




Într-o bibliotec  a aromelorã
- prima parte -

Cea mai veche poveste despre o plãcintã cu   
carne, pentru care se foloseau pipote de   
pasãre, provine din Mesopotamia.
Bucate antice au fost consemnate pe plãcutele   
de lut sumeriene de acum cinci milenii, dupã  
cum existã si mentiuni ulterioare,

De când a descoperit bucuria mâncatului 
dincolo de nevoia de a trãi, omul si-a ramificat 
întruna repertoriul culinar în cele mai vechi 
cuhnii, scornindu-se cu încântare noi si noi 
puneri laolaltã a ingredientelor încununate cu 
felurite arome si miresme.
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înainte de Mântuitor, ale unei retete de peste 
sãrat fermentat - garum. Civilizatia asirianã 
a celebrat cu alai si vâlvã mâncarea, fãcând 
din nobila artã gastronomicã un scop în sine, 
dovadã fiind si monstruasele chefuri 
sardanapalice, la care se delecta, cu 2700 de 
ani în urmã însusi temutul rege Assurbanipal.

Asia-n plãceri molateci e-mbãtatã, 
somnoroasã, / Si la mese-n veci întinse e culcat 
Sardanapal / Si sub degete mãiestre harfele 
cuetã mite, / Dupã plac si-mpart mesenii a 
cântãrii flori uimite, / Vinuri dulci, mirositoare 
si femei cu chipul pal.

orgoliu dar si de dragul artei culinare:

Peste milenii, în tomul sãu Descriptio 
Moldaviae, Dimitrie Cantemir îl comparã pe 
domnitorul moldovean Iancu Sasul cu regele 
asirian, care în traditia greceascã simbolizeazã 
culmea desfâului si a risipei. Mai apoi si 
Eminescu, în Memento mori, consemna ecouri 
întârziate ale acestor excese comise din

,
,

,

,

,

,

,
,

,

,

,

,
,

,



Antreuri
Platou dâmbovitean

Terinã de vitelusã,  
umplutã cu fistic

Galantinã de curcan cu 
nucã arãmie 

Ruladã de cocos        

Mãsline si vegetale

Tilindru de purcel

,
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Talger pentru 4 oaspeti
600g / 180 lei

150g / 4 5 lei

150g /  45 lei

,

150g / 4 5 lei

150g / 4 5 lei
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Antreuri
Platou cu brânzeturi

Ruladã ardeleneascã 

Rulou de cascaval  
cu struguri

Mãsline si vegetale

Br nzã de burduf   â
cu chimion

Br nzeturi cu dichis â

,

,

,Talger pentru 4 oaspeti
600g / 180 lei

150g / 4 5 lei

150g / 4 5 lei

150g /  45 lei

150g / 4 5 lei 
aaaaaaaaa



Antreuri
Platou câmpenesc

Icre de la Gura Portitei

Salatã de vinete 
bucuresteanã

Mãsline si vegetale

 

Zacuscã de vinete 
dâmboviteanã  

Fasole bãtutã de Persani,
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Talger pentru 4 oaspeti
600g / 180 lei

150g / 4 5 lei 
aaaaaaaa

150g / 4 5 lei

150g / 4 5 lei

150g /  45 lei 
aaaaaaaa
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Antreuri
Gustare pesc reascã ã

Icre de crap 

Zacuscã de somn 

Pastetã de peste

Rulade de somon

Mãsline 

,

,Talger pentru 4 oaspeti
600g / 180 lei

150g / 4 5 lei

150g / 4 5 lei

150g / 4 5 lei

150g /  45 lei

,



Cei plecati în bãjenie si întorsi acasã din 
surghiun, ca si cei care au venit la de 
români în ospetie dar au prins aici 
rãdãcini adânci si nu au mai plecat 
niciodatã  - cu totii au ajuns sã vorbeascã 
aceeasi limbã în cuhnie, fireste cu 
înfloriturile de rigoare si cu minunãtiile de 
accente culinare! La praznicele românilor 
oricine a avut loc si a fost primit cu 
bucurie câtã vreme a schimbat hangerul si 
pumnalul cu satârul si masatul! 
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Sinie de s rb toareã ã

Obrãjori de vitel din zahara 
cu orez 

Cotlete de miel din 
Cadrilater cu cartofi copti 

Medalion de mistret cu 
dulceatã de ardei iute

Jumãri fierbinti de frupt cu 
inele de ceapã aurii

Murãturi de tot felul

Prepelite cu piurea de 
cartoafe

,

,Talger pentru 4 oaspeti
460 lei

aaaaaaaaa 
aaaaaaaaa

300 g 
aaaaaaaa

4 bucãti 
aaaaaaaaaa

300 g 

4 bucãti 
aaaaaaaaaa,
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Piept trufas de boboc de ratã pe varzã nouã 
cãlitã - 300 grame

Cârnati patenta Locanta Jaristea - 4 bucãti

Muschiulet de berbecut Dobrogean alãturi de 
cartofi copti - 300 g

Murãturi de toate soiurile 

Ceafã de purcel mãruntitã la tigaie cu mujdei 
de usturoaie vinetii si potopit de mãmãligutã 
- 300 grame

Muschi de bou trufas în unt macedonean cu 
ciupercute fripte - 300 grame
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Tipsia medelnicerului
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Tipsie pentru 4 oaspeti
480 lei
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Talgerul becherului

Mititei Pãstorel 4 bucãti / 400 g

Cârnatii casei de porc / 200 g

Cartofi la cuptor / 150 g

Ciuperci de pãdure / 150 g

Orez / 150 g

Fasole iahnie / 150 g

Pastramã de oaie / 200 g 

Murãturi felurite / 150 g

Ciolan afumat / 200 g

Ceafã la tigaie cu usturoi / 200 g

Sarmale Pãstorel 4 bucãti 

,Tipsie pentru 4 oaspeti
470 lei
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Retete de odinioarã

Schnitzele de mahala din 
porc sau curcan sau pui 
cu piurea de cartoafe

Mititei Nichipercea

Sarmale arnãutesti în foi 
de varzã muratã cu 
coastã afumatã

Tochitura beilor

Pârjoale moldovenesti cu 
cartofi aromati

Schnitzel vienez cu piurea 
de cartoafe franntuzeascã,

,

300 g /  55 lei 
aaaaaaaaaa 
aaaaaaaaaaa

400 g / 55 lei

300 g /  70 lei 
aaaaaaa

300 g / 55 lei

300 g /  85 lei 
aaaaaaa

300 g /  65 lei
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Cherhana

300 g / 60 lei 
aaaaaaaa

300 g / 60 lei 
aaaaaaaaa

300 g / 50 lei 
aaaaaaaaaa

300 g / 60 lei 
aaaaaaaaaa

300 g / 95 lei 
aaaaaaa

300 g / 100 lei 
aaaaaaa

300 g / 80 lei Doradã friptã cu legume 
înãbusite

Somon în crustã de nuci 
cu orez sãlbatic

Saramurã de crap     
de Dunãre

Salãu meuniere cu 
cartoafe fierte 

Pãstrãv întreg la grãtar 
cu cartofi natur

Somon fript cu orez 
sãlbatic

Crap prãjit cu 
mãmãligã si usturoi,
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Slãninã aromatã din 
satul de poveste a lui 
Badea Cârtan 

Brânzã burduf cu chimion

Jumãri împãnate din 
piept si fleicã de godac

Hoardã de Aur: Babic de 
Buzãu si Ghiudem 
tãtãrãsc

,

150 g /  45 lei

150 g /  45 lei 

100 g /  45 lei

150 g /  45 lei 

,
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,
Antreuri

Platou bucurestean 

Talger pentru 4 oaspeti
180 lei



Mejill nes ib rico: fiesta ó é
de midii înãbusite în salsa 
de vin alb si unt topit

Steak viking de ton rosu 
gãtit în crustã dupã vechiul 
retept cu iz scandinav

Muschiulet de porc 
îmbãlsãmat cu sos de 
mustar de Dijon,usturoi si 
lãmâie

Piept de curcan mijotat în 
sos cremos de piper verde si 
ceapã de arpagic

Creveti în stil cajun, trasi 
la tigaie cu rosii cherry, 
usturoi si brânzã greceascã 

Muschi de vitã Jean-
Louis-Francois Collinet în 
finã emulsie de hrean

300 g / 85 lei 
aaaaaaaa

aaaaa

300 g / 85 lei 
aaaaaaaaa

300 g / 70 lei 

300 g / 130 lei 

300 g / 80 lei

aaaaaaaaaa

300 g / 110 lei 
aaaaaaa
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Meniu cald

Specialit ti istorice ã
la mod  ã

,



Retete simandicoase

Muschi de bou în unt si 
flambat cu cognac

Chateaubriand

Pfeffer-steak

,

300 g / 1 30 lei

300 g /  130 lei 

300 g /  130 lei 
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Feluri vân torestiã

300 g / 180 lei 

300 g / 140 lei 
aaaaaaaaaa 
aaaaaaaaa

300 g / 90 lei 
aaaaaaaaaa 

300 g / 180 lei 
aaaaaaaa

Prepelite prãjite cu 
cartofi paille

Muschi de cãprioarã cu 
sos de fructe de pãdure 

Medalion de mistret în 
sos de portocale 
zaharisite

Foaie-gras cu dulceatã 
de ardei iute - Micul 
Paris
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Doina p storilorã

Pastramã de batal 
dobrogean cu murãturi, 
cimbrisor si mãmãligã

Cotlete de miel fripte cu 
cartofi copti

Muschiulet de berbecut 
fript tâlhãreste cu cartofi 
la tavã

,

300 g /  95 lei 
aaaaaaaaaaa 

300 g /  95 lei 

300 g /  75 lei 
aaaaaaaaa 
aaaaaaaaaa, ,
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Balada înaripatelor

300 g / 55 lei 

300 g / 60 lei 
aaaaaaaaaa 

300 g / 80 lei 
aaaaaaaa

300 g / 65 lei 

aaaaaaaaaa 

Cocosel de munte cu 
piure de cartoafe

Pietp de ratã fript cu 
varzã albã cãlitã 

Piept de curcan cu sos 
de pere

Piept de curcan la 
grãtar cu legume 
înãbusite
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Povestea porcului

Ciolan afumat cu varzã 
albã cãlitã

Cârnatii casei, grosi si 
mustosi, cu fasole iahnie

Muschiulet de porc în 
costitã afumatã, copt în 
frunzã de salatã verde, 
cu cartofi sãsesti

Cotlet de porc Tomahawk 
cu cartofi dulci

Ceafã la grãtar, cu mãr 
copt

,

300 g /  75 lei 
aaaaaaaaa 
aaaaaaaaaa 
aaaaaaaaaa

300 g / 65 lei 

300 g / 75 lei

300 g /  55 lei

300 g /  60 lei 
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Bucate din vreme
comandate

450 lei 

450 lei 
aaaaaa

1600 lei 

2300 lei 

Salatã de Boeuf un platou     
de 2,5 kg

Curcan întreg tintirom la cuptor 

Purcel de lapte la cuptor

Berbec umplut si fãcut la cuptor,

,



Politichia si ciorba

Ciorbã de legume la 
capãtul ajunãrii

Ciorbã de perisoare

Ciorbã Rumeliotã de 
burtã

Smântânã

Pâine

Ardei

Ciorbã de vãcutã

, 350 g /  2  lei9  

3 lei 

350 g /  23 lei 
aaaaaaaaa 

350 g /  29 lei 
aaaaaaaaaaa 

350 g / 29 lei

3 lei

3 lei
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Tovarãsi de drum

200 g / 45 lei 
aaaaaaaaaa 

130 g / 16 lei

130 g / 20 lei

130 g / 16 lei 

130 g / 16 lei 

130 g / 16 lei 

130 g / 19 lei

Orez Balcanic

Cartofi prãjiti cu 
parmezan

Piurea de cartoafe

Cartofi trasi în unt

Ciuperci fripte 

Ciuperci sote

Legume fripte la grãtar
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Salate

Salatã de varzã albã cu 
mãrar

Salata neamului

Salatã de ardei copti

Salatã de lãptucã cu 
morcov ras

Salatã de sfeclã rosie 
coaptã, cu hrean

Murãturile Kerei Calita

Salatã de rosii cu 
busuioc

, 150 g /  1  lei8  
aaaaaaaaa 

150 g / 19 lei 
aaaaaaaaaaa 

150 g /  16 lei 
aaaaaaaaa 

150 g / 19 lei

150 g / 18 lei

150 g / 18 lei

150 g /  1  lei6  
aaaaaaaaaaa 
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Zaharicale

28 lei 

28 lei 

28 lei 

25 lei

27 lei 

27 leiPlãcintã Jaristea de mere

Plãcintã Jaristea de brânzã

Înghetatã Giovanni

Tort Pompadour de ciocolatã 

Tort Chantilly

Cremã de zahãr ars Anastasia

,

,

,



Jockey Club

Cafele espresso Musetti

Cappucino

Cafea turceascã

Ceaiuri

19 lei 

21 lei 

21 lei

18 lei

Rãcoritoare

Apã fãrã bule / 0.75 l

Pepsi Cola / light / 0.25 l

Mirinda / 7up / 0.25 l

Apã Tonicã / 0.25 l

Prigat nectar / 0.25 l

Energizant / 0.25 l

Oranjadã / limonadã / 0.25 l

Apã cu bule / 0.75 l 20 lei 

20 lei 

16 lei

22 lei

25 lei

17 lei

16 lei

16 lei



Whiskey

40 ml / 38 lei  

40 ml / 58 lei 

40 ml / 35 lei  

40 ml / 31 lei  

40 ml / 43 lei 

40 ml / 45 lei  

40 ml / 53 lei 

40 ml / 40 lei 

The Glenlivet 15 y.o.

The Glenlivet 18 y.o.

The Glenlivet

Founders Reserve 

Chivas Regal 12 y.o.

Ballantine`s Finest

Glenfiddich 12 y.o.

Jack Daniel`s

Chivas Regal 18 y.o.





Vodka

40 ml / 25 lei 

40 ml / 45 lei 

Absolut Blue

Beluga Noble

Cognac & Vinars

40 ml / 43 lei 

40 ml / 90 lei 

40 ml / 33 lei 

40 ml / 25 lei

Martell VS

Vinars Jidvei

Matell VSOP

Martell XO



Digestive

Amaretto Disaronno

Jagermeister

Fernet Branca

Zwack Unicum

Afinatã / visinatã

Palincã Zetea

Cinzano bianco / rosso

Tuicã Zetea

Beiley`s

40 ml / 2 4 lei 

40 ml / 3 2 lei

40 ml / 2 5 lei 

40 ml /  22 lei 

40 ml / 2 5 lei 

40 ml / 2 3 lei 

40 ml / 2 4 lei 

40 ml / 3 5 lei 

40 ml / 2 3 lei  
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Long Drinks

250 ml / 30 lei 

240 ml / 25 lei

250 ml / 40 lei 

250 ml / 33 lei

Campari

Aperol Spritz

Campari Orange

Gin tonic

Rom

40 ml / 25 lei 

40 ml / 35 lei 

Havana Club 3 y.o.

Havana Club 7 y.o.



Bere

Stella Artois fãrã alcool

Stella Artois

Beck`s

Corona Extra

Leffe Brun / Blond

Hoegaarden bere albã 
nefiltratã

Beck`s Lemon sezonier

Bergenbier

0,33 l / 2 3 lei 

0,5 l    / 1 9 lei 

0,5 l    /  19 lei 

0,33 l / 23 lei

0,5 l    / 1 9 lei 

0,5 l    / 17 lei 

0,5    l / 1 7 lei  

0,33 l / 2 3 lei 
aaaaaaaa



Într-o bibliotec  a aromelorã
- partea a doua -

Chiar dacã au luat în zeflemisire aceste festinuri 
la care se serveau peste 50 de feluri de mâncare, 
românii le-au preluat în modul cel mai 
decadent, mãrturii existând în Satyricon-ul lui 
Petronius dar nu numai. Cea dintâi operã care 
ar putea fi consideratã o carte de bucate în sine 
dateazã din veacul al treilea de dinaintea lui 
Cristos. Scrisã ca o parodie, se crede cã 
aceastã carte era pusã la dispozitia invitatilor în 
timpul banchetelor, pentru a face un haz nebun în 
timp ce mâncau. Cartea în sine nu a 
supravietuit, dar este mentionatã de Athenaeus 
într-o altã operã scrisã în 200 era noastrã, 
intitulatã - Filosofi la cinã.
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În fine, ajungem si la prima capodoperã strãveche a 
domeniului astronomic, structuratã în mai multe 
capitole, dedicate, pe rând, legumelor, 
zarzavaturilor, cãrnii de pasãre, vitã, oaie si porc, 
racilor, pescãriei si vinului. Ea apartine bucãtarului 
roman Marcus Gavius Apicius si dateazã de mai bine 
de 15 veacuri. Metodurile din acest incubat intitulat 
De Re Coquinaria - Arta gãtitului sunt incredibil de 
rafinate si de complexe, vizând pânã si marinarea si 
fezandarea cãrnurilor. Apicius sugereazã ca gura 
unui porc sã fie umputã cu smochine uscate si ca 
acesta sã fie hrãnit cu vin îndulcit cu miere înainte de 
a fi sacrificat. Printre cele mai ciudate preparate se 
numãrã friptura de fârciog si ficatul de scroafã, însã 
tratatul culinar contine si retetele unor preparate de 
vânat, cum ar fi friptura de mistret, unde sunt 
prezentate douã modalitãti de preparare ale fripturii 
si sapte sosuri cu care poate fi servitã aceasta. 
Regula neschimbatã în cazul ambelor retete este 
aceasta: Se curãtã mistretul, se presarã cu sare si 
chimen zdrobit si se lasã. A doua zi se pune la 
cuptor, dupã ce se asezoneazã cu piper. Peste 400 
dintre cele 500 de retete sunt însotite de sosuri 
elaborate cu artã, care te fac sã plescãi de plãcere 
peste timp si sã ridici o cupã plinã cu mied în cinstea 
acestui bucãtar sofisticat, care a vãzut cerul înstelat 
în fiecare oalã sau tigaie.
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Locanta Jaristea

keracalita@jaristea.ro

+40 770 948 868

rezervari@jaristea.ro

www.jaristea.ro

Str. George Georgescu Nr. 50

+40 775 609 233

stabiliment@jaristea.ro

+40 721 961 936

facebook.com/locanta jaristea
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