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Chef’s Table

ВИП стаята е създадена за вашите служебни обяди или вечери, 

рождени дни, фамилни празненства, бизнес срещи или годишнини. Ще 

ви осигурим луксозна атмосфера с декорация, съраунд система 

„Bose”, WIFI,  и екип от професионалисти, които да покрият всичките 

ви очаквания.

Залата може да побере до 12 души в топла и уютна атмосфера и 

абсолютно уединение.

Залата може да бъде резервирана всеки ден за обяд или вечеря 72 

часа предварително. 

* Наем на залата за 5 часа – 80лв



4-степенно меню

Стартер
Аржентински мариновани скариди стил ,,Дубари'', поднесени с мус от 

карфиол и пяна от пармезан

Топло предястие
Поширано яйце стил ''Мюрет'', Пино Ноар, бекон, арпаджик, гъби и 

магданоз

Основно
Бавно приготвени телешки бузи, картофено пюре, оцветено с 

магданозен хлорофил, конфи от лук, конфитирани моркови и демиглас 

Десерт
Gâteau Basque със сладко от малини и ванилия

87лв/меню



4-course menu

Starter

Argentinian marinated shrimps ,, Dubary’’ , served with cauliflower mousse 

and parmesan milk foam

Hot appetizer

Poached egg ‘’Meurette style’’, Pinot Noir, bacon, baby onion, mushrooms 

and parsley 

Main course

Slow cooked beef cheeks, potato puree colored with parsley 

chlorophylle, onion confit, roasted carrots and demi glace

Dessert:

Gâteau Basque with raspberry and vanilla 87lv/guest



Меню за споделяне

Салати, разядки и прясно изпечен хляб

Домашен катък, кьопоолу и мариновани зелени чушки, поднесени с 
български подправки и фокача

Октопод на планча с бобена салата от смилянски боб, чубрица и 
лимонов дресинг

Цикория, радичио, валериана, стек от целина с крамбъл от шам 
фъстък и дресинг с кленов сироп

Предястия

Карпачо от телешки език с билкова майонеза, хрян и кисели 
краставички от дайкон

Основно

(Сервира се пред гостите, като основното трябва да е еднакво за 
всички)

Цяло печено свинско контра филе с кост, поднесено с шукрут, билково 
айоли и туршия от зелени домати

Цял печен калкан с коричка от целина, белуга леща с бекон, сос с 
шампанско и шафран

Десерт:

Тарт Татен с крем Англез

110/лв меню



Sharing menu

Bulgarian dips, salads and homemade bread
Homemade katak, Kyopolou, pickled green chiles, bulgarian spices and 

homemade focaccia
Octopus cooked on plancha with ,, Smilianski ‘’ beans salad, savory and 

lemon dressing
Chicory, radicchio, lamb lettuce salad with celery roasted steak, pistachio 

crumble and maple syrup dressing

Appetizers
Beef tongue carpaccio with fresh herb mayonnaise, horseradish and daikon 

pickles

Main  - Served and set in front of the guest
(the full table need to order the same dish)

Whole roasted pork contra fillet with bone, served with choucroute, herb 
aioli and green tomato pickles

or 
Full roasted turbot with celery crust, beluga lentils with bacon, saffron and 

champagne cream sauce

Dessert:
Tarte tatin with vanilla creme anglaise

110lv/guest



6-степенно меню

Амюз буш
Мариновани скариди с ябълка и понзу

Стартер
Тарама с кисели краставички, печени медени орехи, лимонова кора, 

сушени чери домати и фокача

Салата
Салата от сезонни зеленчуци, сервирана върху катък от козе сирене с 

маринована тиква, печено зеле, ряпа, фенел и пъдпъдъчи яйца

Топло предястие
Запечен лангустин с чесново масло, салата от фенел и портокал

Основно
Патешко магре су-вид, глазирано цвекло с балсамико, пюре от 

морковии боровинков сос с червено вино

Десерт
Нашата версия на торта Павлова с малиново кули и пресни плодове

130лв меню



6-course menu

Mise en bouche
Marinated shrimps with apple and ponzu

Starter
Tarama with homemade pickles, roasted honey walnuts, lemon zest, sun 

dried cherry tomato and warm focaccia bread

Salad
Seasonal vegetables salad served on goat cheese katak with marinated 

pumpkin, roasted cabbage, turnip, fennel and boiled quail eggs 

Hot Appetizer
Half cutted langoustine roasted with garlic butter and served with fresh 

fennel and orange salad

Main course
Duck magret sous vide, glazed beetroot with balsamic, carrot puree, 

blueberries and red wine sauce

Dessert:
L'instant version of pavlova, raspberry coulis and fresh berries

130lv/guest





info@linstant.bg

mob: +(359)  897 864 397 

adress: ararat str №4

1407 Sofia, Bulgaria

follow us: @linstantcatering

web: www.linstant.bg

CONTACTS

WE LOOK FORWARD  TO ORGANIZING YOUR NEXT EVENT

mailto:info@linstant.bg

