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CE
PRESUPUNE

DE MENIU?

O schimbare de meniu presupune revizuirea si ajustarea
selectiei de preparate si bauturi. De la analiza datelor
referitoare  la performanja meniului actual, analiza
concurentei, evaluarea costurilor la addugarea de noi
preparate, eliminarea sau inlocuirea celor existente, la
ajustarea pretfurilor si modificarea design-ului de meniu.

Schimbarea de meniu poate fi o oportunitate excelents
de revitalizare a afacerii, dar este important sa o planifici
cu atentie, sa fii cont de céativa indicatori cheie, cum ar
fi cum ar fi rata de ocupare a mesei, timpul mediu de
servire, marimea medie a comenzii si marja de profit
si s& faci ajustarile in functie de feedback si rezultatele
obtinute.
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MOTIVE PENTRU
O SCHIMBARE
DE MENIU

Cifrele spun ci e nevoie de o schimbare

Cand te afli intr-un impas si vezi c& vanzarile
restaurantului stagneaza, ai analizat datele
privind vanzérile, frecventa clientilor si
feedback-ul acestora, iar rezultatele nu sunt
la nivelul asteptarilor, atunci este un moment

bun s& te gandesti la o schimbare de meniu.

Profita de produse de sezon .

Meniul bazat pe produse de sezon i aduce
flexibilitate pentru a adapta preparatele

si ofertele in functie de disponibilitatea
ingredientelor. Aceasta poate eficientiza
partea de costuri, facilita gestionarea
stocurilor si i poate reduce risipa
alimentara.

Tine cont de tendintele din piata

Fie ca vorbim de addugarea unor noi
elemente in trend sau adoptarea unor
preparate noi, acestea aratd c3 restaurantul
tau este In pas cu tendintele culinare si te
vor diferentia de concurenté!

Schimbarea este mereu binevenita!

Pentru ai mentine food cost-ul sub control
si pentru a fine pasgl cu pre’;grlle din piatd,
ar trebui s&4i actualizezi meniul cel putin

o data pe an. Acest lucru nu inseamna ca
trebuie s3 rescrii tot meniul sau s3 adaugi
multe preparate noi. Este pur Sl smplu un
moment bun pentru o evaluare mai atents a
meniului existent.

Ca sa poti face schimbari
in meniu mai usor,

iti propunem o metoda
de a clasifica preparatele:

preparate
cu randament ridicat
pe scara rentabilitatii
si foarte populare

mancaruri
cu o rentabilitate scizuts,

dar cu un nivel ridicat
de popularitate

feluri
de mancare care se preteazd
anumitor persoane, dar care
sunt foarte profitabile

feluri
de méancare care au atat
o rentabilitate scdzuts,
cét si o popularitate scazuta
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Consumul micului dejun n restaurante a devenit o practica din ce in ce mai
populard, in special in contextul stilului de viata agitat si a schimbarilor Tn
obiceiurile alimentare. Tendinta de crestere a numérului de clienti care prefera
micul dejun la restaurant este evidentd, Tntrucat pand acum cétiva ani, singurele
optiuni de mic dejun erau oferite exclusiv de hoteluri si spatii de cazare.

Odata cu dezvoltarea pietei, e de asteptat ca micul dejun sa devina
si mai popular si sa fie vazut ca o experienta culinara in sine.

Pentru un restaurant, meniul de mic dejun nu vine la pachet cu o crestere
a profitului lunar, ci ajuta foarte mult la loializarea/fidelizarea clientilor, precum
si la rulaj si poate reprezenta un element de diferentiere fatd de concurenta.

Din punct de vedere operational, restaurantele care vor s& serveasca micul
dejun trebuie s& acorde o atentie deosebita atét resurselor umane, cét si fluxului
de munca. Odaté acoperita si zona de mic dejun, este esential ca structura
echipei si programul s& fie coordonate cu atenfie. Alte criterii importante includ
pozitionarea locatiei, diversitatea meniului si pretul.

METRO



TENDINTE
GENERALE DE CONSUM

<+

ADAPTEAZA MENIUL
IN FUNCTIE DE TENDINTE

+ Introdu Tn meniu preparate
sénatoase si echilibrate din punct
de vedere nutritional

+ Adauga optiuni vegetariene
si vegane, pe bazd de fructe
si legume

+ Scoate din meniu preparatele
pe bazd de carne care nu dau
randament sau sunt nepopulare

+ Ofera si optiuni de mic dejun to-go,
care sa fie formate dintr-un preparat
si o bautura

+ Alege o serie de preparate usor
de realizat pe care sa le pofi oferi
pe fot parcursul zilei



w titlu informativ

10 PORTII 200 G/PORTIE COST ORIENTATIV/PORTIE

INGREDIENTE

laurt - 1,5 kg

Fulgi de cocos - 300 g
Fulgi de porumb - 500 g
Merisoare - 100 g

MOD DE PREPARARE

Adaugad iaurtul intr-un bol si amesteca- bine pentru a- uniformiza.

Adauga fulgii de cocos n iaurt si mixeaza pana cand acestia sunt
bine ncorporati, conferind iaurtului o notd exotica si aromata de
cocos. Adauga fulgii de porumb si amesteca usor.

Dacd folosesti merisoare uscate, adauga-le acum si amestecs-
le In compozitie pentru a oferi un contrast de texturi si un gust
usor acrisor. Daca preferi merisoare proaspete, pofi sa le asezi
deasupra compozitiei Tnainte de servire pentru a adduga o notd
proaspata si fructata.

Dupa ce toate ingredientele sunt bine incorporate, imparte
compozitia in portii mici, gata de servire. Refrigereaza continutul
timp de cel pufin o ora pentru a permite aromelor s& se combine
si pentru a obtine o consistentd rdcoritoare si cremoasa. Inainte
de servire, poti sa decorezi cu céteva merisoare proaspete sau
cu fulgi de cocos, pentru un aspect mai atragator.



10 PORTII 200 G/PORTIE COST ORIENTATIV/PORTIE

INGREDIENTE

Oua - 20 bucati
Lapte - 300 ml

Baby spanac - 500 g
Gorgonzola - 150 g
Sare - 20 g

MOD DE PREPARARE

Spanacul se soteazd intr-o tigaie, se indeparteazd excesul de ap3,
se asezoneaza cu sare si se amestecd cu gorgonzola.

Ousle se amestecs cu lapte, se asezoneaz3 cu sare. Intr-o
tigaie antiaderents, la foc potrivit, se toarna cate un polonic de
compozitie si se prepara foile de omleta.

Pe fiecare foaie de omletd se transferd compozitia de spanac si
gorgonzola, se ruleaza si se servesc calde.
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Aperitivele sunt preparate care se servesc de obicei Tnainte de masa sau ntre
mese si pot varia Tn complexitate, in functie de ocazie si de timpul dedicat
prepararii lor.

Servit cald sau rece, meniul poate include gustari usoare, precum fartine, salate
de sezon, platouri de branzeturi si nuci sau o varietate de mezeluri si legume,
dar si optiuni mai sofisticate.

Inflatia are un impact semnificativ asupra modului in care gestionam cheltuielile
si asupra asteptdrilor clientilor in ceea ce priveste experienta culinara. Prin
urmare, este tot mai probabil sa Tntalnesti clienti care cer preparate concepute
pentru a fi impartite si savurate Tmpreund cu alte persoane.

METRO



TENDINTE
GENERALE DE CONSUM

ADAPTEAZA MENIUL
IN FUNCTIE DE TENDINTE

+ Foloseste ingrediente care s3 creeze
o paletd de culoare in farfurie

+ Diversifica continutul aperitivelor
pentru a crea varietate In aceeasi
farfurie

+ Foloseste ingrediente de sezon
si adapteaza preparatele n functie
de disponibilitatea ingredientelor

+ Introdu Tn meniu preparate
clasice reinventate

+ Ofers aperitive care sunt centrate
si adaptate n jurul bucatariei
restaurantului

+ Ofera o selectie de preparate care
s& atingd o gama diversa de gusturi
si diete

+ Ofera preparate echilibrate,
care s3 conting carne si legume,
dar si variante fara carne



Imagine cu titlu informatiy

10 PORTII 200 G/PORTIE COST ORIENTATIV/PORTIE
Bréanza brie - 1,2 kg Taie brénza brie in bucéti sau felii potrivite pentru servire, dupa
Migdale feliate - 200 g care trece bucatile de branza prin faing, ou batut iar apoi prin
OUs - 3 bucki migdale feliate.
F&ing - 50 g Dupd acest pas, bucdtile de branza se vor ldsa la frigider timp
Salats - 500g de aproximativ 30 de minute pentru a permite amestecului sa se

Reductie de ofet - 20 g fixeze.

Ulei de palmier - 500 ml Incalzeste uleiul de palmier intr-o tigaie adénc, la temperaturd
medie pana cand este suficient de fierbinte pentru prajire.

Prajeste bucatile de branza acoperite cu ou, faina si migdale in
uleiul fierbinte aproximativ 3-4 minute pe fiecare parte. Scoate
bucatile de brénza pe o hartie absorbanta pentru a elimina
excesul de ulei.

Preparatul se poate servi alturi de o salatd simpla.

12 METRO



Imagine cu fitlu informq!iv

10 PORTII 200 G/PORTIE COST ORIENTATIV/PORTIE

Brénza - 600 g Intr-un bol de mixer se va amesteca fiina cu praful de copt. Se

Chorizo - 300 g adauga ouéle, laptele si uleiul de masline, se amesteca pana

Fain3 - 450 g cand compozitia devine omogena.

Unt-150 g Tn compozitia pentru briose se adaug brénza ras3 si chorizo
Lapte - 450 ml (taiat julien), se asezoneaza cu sare si piper alb. Formele pentru
Ulei de masline - 200 ml briose se vor unge cu unt clarifiat. Compozitia se toarnd 3/4 in

forme.

Praf de copt- 30 g
Ous - 10 bucsti Cuptorul se incalzeste la 180 grade Celsius. Tava cu briose se
Salats - 500 é introduce Tn cuptor timp de aproximativ 20 - 25 minute. Briosele
se servesc calde alaturi de un mix de salata.
Sare-20 g

Piperalb-1g

1



CIORBE

SUPE

Ciorbele si supele reprezintd un punct central n oferta culinara a
restaurantelor. Acest tip de preparate sunt un mod bun de a incepe o
masd si sunt apreciate Tn randul clientilor pentru valoarea lor nutritiva,

gustul infens si versatilitate.

De-a lungul timpului, refetele de ciorbe si supe au evoluat, de la refete
traditionale, la reinterpretari si preparate contemporane. In ultimii
ani, comportamentul de cumparare al clientilor a suferit schimbari

semnificative, din punct de vedere al alegerilor gastronomice. Clientii

sunt tot mai interesati de optiuni sénatoase si diversificate in meniuri. De
asemenea, sunt in cdutare constantd de gusturi autentice si preparate cu
ingrediente de Tnalta calitate.

In acest moment, preparatele pe bazé de legume si ingrediente proaspete
sunt la mare cautare n restaurantele din intreaga lume.

In momentul de fata, supele sunt prezente in peste 62% din
meniurile de restaurante din lume.

METRO



TENDINTE
GENERALE DE CONSUM

<+

ADAPTEAZA MENIUL
IN FUNCTIE DE TENDINTE

+ Adapteaza meniul in functie
de sezon si de ingredientele
disponibile

+ Adauga in meniu o selectie
restransd de supe creme si
adapteazé-le in functie de
ingredientele de sezon

+ Asigurate c& ai optiuni de preparate
vegetariene si vegane

+ Inspira-te din gastronomia
internationala



Imagine cu titlu informativ

- Y L

SUPA CREMA DE MAZARE

10 PORT” ‘ 300 G/POR-ﬂE ‘ COST OR|ENTAT|V/PORT|E 3,20
INGREDIENTE = MOD DE PREPARARE
Mazare - 1,8 kg Cartofii se spald, se curata si se taie cuburi.

Ceapd-300 g
Cartofi - 200 g

Unt- 100 g La foc potrivit, intr-o oala se Tncélze§t? uleiul .ole mésline si se
adauga legumele, se gatesc pentru cateva minute, se adauga

supa de legume si se lasa s3 fiarba timp de aproximativ
Supa de legume - 40 g 20 minute.

Crutoane - 300 g
Sare - 20 g

Concentratul de legume se dizolva in 2 litri de apa fierbinte.

Ulei de masline - 50 g

Supa se transfera in blender si se mixeazd pana se obtine
o cremd find. Se adaugd unt si se asezoneaza cu sare.

Crema obfinutd se trece printr-o sita find.

Supa crema se serveste alaturi de crutoane.

METRO

—
[0}



Imagine cu titlu informativ

10 PORTII 300 G/PORTIE COST ORIENTATIV/PORTIE

INGREDIENTE

Rosii - 2 kg

Castraveti - 400 g
Ceapa rosie - 200 g
Ardei gras rosu - 200 g
Ardei gras galben - 200 g
Usturoi - 10 g

Ulei de masline - 100 g
Otet - 100 ml

Chivas - 30 g

Péine toast - 100 g
Piper-1g

Sare - 20 g

17

MOD DE PREPARARE

Amesteca rosiile, castravetii si ceapa téiata intr-un bol, alaturi
de piper, usturoi si sare. Scurge zeama rezultatd ntr-un vas si
adaug3 painea toast.

Las& compozitia s& stea la temperatura camerei pentru
aproximativ 30 de minute. Urmatorul pas este s& pui legumele
t3iate la congelator timp de 30 de minute. Dupa ce a frecut
timpul, scoate-le din congelator si lasa-le s& stea la temperatura
camerei incd 30 de minute, pand cand se decongeleaza partial.

Transfera legumele si painea ntr-un robot de bucatarie. Se
mixeaza pana se obtine o texturd cremoasa, addugand treptat ulei
de masline si ofet.

Supa se asezoneaza cu sare si piper, se frece printr-o sitd find si
se serveste rece cu chivas taiat fin.
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Felul principal reprezintd punctul culminant al experientei culinare. Sectiunea
de feluri principale din meniul restaurantului tdu poate varia de la preparate
traditionale pand la optiuni inovatoare, inspirate din bucatariile internationale sau
reinterpretate nfr-un mod contemporan.

Un meniu de feluri principale poate contine preparate pe baza de carne, peste si
fructe de mare, optiuni vegetariene si vegane, pizza, salate complexe, preparate
consacrate din bucatariile internationale si optiuni pentru grupuri mari de persoane.

Calitatea ingredientelor este esentiald in prepararea felurilor principale.
Restaurantele trebuie sa puna accent pe utilizarea ingredientelor proaspete, de
naltd calitate, adesea de sezon pentru a aduce arome autentice in farfurii.

Ca urmare a crizei sanitare din anul 2020, pe zona de carne si preparate din
carne consumatorii din Romania au adoptat un stil de viata sanatos, cu interes
crescut pentru produse de calitate, fara aditivi, conservanti sau alergeni.

Alte aspecte, precum preturile in crestere, metodele de crestere a animalelor, grija

pentru mediul nconjurator si beneficiile pentru sanatate au determinat o reducere

a consumului de carne si un interes crescut pentru proteine alternative, pe baza de
plante.




ADAPTEAZA MENIUL
IN FUNCTIE DE TENDINTE

+ Introdu Tn meniu preparate
nostalgice si comfort food

TENDINTE
GENERALE DE CONSUM

+ Introdu Tn meniu preparate pentru
intreaga familie (3+ persoane)

+ Foloseste conopida ca alternativé la
preparatele bogate Tn carbohidrati
— spre exemplu, Tnlocuieste orezul
in farfurii sau faina in blatul de pizza

+ Reinventeaza preparate si gateste pe
. | 7 g 7
bazd de abur, grill sau in stil sous-

vide
+ Adauga optiuni de carne gourmet,
7

precum curcan, rafd, vitd sau oaie

+ Variante vegetariene si vegane ale
preparatelor traditionale

+ Elimina din meniu preparatele care
nu aduc profit

+ Adauga preparate din peste in
meniul restaurantului tau

+ Introdu paste facute manual, din
faina integrald sau din legume

+ Adauga n meniu optiuni de burgeri,
paste si pizza care sa respecte
trendurile de anul acesta

+ Introdu preparate cu proteine
alternative, pe baza de plante



L7
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carnea

3,5 milioane de oameni
declara ca sunt vegani.

consumului
de peste si fructe de mare.

aproape trei ori mai putin peste
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BURGER PIZZA

Industria de pizza a cunoscut o crestere a cererii, mai ales n
timpul crizei sanitare, cerere care s-a pastrat si in ziua de astazi.
Fiind unul dintre cele mai consumate feluri de mancare, pizza a
devenit un preparat foarte relevant pentru industria HoReCa, care
aduce profit si care reprezintd un motor pentru afaceri.

Unul dintre factorii care a accelerat cel mai mult cresterea
industriei sunt comenzile online, pizza fiind printre principalele
alegeri atunci cand vine vorba despre livrarile de méancare.

Odata cu cresterea comenzilor, restaurantele au inceput s3 isi
adapteze si diversifice oferta de preparate, iar aici putem vorbi
despre comblnajru inedite de ingrediente, oferte speciale sau
chiar preparate pentru diverse diete speciale.

Cererea de preparate pe

baza de paste este In continu
crestere de foarte mult timp.

Doar in Roménia, comparativ cu
anii 2010, consumul de paste

s-a friplat. Unul dintre motive
principale este varietatea de paste
de pe piatd si diversitatea de
preparate pe care le poti oferi
clientilor.

Odatd cu dezvoltarea pietei

au Tnceput sa apara si versiuni

de paste din legume, din f3ind
integrald sau paste fara gluten.
Acest lucru indica faptul cd
industria se poate adapta cu
usurintd tendintelor consumatorilor
si poate oferi solutii care sa
satisfaca toate gusturile

si nevoile culinare.

PASTE

Desi carnea de vitd ramane o alegere de top pentru burgeri,
clientii sunt atrasi si de ingrediente premium si specialitati,
precum vitd wagyu, brénza brie, pancetta sau gem de bacon.
In plus, s-a observat o crestere a cererii de burgeri vegetali.

Pe zona de topping-uri, creste interesul pentru topping-uri pe
baza de branza si sosuri speciale, facute Tn casa. Rucola devine
o alegere populard, in detrimentul salatei verzi. Sosul tartar este
o alts alegere de top, addugand inspiratie mediteraneana pentru
preparatele de burgeri.

METRO




10 PORTII

INGREDIENTE

Biban file - 1,5 kg
Cherry - 400 g
Usturoi - 20 g

Ceapa - 200 g
Zucchini - 1

Ardei gras - 1

Lamai - 100 g

Ulei masline - 100 ml
Otet balsamic - 20 ml
Microplante - 70 g
Sare -20 g
Piper-2 g

22

350 G/PORTIE

Imagine cCtri

COST ORIENTATIV/PORTIE

MOD DE PREPARARE

Fileurile de biban se asezoneaza cu sare, ulei de masline si
usturoi. Se Incélzeste o tigaie antiaderenta. La foc potrivit, se
géteste pestele timp de aprox. 6 - 7 min.

Recomandat esfe a se acoperi tigaia cu un capac (nu etans), sau
cu folie de aluminiu. Cénd pestele este gétit, se transferd pe o
tava si se lasé la cald, timp de 2 - 3 minute. In aceeasi tigaie se
soteazd ceapa, ardeiul gras, timp de aprox. 3 minute.

Cand ardeiul este aproape gétit, se adauga rondele de zucchini.
Intr-un vas se soteazi ceapa tiiatd cu ulei de masline, patrunjel,
ofet balsamic, suc de ldméie si legumele sotate. Se asezoneazs
cu sare si piper.



10 PORTII 300 G/PORTIE COST ORIENTATIV/PORTIE

INGREDIENTE

File de dorada - 1,5 kg
Ulei de masline - 100 g
Pentru crusta:

Unt-150 g
Pesmet panko - 200 g
Oua - 3 bucati

Parmezan - 50 g

Busuioc - 10 g

Patrunjel - 1 legatura

Pentru garnitura:

Praz - 1 bucat

Smantana 32% grasime - 500 g
Nucsoara - 1g

Unt-50 g

Sare - 20 g

23

MOD DE PREPARARE

Pentru crusta:

Combina toate ingredientele ntr-un blender, transfera compozitia
intre doud foi pergament si ruleaza pentru a obtine crusta la
dimensiunea de 3 mm. Dupa care se lasa la frigider.

Crusta se taie in forma fileurilor de peste si se tine la frigider.

Pentru peste:

Fileurile de peste se aseaza pe hartie absorbanta si se vor
asezona. Intr-o tigaie se Tncinge uleiul, fileurile de peste se
rumenesc doar pe partea fara piele, timp de 30 — 40 secunde.
Aseaza bucétile de peste ntr-o tava pe hartia pergament si
acopera-le cu segmentii de crusta. Tncélze§fe cuptorul la 190°C.
Gateste pestele Tn cuptor timp de aprox. 6 - 8 min.

Pentru garnitura:
Indeparteaza partea verde a prazului, si spald-. Se taie pe

jumétate (pe lung) apoi juliene subtire. Se soteaza intr-o oald cu
unt, se asezoneaza si se adauga smantana. Se fierbe la foc mic

pentru 5 minute.
METRO
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10 PORTII

INGREDIENTE

Muschi de vita - 1,2 kg
Brénzd Camembert - 600 g
Ulei de masline - 100 g
Teling cuburi - 200 g

Sos brun spaniol - 50 g
Boabe de piper verde - 15 g
Ulei de trufe - 20 g

Oua - 4 bucati

Fding - 200 g

Pesmet - 200 g

Rosii cherry - 300 g
Microplante - 50 g

Dupd preferinte,
muschiul de vit poate fi
nlocuit cu piept de rata

350 G/PORTIE

COST ORIENTATIV/PORTIE

MOD DE PREPARARE

Prelucreaza muschiul de vitd cu o zi Tnainte. Fasoneaza muschiul
de vitd, apoi Tnlaturd partea subtire si partea groasa. Rezultd o
piesd de 700 - 800g. Unge bucata de muschi de vitd cu ulei de
mdsline si condimenteaza cu sare si piper. Ruleazd muschiul de
vitd n folie dublad de prospetime si strange la capete pentru a se
termoforma. Introdu muschiul de vitd in pungi alimentare pentru
vidat si géteste-l sous vide timp de 2 ore la 50°C. Dupa gatire,
introdu muschiul de vita la abatitor.

Taie branza camembert in felii si paneteaza bucétile in ordinea
obisnuitd cu faing, ou si pesmet. Prajeste-o in friteuza cu putin
timp Tnainte de a fi servita.

Urmeaza indicatiile producatorului pentru pregatirea sosului brun.
Adauga boabele de piper in sosul preparat si fierbe compozitia
timp de 2 minute. Adauga uleiul de trufe n piureul de telina
preparat §i amesteca pentru omogenizare.

Pentru servirea muschiului de vitd, pune rondelele de muschi de
Vitd pe gratfar, atat cat s3 prinda culoare. Apoi, intfrodu rondelele
in cuptor la regenerare, program mixt cu abur 40%, la 120°C, cu
sonda de temperaturd, pana la o temperaturd inferioard de 60°C.
Soteaza rosiile cherry i ulei de mésline. Asezoneaza cu sare si

piper.

ATENTIE — lasd muschiul de vita sa se odihneasca circa 7-8

minute, Tnainfe de servire.
METRO



titlu informatiy g

10 PORTII 300 G/PORTIE COST ORIENTATIV/PORTIE

INGREDIENTE

Piept de curcan - 2 kg
Condimente de pui-1g
Fasole verde - 300 g
Usturoi - 10 g

Cartofi - 2 kg
Coriandru- 10 g

Ardei kapia - 200 g
Unt-200 g

Smantana de gatit - 200 g
Rosii uscate - 200 g
Prosciutto cotto - 200 g
Lapte - 200 ml

25

MOD DE PREPARARE

Coace ardeiul capia, pune- in blender, apoi adduga unt si
smantana de gatit pana se formeaza sosul de ardei copt. Intre
timp pune cartofii la fiert pentru piure.

Dupd ce cartofii sunt fierti, pregateste piureul de cartofi, adauga
lapte, unt, frunze de coriandru tocate marunt si rosii uscate date
prin blender.

Soteazs fasolea verde intr-o tigaie, aldturi de unt, sare si usturoi
maruntit.

Desfa si aplatizeaza usor pieptul de curcan, dupa care
asezoneaza folosind condimente pentru pui.

Aseaza in stil evantai feliile de prosciutto si pune peste ele
pieptul de curcan. Umple cu fasole verde, ruleaza si pune la
cuptor la 140°C timp de aproximativ 40 de minute.



NITU

Garniturile sunt servite, in mod traditional, langa un fel principal, pentru

a completa masa si a oferi contraste de gust. Garniturile pot varia, de la

legume simple preparate la aburi sau cartofi crocanti, orez, piureuri pana
la preparate complexe, precum cuscus cu legume si mirodenii.

Garniturile ofera clientilor o modalitate de a Tncerca ceva nou si datorita
pretului scazut si a varietdtii de optiuni, clientii sunt dispusi sa-si asume
riscul de a comanda mai multe tipuri la aceeasi mas3.

Garniturile adauga culoare, aroma si textura felului principal, iar pe lang
asta pot fi un loc bun unde poti testa si introduce noi preparate.

2



TENDINTE f\DAPTEAZA MENIUL
GENERALE DE CONSUM IN FUNCTIE DE TENDINTE

<+

+

+ Introdu Tn meniu garnituri
de conform precum mozzarella
sticks sau inele de ceaps

+ Reinventeazd preparate utilizand
fructe si legume exotice

+ Foloseste salate, ierburi
si legume de sezon

+ Adauga si optiuni vegetariene
. / ~ / . . .
si vegane T meniul de garnituri

+ Introdu garnituri pe baza
de alimente fermentate




10 PORTII 250 G/PORTIE COST ORIENTATIV/PORTIE

INGREDIENTE

Telind - 1kg

Cartofi - 1kg

Cartofi dulci - 200 g
Lapte - 300 g
Unt-100 g

Piure de trufe - 10 g
Sare - 30 g
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MOD DE PREPARARE

Cartofii se curéta si se pun la fiert in apa cu sare.

Dupé aproximativ 15 minute se adauga si cuburile de felina si se
continud fierberea pentru incd 10 minute.

Separat se fierbe laptele. Legumele se trec printr-o sitd si se
scurg bine de apa.

Infr-un vas, se amestecs legumele fierte cu ajutorul unui tel
addugandu-se treptat laptele, cuburile de unt si piureul de trufe.

Carfoful dulce se spald bine si se feliaza subtine, pe o
mandoling.

Feliile de cartof dulce se prajesc in friteuza.



10
DE AVOCADO SI USTUROI VERDE

10 PORTII ‘ 300 G/POR'[lE ‘ COST ORlENTATlV/PORTlE 4 53
Cartofi - 2,5 kg Cartofii se curafa si se préjesc in friteuza.
AVO.CadO -300g Pentru pesto de avocado, adduga infr-un blender avocado,
Usturoi verde - 10 g usturoiul verde tocat, frunzele de busuioc, parmezan, sucul de
Busuioc- 10 g ldmaie, miezul de nucd, ulei de masline, sare si piper.
Lamai - 50 g Mixeazd pana se obfine o pastd cremoasd. Dupd ce cartofii sunt

Parmezan - 50 g gata, aseaza-i frumos pe farfurie.

Miez de nuci - 20 g
Ulei de masline - 100 ml
Sare-20 g

Toarna generos pesto-ul de avocado si usturoi verde deasupra
cartofilor sau serveste- intr-un bol separat, ca sos.

29



Deserturile au evoluat de-a lungul timpului, de la simple preparate, la opere de
artd culinard. Meniurile de deserturi din restaurante reflectd in acest moment o

varietate de arome, texturi si prezentari creative.

Tn prezent, clientii nu mai vad deserturile ca pe ceva ocazional, ci mai degrabé
ca pe o parte integratd a unei mese. Comportamentul de cumparare al clientilor
s-a schimbat in sensul in care, sunt la mare cdutare deserturile sdn&toase, cu
ingrediente de calitate si care beneficiaza de un aspect vizual de exceptie.

Deserturile pe baza de nlocuitori de zahar, precum sirop de artar, agave sau
zahdr de cocos, au nregistrat o tendintd ascendentd in randul consumatorilor.
De asemenea, se observa si o deschidere fatd de preparate cu arome exotice si
reinterpretari creative ale deserturilor clasice.
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ADAPTEAZA MENIUL
IN FUNCTIE DE TENDINTE

+ Ofera mai multe optiuni sénatoase,
dar si optiuni vegetariene si vegane
/ / /

TENDINTE
GENERALE DE CONSUM

+ Utilizeaza ingrediente naturale
si neprocesate

+ Preparatul trebuie s3 arate bine
in farfurie

+ Experimenteaza noi arome si
ingrediente, Tn combinatii creative

+ Ofera portii mai mici, dar cu mai
multe tipuri de deserturi incluse
pentru o experientd culinard bogata

METRO



W __‘: _-é_ itagine cu titlu informativ

10 PORTII 150 G/PORTIE COST ORIENTATIV/PORTIE
Savoiardi - 500 g Smantana se fierbe Tntr-un vas, se lasd s3 se tempereze.
5 ‘ }ap’re ) 1'“ Tntr-un vas de mixer se amesteca galbenusurile si se adaugs
Galbenusuri de oud - 9 bucsi zahdr, amidon si smantana. Crema obtinuta se trece ntr-un vas
(180 g) si se fierbe la foc potrivit, timp de 2-3 minute, amestecandu-se
Sméantanad 32% grasime - 250 g constant cu un tel. Crema se imparte in doua vase.
' ‘ Zahar - 350 g ACioco|aTa se taie marunt, se Incorporeaza cu jumatate de crema.
Amidon alimentar - 120 g In cupele in care se serveste preparatul, se aseaza piscoturi, se
Ciocolatd 50% cacao - 120 g stropesc cu lichior, se toarnd cremele in 2 straturi si se presara
Esentd de vanilie - 2 g cacao deasupra.
Lichior de cirege - 250 g Cupele se las3 la frigider timp de 2 ore.

Pudra de cacao - 50 g

2



10 PORTII

INGREDIENTE

Aluat:

Faina - 300 g
Unt-175¢g

Zahar pudrd - 100 g
Oua - 2 bucati

Esentd de migdale - 1g
Migdale felii - 40 g
Umpluturs:

Ciocolats albs - 190 g
Amidon - 95 g

Oua - 3 bucati
Smantana - 150 g
Faina - 20 g

Lapte - 400 ml

Galbenusuri de oua - 6 bucti
(120 g)

Zah&r pudrd - 65 g
Decor:

Mango - 2 bucéti
Frisca batuta - 100 g
Flori comestibile - T g
Coacdze rosii - 50 g
Ciocolats alba - 100 g
Sméntana - 50 g
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150 G/PORTIE

COST ORIENTATIV/PORTIE

MOD DE PREPARARE

Intr-un vas la blender amesteca faing, untul, zah&rul, migdalele

(prajite si racite In prealabil) apoi blendate, oudle si esenta de
migdale. Aluatul frebuie s3 fie omogen si moale. Unge forma
pentru fartd cu unt (forma circumferintd 23 cm). Se intinde aluatul
si se aseazd in formd. Baza aluatului se Tnfeapd cu o furculits. Se
las3 la frigider pentru 30 minute.

Tncélzes’re cuptorul la 180°C. Tips: aseaza hartie pentru copt

peste alua’r adaugd boabe de fasole peste hartie si baga tava
in cuptor pentru 10 minute. Indeparteazd cu grija boabele de
fasole §| hartia pentru copt si coace tarta in cuptor pentru incd
5 -7 minute. Scoate tarta din cuptor si las-o s3 se rdceascé la
temperatura camerei.

Tnfr-un vas mcalzeste smantana si adauga ciocolats si amestfecd cu
o spatuld. Tntr-un vas separat, amestecd amidonul a||memar faina
si zah&rul. Se cerne mixul de faind peste lapte, se pune la foc,
amestecandu-se pana se formeaza consistenta.

Bate galbenusurile de oud intr-un vas. Strecoard compozitia de
lapte peste galbenusuri. Se adauga la foc potrivit si se amesteca
pana se ajunge la punctul de fierbere. Strecoard compozitia
peste ciocolata topitd. Compozitia se lasa la temperat. Jumétate
de compozitie se aseaza in forma de fartd, feliile de mango

si restul de compozitie deasupra. Scoate tarta din forma si
decoreaza cu frisca batutd, coacaze rosii si glazura de ciocolatd

alba.

Glazura de ciocolatd alba: se incalzeste smantana lichida pe foc
si se adauga ciocolata alba taiatd marunt, se amestecd cu un tel
pan3 se omogenizeaza bine.



BAUTU

Bauturile sunt asociate cu socializarea, relaxarea si explorarea de noi
arome si gusturi. Meniurile de bauturi au devenit o extensie a experientei
culinare si joacd un rol important in definirea atmosferei si a stilului unui

restaurant. In ultimii ani, trendurile de consum de bauturi s-au axat pe

aufenticitate si experiente personalizate.

Schimbarea meniului de bauturi poate oferi un suflu nou si o nota
distinctiva restaurantului tdu. Prin urmarirea trendurilor actuale si adaptarea
la cerintele consumatorilor, poti crea un meniu de bauturi diversificat si
atragator, care s& completeze in mod armonios experienta culinara oferita
de restaurantul tau.

Conform Institutului National de Statistica, consumul de bauturi in
Roménia este pe o pantd ascendentd. Mai exact, a crescut consumul de
vin si bauturi spirfoase precum gin, rom si whiskey, iar pe zona de bere,

alegerea cea mai populara este berea artizanala.




TENDINTE
GENERALE DE CONSUM

ADAPTEAZA MENIUL
IN FUNCTIE DE TENDINTE

+ Introdu Th meniul tdu o serie
de bauturi cu un continut scazut
de alcool sau chiar f&ra alcool

+ Pofi introduce si o mica selectie
de bere craft in meniu, mai ales
daci ai un producstor local

+ Oferd b3uturi sdntoase, precum
limonade, smoothie, kombucha
sau sucuri presate la rece

+ Clientii apreciaza originalitatea,
asa ca poti introduce Tn meniu
o sectiune de bauturi ,Signature
Cocktails” pe care sé fie creatie
proprie
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De la legume si fructe proaspete

la peste si fructe de mare atent
selectionate, lactate create urmand
refete autentice, alimente de baz

si produse semipreparate gata de
servire, METRO Chef asiguré eficienta
si consistenta de care ai nevoie Tn
restaurantul tau!

Produsele METRO Chef inseamna Si

Produsele pregétite partial reduc
timpul necesar pregaétirii alimentelor,
permitand astfel bucatarilor sa se
concentreze pe aspecte mai creative
ale procesului culinar.

Produsele gata portionate asigura
consistentd in ceea ce priveste
calitatea si gustul.

Cantitdtile portionate ajuta la
reducerea risipei alimentare, deoarece
se utilizeazd doar cantitatea necesara
pentru fiecare portie.

Aceste produse ofer3 flexibilitate Tn
meniu, permitand restaurantelor s3
réspunda rapid cererilor clientilor

Utilizarea produselor portionate
ajutd la optimizarea proceselor din
bucatarie si la reducerea timpului de
asteptare al clientilor.,

|NTENF|SEH
" rUBEN

BREADED |
| ONION RINGS|
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Optiunile de preparate fara alergeni
pentru persoanele cu alergii
alimentare pot atrage clienti noi care
altfel ar fi evitat vizitarea restaurantului
din cauza restrictiilor dietetice.

Realizarea unui meniu fard alergeni
presupune planificare atents,
cunostinte despre alergenii alimentari
prezenti intr-o bucatarie si o abordare
dedicatd pentru a asigura siguranta si
safisfactia clientilor cu nevoi diefetice
speciale. lar acest lucru i poate
aduce o serie de beneficii precum
noi clienti si te poate diferentia de
competifie.

Uite cétiva pasi pe care ii pofi urma:

Conform unui studiu realizat n
Statele Unite, aproximativ 1 din
13 copii are cel putin o alergie la
méancare, cei mai comuni 8 alergeni
fiind lapte, oud, arahide, nuci,
grau, soia, peste si fructe de mare.

Conform Ordinului 201/2022,
preparatele din meniu trebuie s3
contind o listd a ingredientelor
utilizate. Mentiondm ca este necesar
ca orice ingredient ce depdseste

20 de grame sa fie ad3ugat n lists,
cu informatiile nutritionale, valorile
energetice, alergenii si aditivii pe care
i include.

Eticheteaza n meniu fiecare preparat
cu o listd completa a alergenilor pe
care i confine.

Tn masura in care este posibil, creeazi
0 zona separatd in bucatarie si
foloseste un set separat de ustensile
pentru a evita contaminarea.

Asigura-te cd personalul restaurantului
este instruit cu privire la alergeni
alimentari si stabileste proceduri
core.c‘re. de pregédtire $! preparare a
meniurilor farg alergeni.

Dezvoltd o gama variata de optiuni
farg alergeni pentru a satisface nevoile
dietetice ale clientilor.

Meniul fara alergeni trebuie actualizat
periodic pentru a reflecta schimbarile

in refete si ingrediente.
METRO



ALERGENI
SI INLOCUITOR:

Alune sau Nuci

Gluten (Grau, Orz, Secara)

Lapte

Unt

laurt

Branza

Oua

Inlocuitor: sos de mere, banane,
seminte de in sau chia macinate,
gelatina

Soia
Inlocuitor: Fasole neagra sau naut in
refete, lapte de migdale sau de ovaz.

Peste sau Fructe de Mare
Inlocuitor: Tofu marinat sau alte
proteine vegetale

Sulfite (Gaze sau Conservanti)
Inlocuitor: Aromatizanti naturali, arome
din plante sau sucuri naturale.

Mustarda
Inlocuitor: lerburi aromatice sau
mirodenii, Tn functie de refeta.

Seminte de susan
Inlocuitor: Seminte de floarea-soarelui,
de dovleac sau nuci.

Arahide
Inlocuitor: Seminte de dovleac sau de
floarea-soarelui.
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Meniurile si preparatele create special
pentru copii reprezintd o oportunitate
de a crea experiente culinare
memorabile pentru cei mici si un
mod de a creste numarul de clienti al
restaurantului.

Tn linii mari, un astfel de meniu
trebuie sa ofere alimente sénatoase si
delicioase, in portii potrivite, pentru
a asigura un aport corect de nutrienti
necesari in dezvoltarea corects a
copiilor.

Un alt factor important pentru
meniurile de copii este flexibilitatea
preparatelor, ce poate face diferenta
n ceea ce priveste satisfactia nevoilor
parintilor si a copiilor.

Céteva sfaturi pe care s le iei in
considerare:

Marimea portiilor este esentiala

pentru copii, iar acest lucru te ajuta

si in eliminarea risipei de alimente. In
general, meniurile trebuie s& contina
portii mai mici, potrivite pentru nevoile
lor de dezvoltare.

Copiii sunt atrasi de culori si de
aspectul vizual al mancarii. Prezintg
preparatele intr-un mod atractiv,
utilizand culorii vii si forme interesante,
pentru a le stimula curiozitatea si
apetitul!

Creeaza un meniu dedicat copiilor si
include, pe langa preparate si selectia
de bauturi, jocuri, ghicitori, carfi

de colorat sau informatii interesante
despre alimente.

Ofera optiunea ca cei mici sa Tsi poatd
personaliza preparatele, alegand
dintr-o listd de ingrediente predefinita.

Asigurate ca meniul include si optiuni
sanatoase de bauturi, cum ar fi ap3,
sucuri naturale sau preparate pe baza
de lapte.

Include si o mica selectie de deserturi
sanatoase, cum ar fi fructe proaspete
sau Tnghefata cu fructe.




Adaptarea meniurilor

la ultimele tendinte din piata
aduce numeroase avantaje
pentru restaurante, ajutindu-le
sa ramane relevante, s3 atraga
noi clienti si sa isi consolideze
baza de clienti deja existenta.

<+

DEZAVANTAJE:

+ Trendurile culinare sunt efemere
si se pot schimba rapid

+ Dificultate in anticiparea cererii

+ Necesitd resurse financiare
si operationale suplimentare
/ I

+ Poate fi dificild mentinerea
consistentei preparatelor









