punct = 1 leu) pe care le poti folosi pentru achitarea
consumatiilor viitoare. Sund bine si se mananca si mai
bine! Aleargd, traieste experienta si lasa rezultatele sa
te binedispuna cu preparate delicioase.
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Trufe negre

la Trattoria Buongiorno

Trufele negre sunt considerate alimente de lux,
fiind folosite numai la prepararea celor mai rafinate
retete, in cele mai exiravagante restaurante.
In Italia functioneaza o bursa a trufelor, iar in Franta
un muzeu. Exista chiar si confrerii, unde se acorda
medalii culegatorilor ce prezinta cele mai valoroase
si mai mari exemplare. Se organizeaza congrese,
simpozioane, conferinte, cursuri Si  excursii
tematice pentru cautarea de trufe in sezonul optim
de recoltare.

In perioada maxima a civilizatiei din
Mesopotamia (3000 1.Hr) babilonienii organizau
banchete somptuoase in cinstea trufei. Apogeul
l-a atins in perioada Renasterii, creand un fel de
dependenta psihologicd lorzilor care nu puteau
accepta un ospat fara delicioasa ciuperca. Umberto
Eco a mentionat-o si el in romanul sau ,,In numele
trandafirului”.

Trufa are proprietdti medicinale, in trecut fiind
folositd ca antibiotic sub formd de sirop pentru
a trata orice tip de durere. Preparatele culinare
pe baza de trufe isi au originile in Croatia, in
peninsula Istria, dar au fost popularizate in Italia
sub denumirea de "Tartufo".

La Trattoria Buongiorno (Baneasa, Primaverii si
Lido), trufele se impletesc cu delicioasele tagliatelle
si se asaza cu pofta intr-o roata de parmezan. Pe
de altd parte, daca esti indragostit de risotto, cel
cu pastd de trufe negre, parmezan, mascarpone
si rucola te va convinge certo. Si pentru ca
surprizele aromate incanta gusturile intregii familii,

din ianuarie asezam cu grija trufele negre pe un blat
savuros de pizza, bogat in mozzarella di Bufala si
mascarpone Galbani.

Daca pofta si curiozitatea te-au cuprins de cum ai
citit aceste randuri, ce-ar fi sé-i inviti chiar acum pe
cei dragi la masa si sa-i rasfeti cu bunatati pregatite in
spiritul autentic italian?

Porneste in aventura Trattoria Buongiorno, savureaza
gustul desavarsit si construieste-ti noi amintiri cu cei
apropiati. Buon appetito!

Reteta

Chef Dan Tonescu L " 4
va recomanda: % _'ui'." .
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INGREDIENTE

Antricot de vita

sau muschi de vitd - 500 g
Foie gras - 200 ¢

Sare de mare

Piper méacinat proaspat
Flori comestibile

Cartoful dulce si dovleacul se baga la cuptor
la 160°C pentru aproximativ 30 minute.
Se verificd daca sunt gatite, apoi se pun
in blender cu laptele cald, untul topit si
ghimbirul ras. Se asezoneaza cu sare, piper
si nucsoara si se trece printr-o sita fina.

Mazarea congelata se fierbe in apa cu sare
pentru aproximativ 10 minute la foc mic.
Se scurge de apa, se pune in blender cu
untul topit, laptele cald si smantana dulce.
Se asezoneaza cu sare, piper, nucsoara Si
zahar. Se trece printr-o sita fina.

Fresh-ul de portocale se pune la redus.
Cand scade la jumatate se adauga mierea.
Se fierbe pentru aproximativ 3-4 minute,

Turnedo Rossuni cu piure de mazare, piure de cartofi dulci, dovleac si sos de portocale

PIURE DE CARTOFI PIURE S0S

DULCI SI DOVLEAC DE MAZARE PORTOCALE

Cartofi dulci - 100 ¢ Mazare - 150 ¢ Fresh de portocale - 200 ml
Dovleac placintar - 100 g Lapte - 25 ml Miere -3¢

Lapte -5 ml Unt-2g Unt-3g

Unt-5¢ Smantana lichida - 25 ml Vin de Porto - 50 ml
Ghimbir - 0,5 g Sare, piper, zahar, nucsoara  Coniac - 30 ml

Nucsoard, sare, piper Sare, piper

apoi se adauga coniacul si vinul de Porto.
La sfarsit, se adauga untul si se ia de pe
foc. Se asezoneaza cu sare Si piper.
Antricotul (muschiul de vitd) se portioneaza
la 250 g/ pe portie, se asezoneaza cu sare
si piper. Se gateste pe gratar sau in tigaie
la foc mediu spre iute.

Foie gras-ul se portioneaza la 100 g / portie si se
prajeste in tigaie fara grasime, cate 2 minute pe
fiecare parte. Se asezoneaza cu sare si piper. Se
trece prin sosul de portocale, apoi se asaza peste
bucata de antricot (muschi de vita).

Farfuria se monteazd ca in imagine sau dupa
imaginatia bucatarului.

; '.,Il l’jr"i‘ﬂ

JOHNNIE WALKER

THE GIFT TO GIVE
SINCE 1820

inedit.
Josper, gratarul minune este prezent la

gratarul cu jar.

vine cu o facilitate — plata cu cardul direct
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fiecare comanda.

Grill Béneasa si ajutd la pregatirea specialitatilor
din carne pe jar. Reduce timpul de preparare cu
35% fata de un gratar normal, are un consum
redus de carbuni si nu usuca produsul final. Platoul
Marele Gratar, coastele de porc marinate, pulpele
de pui aurii, micii de Medgidia, dorada, somonul
sau pastravul va intmping, astfel, chiar de pe

Pentru cei care se grabesc, City Grill Baneasa

intermediul aplicatiei Out4Food. Astfel, vei putea
petrece mai mult timp la cumpératuri si exact cat
trebuie in restaurantul de la etajul 1 din Baneasa
Shopping Center, unde vei achita mai repede

GRATARUL CU JAR,
SPLENDOAREA GUSTULUI DIN
CITY GRILL BANEASA

City Grill Baneasa cu materii prime selectate cu
grijd, cu Chefi talentati si atmosferd prietenoasa,
cunoaste pasiunea clientilor séi pentru gratar. i
intdmpind cu miros delicios de bucate fragede,
perpelite cu grija pe gratar si i rasfata din plin cu
gustul deserturilor facute in casa. O splendoare de
arome Tnvaluite in prospetime si mereu prezentate

City

prin




La Pescarus?
»Oricand!”

Orice bucurestean stie cd zona
de nord a capitalei e predispusa la
petreceri si viata buna. Parcul si lacul
Herastrau au atras dintotdeauna
oamenii pusi pe distractie si dornici
$-0 lase mai moale cu stresul.

Stie lumea ce stie. lar adevarul e
ca fara pauze lungi si dese am lua-o
razna la ce ritm nebun de viata avem.

Asa cé la Pescarus exact asta ne-
am propus: sa ajutam oamenii sa
regaseasca bucuriile vietii, distractia
tihnita si traitul pe indelete.

Doua ture de parc si-un
mic dejun.

Sti vorba aia - pofta vine
mancand. Noi zicem cd vine si
alergand. Asta ne-o confirma
cei care vin sa se refacd la Pescarus
dupa ce dau roata parcului. Asa ca
intre 08:00 si 12:00 — in fiecare zi -
sunt sanse mari sa iei micul dejun
langa cineva care-ti face doua ture

e

OUT4FOOD

macheta

World Class
71x124mm

de Herastrau cét iti bei tu cafeaua.

In miezul iernii se sta pe
terasa.

Pe terasa incdlzitd si renovata
recent pot intra cam toate sufletele
dintr-o cladire de birouri. Ceea ce
se si intAmpla pe la pranz. Asa ca e

posibil sa dai de seful tau la Pescérus, ca doar oferta All you
can eat la doar 21 de lei e tentanta si pentru el.

Seara de seara la Pescarus.

Daca nu e concert, e petrecere. Dacd nu e petrecere,
e degustare. Dacd nu e degustare, e zi de sfant si e pacat
sd nu se aniverseze. In fiecare seard la Pescérus se da
dezlegare la vorba cu un vin rece si sec, iar apoi dezlegare

la peste. De captura, nu de cultura!

Daca i se pare ca nu-s suficiente motive ca sa vii la
Pescdrus, da-ne voie sd iti enumeram mécar inca vreo
alte cateva, si mai ,gustoase”: tocanita de mistret paduret
sau de vitel, chateaubriand, platoul Amiral sau gustarea
Pescérus, cocosul de munte la cuptor, rata cu sos de
portocale pe varza rosie, muschiul de vitel Olanda la gratar.
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Foto credit: www.dawn.com/news/1111240

Negustorii se reintorc la Hanu' lui Manuc

Asezat la 0 masé ingustd, intr-una dintre
prévdlile Hanului, Serban Cantacuzino,
mostenitorul acestei cladiri emblematice a
Bucurestiului, contempla multumit clientii
care trec pe langa el. Dupa 10 ani de
procese in instanta finalizate cu céstig de
cauzd si inca noua ani de munca, planul
sdu de refacere a Hanului capata in sfarsit
contur.

Ridicat in 1808, Hanu’ lui Manuc a
fost de-a lungul timpului ca o fiintd vie. A
evoluat impreuna cu orasul din jurul sau,
s-a schimbat odaté cu vremurile. ,Intentia
mea a fost sd redau acestei minunate
cladiri destinatia pe care o avea odinioara,
aceea de loc care gazduia negustori de
toate felurile”, spune Serban Cantacuzino.
,Bineinteles, vremurile s-au schimbat,

insa pot sa spun ca am reusit totusi sa imi
indeplinesc intentiile cu care am pornit la
drum.”

Acum Hanul are un mix de chiriasi,
cu cafenele, restaurante, bistrouri si alte
magazine care aminteste de destinatia de
caravanserai de odinioard. ,Venirea City
Grill a reprezentat o crestere substantiala
a numarului de vizitatori si acest lucru
se datoreaza renumelui acestui lant de
restaurante”, spune Serban Cantacuzino.
»ouccesul lor in alte locatii istorice din
Bucuresti s-a confirmat si la Hanu’' lui
Manuc. Cei de la City Grill s-au implicat in
refacerea unuia dintre principalele puncte
de atractie ale Hanului — gradina — care
a capatat un aspect nou, in armonie cu
restul cladirii. Este exact ceea ce mi-am

imaginat ca trebuie s fie aici.”

Urmatoarea etapa a refacerii Hanului lui
Manuc este darea in folosinta a hotelului,
insa sunt necesare ample lucrari de
infrastructurd si reparatii pentru ca toate
cele 33 de camere, cate va avea in final,
sa fie gata.

Hanu’ lui Manuc este acum un spatiu
care pastreaza traditia, dar in acelasi
timp, deschis la nou. ,Acesta a fost spiritul
Hanului inca de la inceput, de cand a
fost deschis — sa fie un loc de intalnire
al negustorilor cu cele mai noi si diferite
marfuri, aduse din toate colturile lumii.
Aceastd imagine se reface acum pas cu
pas”, incheie Serban Cantacuzino.
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' Hanu’ Berarilor recomanda:

Berea - bautura universala pe
intreg mapamondul

Berea se numara printre cele mai consumate
bauturi peste tot in lume, fiind produsa de mii de ani
chiar si de cele mai vechi civilizatii.

Creata de sumerieni inca de acum 4000 de ani,
berea avea in forma sa initiald un gust brut, amarui si
puternic.

Conform degustatorilor de specialitate, berea este
de doua tipuri: ale si lager, cea din urma fiind relativ
noud (200 de ani). In toata lumea sunt 20.000 de retete
de bere imbuteliate in 180 de feluri.

In Evul Mediu, berea era consumatd mai mult
decat apa (care era plina de bacterii), intrucét era mai
sigura pentru sanatatea oamenilor. Una dintre cele
mai cunoscute beri din acea perioada este Belgian
Dubbel, o bere rosiatica, puternic amaruie care a ajuns
populara in timpul lui Napoleon.

Tot Belgia este si in momentul de fata in topul
tarilor cu cele mai diversificate sortimente de bere, cu
o varietate de 1131 retete. Pentru ca acest stat a avut
0 clima nepotrivita pentru producerea vinului, berea a
acaparat toata atentia producatorilor, care au imaginat
tipuri tot mai diverse, cu ingrediente neobisnuite.

Berile de grdu condimentate cu seminte de
coriandru sau cele rosii din Flandra erau produse
prin fermentatie in butoaie de stejar. Una din cele
mai ciudate beri este Lambic, produsa din grau, orz,
hamei (optional) si drojdie salbatica pentru un gust de
neegalat.

De la berile vechi, in care erau platiti muncitorii
care au ridicat piramidele sau celebrii vikingi care visau
sa ajunga in Valhalla, aceasta bautura a evoluat pana la
cele mai delicate combinatii, devenind chiar o bautura
de lux. Cea mai scumpa bere de pe mapamond -
“Vielle Bon Secours” este produsa tot in Belgia si costa
1000 de dolari sticla.

Pe plan mondial, Cehia detine recordul la consumul

Partiile din Neamt
o invitatie la
distractia de sezon

Zona montana in care se afla orasul Piatra Neamt
poate fi inclusa oricand pe lista destinatiilor de vacanta. Aici
sporturile de iarna pot fi practicate in cele mai bune conditii
pe partiile Cozla 1 si 2 sau Durdu in Poiana Soarelui.

Concursurile de ski, sedintele de snowboarding sau
trick-urile extreme ale profesionistilor, plimbarile cu sania
sau cele cu colacii de cauciuc sunt doar cateva dintre
sporturile care se pliaza pe toate gusturile si varstele.

In cazul in care precipitatiile nu sunt suficiente pentru a
mentine un strat de zapada propice, partiile din Neamt sunt
echipate cu tunuri de zapada artificiald. Astfel, turistii se
pot bucura de sporturile de iarna fara sa depinda de factorii
naturali de mediu.

Plimbérile cu telegondola sau telescaunul ofera o privire
de ansamblu asupra peisajului montan, facilitind urcarea
inapoi pe partie in mai putin de 8 minute.

Ski-passurile sunt gandite pentru toate buzunarele:
pentru o jumatate de zi pretul este de 40-50 lei, iar pentru
0 ziintreaga - 80 lei.

Partiile din Neamt sunt concepute pentru toate gradele

de bere, iar Germania o0 urmeaza cu cele mai
multe fabrici de bere — aproximativ 1200.

Tot europenii, mai exact scotienii, detin si cea
mai puternic alcoolizata bere — faimoasa “Snake
Venom”, produsd de compania Brewmeister,
cu 67.5% alcool. Bavaria a adus la randul sdu
0 noutate, berea neagrd, cu un gust mai intens,
dominat de aroma maltului prajit indelung.

Consumatd cu moderatie, berea este chiar

de dificultate, combinand utilitatile profi pentru
sportivi experimentati, cu dotarile safe pentru
incepatori.

Partia Durdu, situata la poalele Ceahldului
are o altitudine de 835 m si 0 lungime de 450 m,
perfectd pentru turistii care vor sa invete skiul sau
snowboardingul. Partia Cozla 2 are o lungime de
2300 m, cu o altitudine de 647 m, fiind ideald pentru
incepatori sau persoanele semi-experimentate.

Foto credit: www.flggcanyonaletrail.com

sdnatoasd, intrucdt contine vitamine,
minerale ce ajuté la mentinerea creierului Si
a oaselor.

Cea mai mare sarbatoare dedicata berii
este faimosul Oktoberfest din Miinchen
organizat pentru prima datd in 1810, insa
berea este un motiv de buna-dispozitie
oriunde in lume, fiind nelipsita de la
festivaluri, concerte sau petreceri.

Foto credit: www.cozlaparc.ro

Pentru profesionisti si cei pasionati de
sariturile extreme, partia Cozla 1 este cea mai
potrivita alegere. Slalomul cu skiurile sau placa
devin o placere pe aceasta partie cu inclinarea
medie de 27% pe o lungime de 965 m.

Descopera si tu farmecul pitoresc din zona
Neamtului si bucura-te de o vacanta pe cinste!

ADRESELE LOCATIILOR DIN PROGRAMUL 0UT4F00D i
Il CITYGRILL Il cTYCAFE

City Grill Primaverii City Cafe Charles de Gaulle
Bd. Primaverii nr. 3 P-ta. Charles de Gaulle nr. 15
0726 626 262 / 021 23398 18 0720 626 262

City Cafe Terminal Schengen
Aeroportul International

Henri Coanda
0721283614

City Cafe City Gate
Turnul de Sud

P-ta. Presei Libere nr. 3-5
0722138 449

Il PESCARUS

Herastrau

City Grill Covaci
Str. Covacinr. 19
0727 626 262

City Grill Floreasca
Calea Floreasca nr. 175
(colt cu Sos. Pipera)
0727 543 333

City Grill Baneasa
Bdneasa Shopping City, etaj 1
0799 105 542

TRATTORIA
BUONGIORNO

Trattoria Buongiorno Victoriei
Bd. Lascar Catargiu nr. 56
0722 446 766

Trattoria Buongiorno Baneasa
Baneasa Shopping City, etaj 1
0731496 659

Trattoria Buongiorno
Terminal Schengen
Aeroportul International

Henri Coanda
0721283 614

Trattoria Buongiorno Primaverii
Str. Herdstrau nr. 2

(colt cu Bd. Primaverii)
0734 406 107

HANU' BERARILOR
INTERBELIC

Hanu’ Berarilor

Casa Oprea Soare

Str. Poenaru Bordea nr. 2
0729400 800 / 021 336 80 09

Hanu’ Berarilor

Casa Elena Lupescu

Bd. Pache Protopopescu nr. 51
0725008 005 /031 438 00 59

| HANU' LUI MANUC

Centrul Istoric
Str. Franceza nr. 62
0730 188 653

I CARU’ CU BERE

Centrul Istoric

Trattoria Buongiorno Lido

Aleea Pescarus, Parc Herastrau
0731330 034 /021230 46 40

Caru’ cu bere

)

city grill

C.A. Rosettinr. 13
0725 117 766

Sl

Str. Stavropoleos nr. 5
0726 282 373/ 021 313 75 60

HANU"[VI
MANUC

RESTAURANT.

Il CONTACT PUBLICITATE

OUTAFOOD este o publicatie
trimestriald, distribuitad gratuit in toata
reteaua Grupului City Grill, insumand
17 restaurante si un trafic zilnic de
12.000 clienti.

Pentru detalii suplimentare despre
publicatie si modalitatea contractdrii
spatiilor publicitare, ne puteti contacta
la adresa ramona.popescu@citygrill.ro.

(rttoria
B ll()Ilgl()I‘n(\)D

o

city cafe

Consilier evenimente
Contact: Vera Mitu, 0725 558 054
vera.mitu@citygrill.ro

Grupul City Grill cauta locatii

cu potential pentru deschiderea
de noi restaurante.

Contact: Octav Dur3,
octav.dura@citygrill.ro

Grupul City Grill cauta furnizori
de produse alimentare.
Contact: Paul Iftode,
paul.iftode@citygrill.ro

Grupul City Grill angajeaza!
Detalii: recrutare@citygrill.ro

B URMARESTENE PE facebook °

www.facebook.com/citygrillro
www.facebook.com/carucubere
www.facebook.com/pescarusrestaurant
www.facebook.com/hanuberarilor
www.facebook.com/restauranthanuluimanuc
www.facebook.com/trattoriabuongiorno
www.facebook.com/citycafero

www.facebook.com/out4food

AGENTIE

DE PUBLICITATE
~ CU IDEI-
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SMITE

HOSPITALITY* CREATIVITY * STRATEGY

WWW.Smite.ro




