PRIETENII CITY GRILL

“Caru’ cu bere este locul meu
preferat inca din timpul scolii”’

Dan Bittman, o emblemd a muzicii rock roménesti, este o persoand plina de vitalitate si
un artist complet — cantaret, actor si om de televiziune. Alaturi de trupa sa — Holograf —
Dan Bittman a ridicat in picioare zeci de mii de fani de-a lungul carierei sale.

Cum reuseste Dan Bittman, impreuna cu Holograf,
sa ramana in topul preferintelor?

Holograf este, cred eu, un caz atipic de trupd. Multi
nu ne dadeau nici o sansd dupd revolutie cand toata
lumea dorea sa-si inghesuie tot occidentul in propria
casa, dar iata ca am supravietuit si am gasit resurse
pentru a reveni de fiecare datd cu cantece de calitate.
Ce ne-a ajutat a fost educatia fiecdruia dintre noi si o
prietenie care s-a sudat in cei 27 de ani de cand sunt
n trupa.

De-a lungul carierei tale artisitice, in turnee, ai
mancat de sute de ori la restaurant. Care sunt
lucrurile care iti plac si care sunt lucrurile pe care
nu le “inghiti"?

0 sd incep cu ce nu inghit, anume cu o servire
exagerat de politicoasa, sufocant de atentd, prea
lingusitoare si vadit dusa spre umil din partea
ospatarilor sau chiar a sefilor de restaurant din dorinta
de a-si castiga clientii cu orice pret. Admir discretia,
tactul si mai ales inteligenta unui ospdtar de a te
atrage, de a sti ce-ti recomand3, de a te convinge

ca ai venit la locul potrivit. Nimic din ce ar putea fi
considerat o stridentd nu ma va convinge sa revin
intr-un local. Zdmbetul si politetea nu trebuie sa
lipseasca, dar nu trebuie nici exagerate daca vrei sa fii
convingator. In fine, daca bucatele nu sunt proaspete
si gustoase, nu te mai obosi sa-ti deschizi restaurant
si, nu Tn ultimul rand, bucatdria inseamna stiinta, deci
pune mana pe carti, o sd ai numai de cstigat.

DORSEC.

A {ﬁﬁm Wé;/ it

Cum se imbina pentru tine viata
de artist cu cea de familist?

Nu sunt probleme care sa impiedice
coexistenta celor doud, dimpotriva,
se completeaza una pe cealalta,
familia oferindu-mi in ultima
instanta o oazd de unde sa-mi

pot reimprospata fortele pentru a
putea face fata provocarilor vietii
de artist.

Cine isi asuma rolul de bucatar
sef la tine acasa?

Liliana este cea pe umerii careia
cade aceasta povara si chiar nu
este deloc simplu sa gatesti pentru
patru barbati infometati in fiecare
zZi.

Ne poti spune care este locul tau
preferat in grupul City Grill?
Caru’ cu bere este locul meu
preferat inca din timpul scolii.
Obisnuiam s& merg acolo cu colegii
si tot acolo m-am reintalnit cu ei
dupa 35 de ani de la terminarea
liceului.

Ce ai vrea sa transmiti clientilor
City Grill?

As vrea sa-i rog ca in data de 24
februarie, de Dragobete, dupa o
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,Bucdtdria inseamnd stiinfd...
masa copioasa la City Grill, sa se tarasca chiar si asa
ghiftuiti pana la Sala Polivalenta pentru a se reintalni
cu Holograf si cu Angela Gheorghiu la lansarea celui
mai proaspdt album al formatiei numit “Love Affair”.
Pofta bunal

Regina Apelor Minerale Borsec, peste 200 ani de traditie si prestigiu

Cunopasterea lzvoarelor Borseculul dateaza
Inca de pe vremea remanilor, care le-au

descoperit dupd cucerirea Daciel.

Datoritd efectelor curative, apele minerale
naturale de la Borsec erau imbuteliate in

ulcloare de lut ars 5! transportate in

Transilvania, Moldova, Tara Romaneasca i

Ungaria inca din secolul al XVilHea,

In 1805, consilierul vienez Anton
Zimmethausen, entuziasmat de calitatile apel
Borsec, Isi muta resedinta la Borsec sl incepea
o amplad campanie de construlre de drumuri,
cladiri sl a unei fabrici de sticla.

Astfel, in 1806, Zimmethausen si Eisner Incep
imbutelierea industriald o apei minerale

naturale Borsec,
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EXEMPLAR GRATUIT
DISTRIBUIT IN LOCATIILE AFILIATE

Interviu Dan Bittman

S-a deschis noul Han
al Berarilor din Pache
Protopopescu
Experienta italiana din
centrul Bucurestiului

Micii - o mare legenda

Noutati
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PERFORMANTELE GRUPULUI CITY
GRILL IN 2011 AU FOST RECUNOSCUTE
ANUL TRECUT, RESTAURANTELE NOASTRE
CASTIGAND O SERIE DE PREMII IN CADRUL
UNOR IMPORTANTE GALE DE EXCELENTA.

Revista de specialitate Food & Bar
Magazine a decernat grupului nostru doua
distinctii importante — Locul | la categoria “Cel
mai bun restaurant cu specific romanesc”
pentru Caru’ cu bere si Locul al lll-lea la
aceeasi categorie pentru Hanu' Berarilor
Interbelic. Nu este pentru prima data cand
restaurantele noastre sunt evidentiate in
cadrul Galei Premiilor Food & Bar, unul
dintre cele mai prestigioase evenimente ale
industriei Horeca. In 2009 si 2010, Caru’ cu
bere a castigat Locul | la categoria “Cel mai
bun restaurant” si “Cel mai bun restaurant
romanesc” si locurile Ill, respectiv Il la
categoria “Cel mai constant restaurant”.

» continuare in pagina 2

S-A DESCHIS NOUL
HAN AL BERARILOR DIN
PACHE PROTOPOPESCU

La doi ani de la inaugurarea primului “Han al
Berarilor”, grupul City Grill a deschis in decembrie
anul trecut cel de-al doilea restaurant cu acelasi
concept. Noul Hanu' Berarilor Interbelic este
situat pe bulevardul Pache Protopopescu, la nr.
51, in cladirea monument istoric Casa Elena
Lupescu.

Ca si in cazul primului Han deschis in
Casa Oprea Soare — un imobil impunator in
stil neo-romanesc — City Grill a ales o cladire
deosebita, construita pe la 1925, cu o arhitectura
impresionanta, care inglobeaza elemente din
stilurile neogotic, neo-romanesc, rustic normand,
chalet si Art Nouveau.

» continuare in pagina 2
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Experzentd italiand o Tallois
in centrul Bucurestiului uonglom@

talia. Si daca nu stii unde si cum poti avea o cind romantica, noi iti
dam ideea: Vino sa te indrdgostesti la Buongiorno! O cina la lumina
luméandrilor, muzica buna, un vin ales din Toscana, paste Barilla si

Evenimentele pot iesi perfect
si fara dureri de cap

Loredana Negoitd a avut initiativa introducerii unui nou serviciu gratuit pentru clientii City Grill:
consilierul de evenimente.

Produse de calitate in

Loredana lucreaza in ospitalitate de mai bine
de 9 ani, de-a lungul timpului ocupand functii
importante in restaurantele cunoscute si apreciate
de bucuresteni, ceea ce a ajutat-o sa stie ce-si
doresc cllentn pana in cele mai mici detalii. In urma
cu 2 ani, ea a propus infiintarea serviciului de
consilier pentru evenimente, care sa il scuteasca pe
client de un stres inutil sau de timp pierdut.

Cum te-ai gandit la acest proiect?

Este foarte simplu, din dorinta de a veniin
intdmpinarea clientilor. Avem in grupul City Grill
locatii eveniment, cum sunt Caru’ cu bere, Hanu'
Berarilor si chiar Trattoria Buongiorno Victoriei,
si de multe ori nu puteam onora cererile de
evenimente din lipsa disponibilitatii. De cele
mai multe ori propuneam clientilor alta locatie,
oferindu-le meniuri asemanatoare, din dorinta de
a le oferi totusi alternative, nu doar un raspuns
negativ.

Si atunci m-am gandit: “Asta chiar este o idee
traznet! De ce sa nu le propunem de la bun inceput
mai multe locatii?! Este perfect sa ai intr-o singura
oferta mai multe optiuni.”

Cum functioneaza sistemul?

Cererile pot veni pe adresa mea de mail,

pe office@citygrill.ro sau chiar pe telefon. Este
nevoie de un minim de informatii de genul: ziua
evenimentului, tipul lui, numarul de participanti,
buget sau orice alt detaliu pe care clientul 1l
considera important. Noi ne ocupam sa gasim tot
ce n| se cere: locatie, D), tort, aranjamente florale
etc. in maxim 24 h clientul va primi pe mail cateva
propuneri, insotite de meniu si costuri, chiar si
poze din locatie daca se solicita.

Se intampla sa ti se ceara lucruri, sa zicem,
inedite?

Atat timp cat vorbim de petreceri, nu doar de
rezervari obisnuite in restaurant, da, clientii pot
veni, si chiar vin, cu diverse cereri. Dar pana acum,
niciuna n-a iesit din limitele normale. In general
este vorba de trupe, cantdrete, minispectacole,
personaje costumate s.a.m.d. Avem contacte cu
diversi artisti, astfel ne este foarte usor sa gasim
ceea ce clientul isi doreste.

Ce raspunsuri ai avut din partea clientilor
cu care ai lucrat?

Cred ca nu gresesc sa spun ca sistemul este
apreciat cu siguranta de cei care |-au folosit deja.
Doar un singur mail sau telefon si daca totul se
leaga, ne mai vedem in ziua evenimentului.

Imobilul a fost restaurat in totalitate cu
o atentie deosebitd pentru pdstrarea si
punerea in valoare a detaliilor originale,
asa incat, atunci cand ne trec pragul,
oaspetii sa se poatd bucura din nou de
lucrurile bune de altadata.

Noul Hanu' Berarilor Casa Elena Lupescu are
doua niveluri si un numar total de 200 locuri, zona
pentru nefumatori si separeuri pentru intalniri sau
petreceri private, evenimente pentru organizarea
carora oferim tot sprijinul nostru.

In meniul restaurantului am pdstrat mancarurile
romanesti traditionale cu care v-ati obisnuit in
locatiile noastre, cum ar fi purcelus de lapte la
protap, cotlete de berbecut sau pastrama de miel,
“udate”, bineinteles, cu un vin bun sau cu bere.

Nu lipsesc nici ofertele speciale pentru pranz sau
pentru studenti, iar pentru cei care ne trec pragul

n aceste zile, oferim din partea noastra o halba din

Berea Casei la fiecare portie de rata pe varza.
Va asteptam n noul nostru Han pentru acelasi

Loredana Negoita
0731.491.849

loredana.negoita@citygrill.ro

Premule restaurantelor

din grupul City Grill

Grupul City Grill a fost evidentiat si cu ocazia
Excellence Awards Ceremony 2011, unde Caru’ cu
bere a fost desemnat “Restaurantul traditional
romanesc al anului”, categorie la care Hanu'
Berarilor Interbelic a ocupat a lll-a pozitie. Tot
Caru’ cu bere a primit si distinctia pentru Locul
al ll-lea la categoria “Restaurantul anului”, iar
Dragos Petrescu, CEO City Grill, a fost desemnat
“Antreprenorul anului”.

ncepand cu 2009, grupul City Grill a acumulat
nu mai putin de 16 premii in diferite sectiuni
si categorii ale Galei Food & Bar Magazine,
Excellence awards ceremony si Premiilor de
Excelenta Best Tourism, cea mai mare parte
dintre acestea fiind acordate pe baza opiniei
clientilor.

“Sunt evident mandru pentru premiile
dobandite si recunoscator celor care ne-au votat

Exemplar gratuit distribuit in locatiile afiliate

de-a lungul timpului. Stiu ca

la baza acestor rezultate sta

un efort considerabil, nu doar
al echipelor castigatoare din
Caru’ cu bere si Hanu' Berarilor,
ci a intregului sistem City Grill
care insumeaza 800 angajati.
Dar sa fie recunoscuta astfel
aceasta munca, pentru mine
este o imensa satisfactie.

Nu intotdeuna sa ajungi in
varful piramidei este mai usor
decat sa te mentii. Asadar, pe
umerii nostri apasa o serioasa
responsabilitate”, a declarat A
Dragos Petrescu, CEO City Grill. £

GALA PEEMIILOR

FOOD&BAR 2011

CEL MAI BUN RESTALIRANT
Gl SPECIFIC ROMANESC
PREMIUL In

HANU" BERARILOR INTERBELIC
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noul nostru meniu organic

0 alimentatie sdndtoasd consta in mai multe
actiuni: consumarea de produse apartinand
grupurilor alimentare de baza, atentie la
cantitatea consumata, dar si la calitatea lor.

Prin City Grill Organic ne propunem sa va
oferim o alimentatie sanatoasa, in primul rand
in ceea ce priveste calitatea produselor. Meniul
organic cuprinde produse din toate grupurile
alimentare de baza. Toate retetele vor fi
realizate 100% din ingrediente organice.

Daca va mai amintiti gustul alimentelor din
copilarie, acum aveti sansa ca din 1 martie sa
le incercati din nou in oricare din restaurantele
City Grill.

lata ce va recomanda Hanu' Berarilor:
o retetd usor de facut si acasa!

Clatite franjurate

Partea cea mai grea, daca putem spune asa,
este compozitia clatitei. Pentru cei care nu au facut
pana acum clatite, iata mai jos reteta:

300 g faina, 3 oua, 800 ml lapte, 100 ml ulei,
1 praf de sare, 1 zahar vanilat, zahar pudra,
friscd, inghetata de ciocolata, nucs, stafide,
topping de ciocolata (dupa gust si preferinta).

Din faind, lapte, oud, sare si zahar vanilat se
prepara un aluat care se lasa sa se odihneasca
30 minute la frigider. Se coc apoi foile de clatite.
Tehnica o veti deprinde in timp.

Dupa tot procesul care poate pdrea putin
complicat, care include si fumul din abundenta, in
alte 10 minute desertul vostru este gata: clatitele
se ruleazd, se taie julien si se monteazd pe o
farfurie intinsa. Poate fi ca in imagine sau oricum
altfel vreti.

In mijloc se adauga o lingura de crema
de ciocolata, peste care se pun cele 3 bule de

inghetata, in forma de triunghi. Frisca se asaza

din centru spre exteriorul farfuriei printre bulele
de inghetata. La final presarati nuca pisatd, stafide
si topping de ciocolata.

Va dorim pofta buna!

De ce este Italia atit de specialii?

Este natural sa te indragostesti de Italia,
de bucatdria mediteraneana, de plimbarile pe
stradutele pline de istorie, de bauturile speciale,
de oameni, de vinurile bune si de pastele bine
gatite, de parfumuri si de aroma de pizza calda, de
aventuri si de sosuri picante, de o plaja calda si de
scoicile Siciliei.

Trattoria Buongiorno aduce in mijlocul
Bucurestiului cate putin din tot ceea ce inseamna

fructe de mare atent pregatite, iar la sfarsit nelipsitul Tiramisu si...

doua lingurite.

Noi suntem deja Tndrégosti;i de Buongiorno.

Te asteptam si pe tine!
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ZILELE
DEGUSTATORILUR

LAVATIR
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Dacd am putea ,ghici” in cafea nu viitorul, ci trecutul, atunci
o0 ceascd de cafea Lavazza ar spune o frumoasa poveste despre
traditie si pasiune. Bautorul de Lavazza ar afla ca marca lui preferatd
de cafea s-a nascut la Torino, la sfarsitul secolului al XIX-lea, iar
creatorul ei, Luigi Lavazza, a fost un vizionar si in acelasi timp un
artist. El a stiut sa valorifice cafeaua asa cum nu o facuse nimeni
inaintea lui: a creat primul blend de cafea, prin amestecarea mai
multor sortimente de origini diferite si a obtinut un produs nou,
armonios, cu un gust unic.

De-a lungul anilor, Lavazza a raspandit pasiunea pentru cafea in
Italia si in toatd lumea, iar consumatorii au primit mereu noi motive
sa aleaga Lavazza: gama variata de gusturi, tehnologia revolutionara
si stilul inconfundabil. Sustinute prin campanii de comunicare
celebre, acestea au continuat sa apropie consumatorii de Lavazza si
de universul cafelei.

In Romania, Lavazza este prezenta prin Blue Coffee Service, parte
a grupului Aquila, cu o oferta care acopera toate ocaziile de consum,
fie ca vorbim despre sectorul HoReCa, al firmelor mari si mici sau
al celor care isi savureazd cafeaua acasa. Cultura espresso-ului
castigd si in Romania tot mai multi adepti, care apreciaza calitatea
superioara a cafelei si placerea ritualului de servire.

Prlma franaza

Pe 1 ianuarie 2012, grupul City
Grill a semnat primul contract de
franciza pentru Backwerk, prima
brutarie de tip self discount din
Romania. Prin acest contract,
unitatea din Bd. Magheru a fost
preluata de catre omul de afaceri

MBWERK

brutarie germana

Daniel Plugaru, urmand ca,
pana la jumatatea lunii martie,
si unitatea din Bd. Brétianu sa
functioneze in acelasi sistem.

Grupul City Grill este master-
francizorul brandului Backwerk
- pentru Romania - incepand din
2009, prima unitate fiind deschisa
in luna iulie 2010.

Brutariile Backwerk se
bazeaza pe cateva criterii
esentiale: gamd larga de produse
pregatite doar din ingrediente
naturale cu origine si calitate
verificata, produse pregatite
n interiorul brutariei si in fata

o sipnnn

clientului, preturi cu pana la 50%
mai mici la produsele similare
care se regasesc in oferta
competitorilor directi si un proces
de cumparare simplu si rapid.
Pentru urmatoarea perioada,
grupul City Grill isi propune sa
dezvolte reteauva brutariilor
Backwerk atat in Bucuresti, cat si

in tara.

Cei interesati in dezvoltarea
unei astfel de afaceri pot accesa
site-ul www.citygrill.ro, sectiunea
franciza, unde vor gasi informatii
suplimentare.

primul blend de cafea din lume

Caru’c

de la legenda la realitate

Conform documentelor din

. epoca, berdria —in clidirea

care o gazduieste astdzi —a

- fost inaugurata in anul 1899,
. dupa lucrari care au durat 15

luni. Fondatorul localului a
fost ardeleanul Nicolae Mircea,

- impreuna cu fratii séi, Victor si
Ignat, originari din Ardeal, din

zona Sighisoara — Brasov.
Tnsa firma Caru’ cu bere

 existd inc din anul 1879 si

functiona in alte locatii, fiind

. deschisd de lon Cabasanu,
¢ unchiul fratilor Mircea.

Constructia actualei berarii
a fost realizata dupa proiectul

- arhitectului de origine polonezd
¢ Zigfrid Kofczinsky, care a

participat la edificarea mai

TRAVELCLUB

CALATORITI

EXACT
cum doriti!

EXACT
cand doriti!

EXACT

unde doriti!
www.exact.travel

u bere,

Conasule, ca nu cumva sa-ti pierzi
bunele obiceiuri, la rata pe varza de
la Hanu’ Berarilor facem cinste cu o
Berea Casei rece.

Sa nu pleci altcumva
decat satul
de la Han!

! ! = |
multor obiective arhitecturale
importante din Romania, inclusiv
castelul Peles.

Text redactat in colaborare cu ing.
Niculae Mircea, copropietarul cladirii. L
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Micii - o mare legenda!

Dacd ar fi s& numim un singur preparat care sa
reprezinte intru totul bucataria romanilor, atunci acesta
ar fi cu siguranta micii. Originea acestui preparat simplu,
dar gustos, are mai multe variante, unele credibile,
altele doar povesti frumoase.

Cea mai nationalistd dintre acestea il crediteaza pe
renumitul carciumar lordache lonescu ca ,inventator”
al acestui preparat. Istoria spune ca intr-o zi de pe la
inceputul secolului trecut, cdnd locanta sa situatd undeva
pe strada Covaci din centrul Bucurestiului era plind de
musterii, bucatarii au ramas fara mate pentru carnati.
Avand spirit inventiv de comerciant, lordache a venit cu
o idee care avea sa se materializeze in cel mai popular
fel de mancare romanesc. In carnea tocata pregatitd
pentru carnati a amestecat cdteva condimente, dupa
care a portionat-o in forma binecunoscuta si a asezat-o
direct pe grdtar. Inventia culinara a avut succes
instantaneu, atrdagand faima localului.

O altd varianta despre geneza micilor spune ca

acestia sunt un preparat turcesc,
intrat in  Romania pe filierd
sarbeasca. Ipoteza se bazeazd pe
faptul ca mancaruri asemdanatoare
sunt intalnite in mai toate bucatariile

[Micii) se servesc ori ca

balcanice, ce e drept, cu un gust usor diferit de cel al
mititeilor autohtoni. In plus, forma micilor nostri este
foarte asemanatoare cu cea a preparatului denumit
de vecinii nostri Cevapici, inspirat de binecunoscutul
kebap turcesc.

in ceea ce priveste compozitia micilor, exista zeci
de variante pentru ca fiecare bucatar profesionist
sau de ocazie are propria reteta originald. Nu exista
consens nici mdcar in ceea ce priveste tipurile de
carne care trebuie folosite. Dupd unele retete,
pentru cei mai buni mititei se foloseste numai carne
de vita, alte retete includ si carnea de oaie, iar cele
mai complexe cuprind inclusiv carne de porc sau de
cal. Cantitdtile variazd, evident, in functie de gustul
bucitarului. ins3 ceea ce da identitatea acestui
preparat sunt condimentele: micii sunt probabil cea
mai complexa mancare romaneasca din acest punct
de vedere. Asadar, mititeii ar trebui sa contina piper,
cimbru, enibahar, coriandru, chimen, anis stelat si
usturoi.

Indiferent de compozitia lor, micii au devenit
populari pentru ca sunt relativ usor de preparat si
usor de servit in toate ocaziile. intr-o scrisoare a
Maitre Cuisiner-ul de la Caru’ cu bere din anul 1920,
adresatd unuia dintre cei mai importanti clienti ai
casei, acesta oferd explicatii atotcuprinzatoare:

o gustare infre mese la o halbg de

bere, ori ca entrée, ori ca fel de méncare de sine stétdtoru.
(...] Se servesc numai proaspdt prdjiti pe grétar de jar, fie cu
tacam, ori la scobitoare sub forma de gustare, (.. aldturi de

chifle proaspete ori felii de franzeld, cu Mustar de Dijon sau

mustar picant si aromat, dupd preferinfd si cu sare si ciuscd.”

Si daca pofta a fost starnitd, bucatarii restaurantelor Caru’ cu bere si Hanu' Berarilor va

invita sa le incercati retetele proprii.

Pentru zile scoase din anonimat

Pentru ca experientele adevdrate sunt cele trdite,
nu povestite, te invitdm sa incerci doua dintre berile
faimoase ale lumii pentru a-ti transforma o zi obisnuita
intr-una cu totul si cu totul speciala!

Prima experientd este adusd de Grimbergen, o
renumita bere belgiand de manastire, al carei simbol
este Pasdrea Phoenix si care reprezintd o incredibild
pledoarie pentru putere si devotament. Distrusa total in
urma incendiului din anul 1142 - si apoi in cele din anii
1566 si 1798 - abatia din Grimbergen a fost de fiecare
data reconstruita din temelii, inspirand motto-ul pe are
calugdrii il pdstreaza si in zilele noastre: ,ARDET NEC
CONSUMITUR” — ,ARS DAR NU DISTRUS".

Grimbergen nu seduce doar prin istoria sa
incredibild, ci si prin gustul memorabil. Poti alege
intre Grimbergen Blonde, cu o savoare usor fructat3,
datoratd combindrii hameiului Gatinais cu maltul din
orz atent selectionat, sau Grimbergen Double, berea

brund dublu fermentatd, cu arome de scortisoara si
brandy. Indiferent de optiune, te vei bucura de o bere
care a trecut testul timpului, cu un buchet bogat si un
caracter de neegalat.

Cea de-a doua experienta pe care ti-o propunem are
un gust a la francaise. Kronenbourg 1664 este singura
bere premiata de doud ori consecutiv cu medalia de
aur la Premiile Internationale ale Industriei Berii. Are
o culoare auriu inchis si o aromd unicd asiguratd de
perioada lungad de maturare in butoaie.

Dar care ar fi secretele berii franceze numarul 1
in lume? Ce i conferd berii un caracter racoritor si un
gust intens si rafinat? Raspunsul sta in celebrul hamei
Strisselspalt, denumit si ,caviarul hameiului”, un tip de
hamei crescut exclusiv in Franta.

Bucura-te alaturi de consumatorii din toatd lumea
de acest simbol al rafinamentului francez.

OUTAFOOD

Bancuri pe gustul tau!

Cu ce va pot servi?

- Doua kilograme de cartofi, dar fiecare
impachetat separat.

Vanzatorul se uita mirat.

- Altceva?

- Un kilogram de portocale. Dar fiecare
impachetata separat.

Vanzatorul 1i indeplineste dorinta vizibil
nemultumit. Omul se uitd prin aprozar si la un
moment dat intreaba:

- Ce este aia alba de acolo?

- Fasole, dar nu-i de vanzare.

Un om se duce la un restaurant foarte renumit
si comanda o fripturd de pui si o salatd. Dupd
cdteva momente cheamd chelnerul:

- Te rog sd mai prdjesti putin puiul pentru cd imi
mdndncd toatd salata...

Clientul 7i face semn chelnerului care se apropie
prompt si amabil:

- Snitelul pe care mi |-ati dat nu se poate manca.
- Nu-i nimic, vi-l luam si va aducem in loc un
cotlet exceptional.

- Pai, am mancat o bucatica din el.

- Si din cotlet s-a méancat foarte putin.

CONSUMATORULUI

ity Grill e asculta! Opind? Sugesti!

P et

731491849

sau Office@citygrill.ro

URMARESTE-NE PE FACEBOOK

www.facebook.com/trattoriabuongiorno
www.facebook.com/carucubere
www.facebook.com/hanuberarilor
www.facebook.com/citygrillro
www.facebook.com/cantinasportbar
www.facebook.com/backwerk

i)

facebook

ADRESELE LOCATIILOR DIN PROGRAMUL OUTAFOOD

City Grill America House
Sos. Nicolae Titulescu, nr. 4-8
0729 64.26.42 / 021 311.74.50

Il Ty CAFE

City Cafe Charles de Gaulle
Piata Charles de Gaulle, nr. 15
0720 62.62.62

City Cafe Oracle Tower
Calea Floreasca, nr. 175

(colt cu Sos. Pipera)

0727 54.33.33

City Cafe Terminal Schengen
Aeroportul International
Henri Coanda

0730 19.91.50

Il CTYGRILL

City Grill Primaverii

B-dul Primaverii, nr. 3

0726 62.62.62 / 021 233.98.18

City Grill Centrul Istoric

Str. Lipscani, nr. 12

(colt cu Calea Victoriei)

0729 62.62.62 / 021 314.24.89

City Grill Orhideea Shopping Center
Splaiul Independentei, nr. 210 - 210B
0727 62.62.62 / 021 318.87.18

City Grill Feeria Shopping Center
Sos. Bucuresti - Ploiesti, nr. 44A
0721 33.37.42 / 021 310.69.79

g g

city grill city cafe

&

Caru’ cu bere’

HANU' BERARILOR
INTERBELIC

Hanu’ Berarilor ~ Casa Oprea Soare
Str. Poenaru Bordea, nr. 2
021336.80.09 / 0729 40.08.00

[l HANU' BERARILOR
INTERBELIC

Hanu’ Berarilor ~ Casa Elena Lupescu
B-dul Pache Protopopescu, nr. 51
0314380059 /0725 008 005

I CARU’ CU BERE

Centrul Istoric
Strada Stavropoleos, nr. 5
0726 28.23.73 /021 313.75.60

| TRATTORIA
BUONGIORNO

Trattoria Buongiorno Victoriei
B-dul Lascar Catargiu, nr. 56
0722 44.67.66

Trattoria Buongiorno Baneasa
Baneasa Shopping City, Etaj 1
0731 49.66.59

I BACKWERK

Backwerk Bratianu

1.C. Brétianu, nr. 6

021 311.52.13

Backwerk Magheru
B-dul Magheru, nr. 12-14
021 310.75.05

(rattoria

BUOHgIOI na_)

I CONTACT PUBLICITATE

OUTAFOOD

este o publicatie trimestriala
distribuita gratuit in toata reteauva
grupului City Grill, insumand

15 locatii si un trafic zilnic

de 10.000 clienti.

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

. (EIWERK

brutarie germana

-50% TIMP & -50% BANI"
CEL PUTIN ACEEASI

LITATE

DE LA DESIGN
LA PUBLICITATE

www.smite.ro




