CASTELNOR

passport to comfort

6 Hand's Chef
weekend

Petrece un weekend cu delicii culinare

26 - 28 IANUARIE 2024

Optiuni de cazare/ tip camera

STANDARD SUPERIOR DELUXE SUITA

640 660 630 740

sejur 2 persoane | sejur 2 persoane | sejur 2 persoane | sejur 2 persoane

Toate pachetele includ:

2 nopti de cazare, cu mic dejun inclus acces la circuitul Alpienne SPA
cina de fine dining in data de 27.01 acces la programele de activitati

Celelalte mese se pot servi a la carte din lista de meniu (nu sunt incluse ca si pret) si sunt gatite
de cei 3 chefi (Chef Sandor Kicsi, Chef Luiza Giuran si Chef llie Stangaciu) cu echipa lor.

data: 27 ianuarie 2024
ora: 18:00 - 22:00

Pornind de la terroir-ul local si de la multe dintre ingredientele zonei, Chef Sandor Kicsi
(premiat cu locul 3 in 2023 la Best culinary experience in Romania), Chef Luiza Giuran si

Chef llie Stangaciu vor pregati un meniu de degustare suprinzator, atractiv si de inspiratie
locala, care cuprinde 8 feluri.

in decorul alpin al resortului premium Castelnor Hotel & SPA - Paltinis, va oferim o experienta
unica, pentru delectarea simturilor, deschisa atat catre oaspetii locatiei, cat si catre toti
entuziastii evenimentelor de tip food & wine tasting, care doresc sa se alature pentru a
petrece o seara de fine dining, de exceptie.

inscrierile pentru eveniment se pot face la adresa de e-mail:

Pentru efectuarea rezervarii este necesara
REZERVARI achitarea unui avans de 50%.
rezervari@castelnor.ro Restul sumei de plata se achitd pana cel tarziu

INFORMATII: cu 7 zile inainte de data sosirii.
0734.454.322 / 0369.101.310 Rezervarile se fac in ordinea inscrierii, locurile

sunt limitate.



CASTELNOR

passport to comfort

6 Hand's Chef
weekend

Petrece un weekend
cu delicii culinare

= Amuse bouche
= Starter

Mousse din telemea de oaie, spuma de ardei kapia,
sponge de hribi, crumble de visine afumate

Ceviche de pastrav de Gura Raului, catina, spuma de hrean
verde, ulei de leustean, crumble de lime caramelizat

= Supa
Supa in doua culori (bostan, cartof dulce, trufe/sfecla, afine),
mousse de hrean, tarana de galbiori, spuma de mar cu ghimbir

Main course

Terina de iepure presat in crusta de praf de varza rosie,
piure de radacinoase cu seminte de mustar murate, perle
de sfecla coapta, galuste din azima (pasca) cu untura de
rata, ficat de iepure demiglace.

Gaspacho de apio, catina si agrise

Baton Wagyu de Mangalita, savarina din mix de ciuperci
de padure cu branza maturata, texturi de linte, spuma
de creier porc.

Rulou pulpa de rata dezosata sous vide, merisoare,
mini-soufle de varza de Bruxelles cu bacon, jus de coarne
si trufe.

= Desert

Blat Gioconda cu rosii fermentate, mouse din ciocolata
alba cu hribi, crema englezeasca infuzata in aroma de
cartofi copti, glazura de ciocolata, sponge de nuci
caramelizate, caviar de portocale rosii.

Rulouri de bostan cu scortisoara, mere si merisoare confiate,
branza de vaci, crema Sabayon, trufe, chips de lapte ars.
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