
La Piccadilly
Dac` ]i-ai dorit o gr`din` lini[tit`, chiar \n mijlocul Bucure[tiului, dar totu[i ferit` de 
zgomotul ora[ului, \n care e[ti r`sf`]at cu mânc`ruri delicioase, g`tite dup` re]ete 
originale – afl` c` nu e doar imagina]ie.

Piccadilly, un restaurant ascuns  
\ntr-o gr`din` umbroas`, chiar la  
câ]iva pa[i de Bd. Unirii, te prime[te 

cu mese lini[tite, \ntr-o ambia]` cald`, cu 
muzic` \n surdin` [i delicatese culinare. 

Meniul din care po]i alege este unul foarte 
variat, \n care se reg`sesc renumitele 
mânc`ruri italiene[ti, precum [i preparate 
române[ti. Nu rata bruschettele cu ro[ii [i 
busuioc, nici crostini ai formaggi – proaspe]i 
[i crocan]i, cât s`-]i deschid` apetitul. |ncearc` 
apoi un mu[chi de vit` fraged sau un rafinat 
piept de ra]` cu gutui. Dac` preferi pe[tele, 
comand` un somon \n crust` de parmezan, pe 
pat de legume proaspete, caramelizate delicat 
cu o]et balsamic. De asemenea, nu ocoli nici 
extraordinara pizza coapt` pe vatr` de lemne, 
preparat` cu sos pommodoro fresco, 
ingrediente naturale [i proaspete. La desert, 
bucur`-te de fructele de sezon [i \ncearc` un 
cheesecake cu fructe de p`dure [i o crem` fin` 
de mascarpone, ori sos de caramel. Iar dac` 
pofta de duce cu gândul la pl`cintele bunicii – 
comand` pl`cinta casei: straturi de mere cu 
nuci [i brânz` cu stafide. 

Luna aceasta po]i savura noi preparate din 
gama barbeque: platouri fierbin]i cu fripturi 
la gr`tar, care mai de care: T-bone steak, 
mu[chi de vit`, antricot, vr`bioar`, bistecca, 
berbecu] servite cu legume la gr`tar, cu 
parmezan [i ulei de m`sline.

Piccadilly, o oaz` de lini[te din mijlocul 
Bucure[tiului, primitoare [i r`coroas`,  
are o teras` cu o capacitate de 200 de locuri. 
Alte 130 de locuri sunt la parter [i \nc` 90 la 
etajul restaurantului. Astfel, loca]ia este 
perfect` pentru evenimente de business, 
petreceri, cât [i pentru o cin` romantic`  
\n aer liber.

Advertorial

Somon \n crust` de parmezan
Preparare: 15 minute •1 por]ie U[or  

1 file de somon
½ ardei gras ro[u 
½ ardei gras galben
3 felii de dovlecel
3 felii de vân`t`
1 linguri]` de zah`r brun
2 linguri de o]et balsamic
1 lingur` de parmezan ras
1 linguri]` de busuioc 
1 vârf de oregano

1 Legumele se taie fâ[ii [i se rumenesc \n uleiul  
de m`sline timp de 5 minute, astfel \ncât s`-[i 
p`streze textura crocant` [i prospe]imea. Se 
adaug` la final dou` linguri de o]et balsamic [i  
o linguri]` de zah`r brun [i se caramelizeaz` 
legumele timp de 2 minute.
2 Crusta se prepara mixând parmezanul cu 
busuioc, oregano, sare [i piper. Compozi]ia  
ob]inut` se presar` peste somon.
3 Somonul se coace la cuptorul \ncins la 220º C, 
timp de 10 minute.

Restaurantul Piccadilly
Adresa: Str. Voinicului nr. 7, sector 3, Bucure[ti 
Telefon: 021.321.48.90; Mobil: 0729.881.671 
Organiz`ri evenimente: 0769.231.934 
0729.881.672 
E-mail: office@restaurantpiccadilly.ro
Web: www.restaurantpiccadilly.ro 
Program: 12.00 - 24.00


