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Meniul Logofatului

141 lei / persoana

Gustare Rece

Pastrama de porc Bunica pregatitda dupa o veche retetd munteneasca
la foc de lemn de esenta tare

Jumari de casa, din fleica de porc gatite lent In untura

Carnati bine afumati cu rumegus din esenta tare

Toba ardeleneasca, putin afumata, pregatitd din capac de

pulpa si urechi de porc

Salatd de Boeuf

Slaninuta fiarta si afumatad putin usturoiata, telemea proaspata de
vaca adusa de la Horezu

Branza de burduf in membrana de oaie din Banat

Mousse de fasole batuta servit cu inele de ceapa caramelizata si
piept de purcel crispy

Castraveti murati In saramurd si ceapa rosie de apa

Fel principal

Codite de purcel cu ierburi aromatice gatite la foc lent pe gratar
Rulada din gusa de porc cu gogosari si castraveti murati in crusta de
ierburi aromatice

Cartofi romanesti condimentati cu rozmarin $i gatiti cu untura de
rata la cuptor

Muraturi la putind

Paine traditionala de casa facutd pe vatra

Desert

Cozonac traditional cu nuca si stafide in crusta de miere
Placinta cu mere si scortisoara
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Meniul Vistiernicului
159 lei / persoana

Gustare Rece

Branza de burduf in membrana de oaie din Banat

Toba ardeleneasca putin afumata, pregatita din capac de pulpa si
urechi de porc

Jumari de casa, din fleica de porc gatite lent in untura

Sorici fraged de porc

Carnati taiati cu barda si afumati cu rumegus din lemn de esenta tare
Chiftelute usturoiate din carne de pui tavalite prin susan

Pastrama de porc Bunica pregatita dupa o veche retetd munteneasca
la foc de lemn de esenta tare

Telemea proaspata de oaie adusa de la Sibiu

Salatd de vinete proaspete pregatite pe jar de carbuni

Rosii cherry, ceapa rosie de apa, castraveti proaspeti

Fel principal

Capac din pulpa de porc bavareza gatita lent la cuptor cu bere
neagra si chimen

Carnati tdiati cu barda si afumati cu rumegus din lemn de esenta tare
gatiti la jar de lemne

Coaste la garnitd atent si lent pregatite in cuptoarele hanului cu
garniturd de cartofi taranesti cu costitd afumata de purcel si ceapa
caramelizatd, mamaliga vartos amestecatd in ceaun $i muraturi
asortate In saramura

Paine traditionald de casa pe vatra

Desert

Cozonac traditional cu nuca si stafide in crusta de miere
Tort duo cu crema de ciocolata si vanilie
Prajitura de casa Alba ca zapada
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Meniul Vornicului - Bufet suedez

179 lei / persoana

Gustare Rece

Salata de vinete proaspete pregitite pe jar

Jumari de casa, din fleica de porc gatite lent in untura

Slaninuta fiartd si afumatd putin usturoiata

Salata de Boeuf

Sorici fraged de porc

Mousse de fasole batuta servit cu inele de ceapa caramelizata si piept
de purcel crispy

Branzeturi veritabile romanesti din stanele inalte ale Horezului: branza
telemea proaspatd de vaca, cas proaspdt de vaca si telemea proaspata
de oaie

Carnati bine afumati cu rumegus din lemn de esenta tare

Chiftelute usturoiate din carne de pui tavalite prin susan

Pastrama de porc Bunica pregatitda dupa o veche retetd munteneasca la
foc de lemn de esenta tare

Rosii proaspete, ceapa rosie de apa, masline verzi ,castraveti proaspeti

Fel principal

Obrajori de purcel

Sarmalute traditionale in foi de varza murata cu costitd afumata, ardei
iute si smantana

Pomana porcului atent pregatita la jar

Carnati tdiati cu barda si afumati cu rumegus din lemn de esenta tare
pregatiti la jar de lemne acompaniati de:

Cartofi la cuptor cu untura de rata si salvie, mamaliga vartos
amestecata Tn ceaun §i castraveti murati in saramura

Paine traditionala de casa pe vatra

Desert

Cozonac traditional cu nuca si stafide in crusta de miere
Placinta cu branza dulce si stafide
Tort jofra

Nota: Minim 30 de persoane.
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Meniul Spatarului - Bufet suedez

220 lei / persoana

Gustare Rece

Branzeturi veritabile romanesti din stanele inalte ale Horezului
Branza telemea proaspata de vaca, cas proaspat de vaca si telemea
proaspata de oaie

Slaninuta fiarta si afumata putin usturoiata

Chiftelute usturoiate din carne de pui tavalite prin susan

Toba ardeleneasca, putin afumata, pregatita din capac de pulpa si
urechi de porc

Carnati de Plescoi

Jumari de casa, din fleica de porc gatite lent In untura

Sorici fraged de porc

Carnati tdiati cu barda si afumati cu rumegus din lemn de esenta tare
Salata de icre de crap cu ceapa rosie

Mousse de fasole batuta servit cu inele de ceapa caramelizata si piept
de purcel crispy

Zacusca traditionala facuta cu legume proaspete la jar

Masline verzi, rosii proaspete, castraveti proaspeti, ceapa rosie de
apa

Fel principal

Scaricica putin picanta glazurata cu peltea de gutui pregatita
indelung la cuptor

Sarmalute traditionale in foi de varzd murata cu costita afumata,
ardei iute si smantana

Ceafa la cuptor cu ierburi de Provonce

Pizdulice de porc

Cartofi dauphinoise si madmaliga vartos amestecatd in ceaun
Salata fratia surorilor varza alba si rosie

Paine traditionala de casa pe vatra

Desert

Cozonac traditional cu nuca si stafide in crusta de miere
Tort cu crema de ciocolata neagra cu visine macerate in cognac
Tort Katerina

Nota: Minim 30 de persoane.
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Meniu Bauturi

Meniul Pivnicerului
169 lei / persoana

Tuica proaspatd sau fiarta

Visinata

Whiskey J&B

Vodka Smirnoff

Campari orange

Gin tonic

Cuba Libre

Vin fiert

Vin alb/rosu la carafa - Cramele Recas
Bere Timisoreana - halba de 400 ml
Apa minerald/plata - 750 ml
Produse gama Pepsi

Sucuri naturale gama Prigat
Espresso/ Cappuccino

Meniul Marelui Boier
210 le1 / persoana

Whiskey J&B /Johnny Walker Red
Tuica fiarta

Vodka Smirnoff

Campari orange

Gin tonic

Aperol Spritz

Hugo

Cuba Libre

Vin fiert

Vin alb Sarba lui Manuc - 750 ml
Vin rosu Roib (Feteasca Neagra) - 750 ml
Bere Timisoreana - halba

Apa minerald/ plata - 750 ml
Produse gama Pepsi/Prigat
Limonada

Espresso / Cappuccino

Nota: Valabilitate pachet 5 ore
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Preparate de Post

Gustare

Salata cu orez Basmati si avocado
48 lei/pottie

Mousse de fasole batuta cu aroma de trufe
43 lei/portie

Vinete cu rodie si jeleu de grenadina
48 lei/pottie

Fel principal

Brochette de legume marinate in ulei de masline si ierburi de
Provance
58 lei/pottie

Budinca de legume cu ou si Tofu
58 lei/portie

Sarmale de vegetariene cu legume si ciuperci
58 lei/portie

Nota: Minim 10 portii.
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Cooking Show

Sturion sau Somon

parfumat cu lime, portocala si ierburi aromate pregatit in cuptor pe
pat de sare mare si se serveste cu sos de citrice si ulei de masline.

Se aduce piesa intreagd pe un tocator, se dezoseaza in fata clientilor,
se portioneaza si se serveste doritorilor.

Se comanda la kilogram, minim 2 kilograme - 450 lei/kg.

Turnedou Rossini

antricot de vita , foie gras, cruton de paine si sos demi-glace.

Se semipregateste in bucatarie urmand ca flambatul ,portionarea si
servirea sa se faca in fata clientilor.

Minim 20 pottii - 210 lei/portia.

Crepes Suzette

Clatitd caramelizata, sos de portocala si lichior.
Se flambeaza si se serveste in fata clientilor.

Minim 20 pottii - 45 lei/portia.
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Protap si Ceaun

Purcelus la protap

396 lei/ kg
(un purcelus are intre 11 kg - 14 kg)

Gulas de vita la ceaun

servit cu mamaligd si muraturi

Minim 20 portii - 110 lei/portie

Nota: Se organizeaza in zona de terasa
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Benefici incluse

Consiliere specializata pentru organizarea evenimentului;
Serviciu de hostessing pe toatd durata evenimentului;
Bucatarie proprie si bucatari profesionisti;
Meniuri personalizate in functie de preferintele si dietele
invitatilor sau in functie de bugetul alocat evenimentului;
Posibilitatea de a realiza un meniu personalizat
din meniul a la carte;

Informatii suplimentare
Serviciile pentru personal nu sunt incluse in pretul
meniului s1 pentru servicii excelente recomandam
10-12% din valoarea meniurilor;

In cazul in care doriti sa inlocuiti mobilierul sau vesela
disponibild in locatie cu unele inchiriate se vor adauga
costuri suplimentare pentru logistica si va rugam sa
solicitati lista de costuri;

Preturile sunt valabile timp de 30 de zile de la data
primirii ofertei si contin TVA;

Consilierii nostri va pot pune la dispozitie o lista de
colaboratori pentru alte tipuri de servicii (foto-video,
entertainment, sonorizare, aranjamente, decor, etc.);
Confirmarea meniului ales se face cu 5 zile Thaintea
evenimentului;

Contact

(2) Adriana Dinu - EVENT MANAGER

0730 188.599

Daniel Mintilie - EVENT MANAGER
0732 731 805
evenimente@hmrestaurant.ro

Strada Franceza nr. 62-64, Sector 3, Bucuresti




	Slide 1
	Slide 2
	Slide 3
	Slide 4
	Slide 5
	Slide 6
	Slide 7
	Slide 8
	Slide 9
	Slide 10

