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ERDVE, KUR SUSITINKA
ZMONES IR SKONIA

Meating  Room gimé 2020  metais,
nedideléje, jaukioje erdveje, kurioje pirmg
kartg  susiliejo  liepsna, dimas ir  miesto
surmulys. Netrukus $i vizija pritrauké daugiau
sveCiy, nei tilpo pirmieji namai, tod atéjo
metas naujai pradziai.

2023yjy kovg atidaréme naujojo Meating
Room duris. Cia atsirado ir skirtingy spalvy
salés. Mélyna - pokalbiams, raudona -
svenfei, o infymi ,Purple” erdve — privatiems
susifikimams. 5 istorija vis dar rasoma
kiekvieng vakarg —  kiekviename skonio
derinyje, kiekvienoje tauréje ir kiekviename
susitikime, kurj saugo Meating Room vardas.

www.meatingroom. t

0

info@meatingroom. It

Tel. 0 672 66544
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PASITIKIMO
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PIRMASIS RITUALO

ZINGSNIS

MAZI KASNIAI, DIDELI [SPUDZIAI

Pasitikimo uzkandzZiai - tai gurmaniska
pradzia,kuri  kuria $ventés nuotaikg ir
suburia svecius prie bendro stalo.

Mazi, estetiskai patiekti kgsneliai leidzia
pajusti  skoniy jvairove: nuo subtiliy
bruskety su  darzovémis ar juros
gérybémis iki iSraiskingy tartary, vytinty
mésy ar surio variacijy. Kiekvienas
uzkandis sukurtas taip,kad deréty prie
taurés putojancio vyno ir zadinty apetitq
tolesniems vakarienés potyriams.



K VIENO KASNIO UZKANDZIA

b

UZKANDZIYU ASORTI

Ol

* Parmos kumpio krepselis — pelésinio surio kremas,
vyne virta kriau$é 35g.(2,8 Eur)

04

* Brusketa su Portabello grybais — sirio kremas,
karamelizuoti raudonieji svogunai 40g.(2,8 Eur)

02

* Brusketa su karamelizuotais vy3niniy pomidoriukais
— rikotos suris, balzaminis kremas 40g.(2,5 Eur)

05

* Brusketa su grilinta paprika - sauléje dZiovinti
pomidorai, skrudinti pistacijy rieSutai, veganiskas
kremas 40g.(2,5 Eur)

03

* Brusketa su tigrinémis krevetémis - lazdyno
rieSutai, strio salotos 40g.(3,2 Eur)
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* Jautienos ,rostbifo” krepselis — krieny kremas,
kaparéliai 40g.(3,5 Eur)

MEAT N6ROOM




VIENO KASNIO UZKANDZIAI

06 07 08 AN

* Lasi$os tartaras — sviestiné duonelé, putpelés * Baklazano suktinukai — granaty séklos, fefos surio * ,Gillardeau” austrés — citrina, tabasco, klasikine
kiauginis 40g.(3,5 Eur) kremas, skrudinti graikiski riesutai 35g.(2,6 Eur) mignonette (4,5 Eur / vnt.)
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* Surio rinkinys — kietyjy, puskieciy ir pelésiniy suriy rinkinys * Mésy rinkinys — vytinty kumpiy ir saliamio rinkinys su

b

UZKANDZIYU ASORTI

Minimalus uzsakymas - nuo 20 vnt.

MEAT N6ROOM

su vaisiais, dZemais ir traskia duonele 450g.(28 Eur) marinuotomis darzovémis ir tradkia duonele 350g.(28 Eur)



Tauré putojanéio — vakaro ritualo pradZia. Ji pakyléja
nuotaikg, suburia | pirmgjj tostq ir suteikia vakarui
lengvumo, kuris lydés visq Svente.



K PUTOJANTYS GERIMAI

PASITIKIMO TAURE

Ol

02

03

04

05

Aula Cava Brut Nature Reserva (Ispanija) - 9 Eur / taure, 45 Eur / butelis

Zonin Prosecco Brut (ltalija) — 8,5 Eur / tauré, 42 Eur / butelis

Salasar Cremant De Limoux Brut (Prancuzija) — 9,5 Eur / tauré, 50 Eur / butelis

Veuve Clicquot Brut Reserve Cuvée -110 Eur (tik buteliais)

Ruinart Brut - 155 Eur (tik buteliais)

MEAT N6cROOM
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DEGUSTACINES
VNN NES

KELIONE PER SKONIUS - KUOMET SUSITINKA ZMONES IR SKONIALI.

Kiekvienas patiekalas - tai
istorija,  kurig  pasakoja
skoniai. Subtilus deriniai,
netiketi nivansai ir taure,
lydinti ~ kiekvieng  kagsnj,
susilieja j bendrg vakarienés
pasakojimg - tq, kuris
gimsta tik prie $io stalo.



VIDURZEMIO JUROS TAPAS, ISSKIRTINIAIKEPSNIAIIR GURMANISKI DESERTAI

Degustacijos vakariené — kelioné per Meating
Room virtuvés filosofijg. Nuo ispanisky tapas,
pazadinanéiy skonio pojocius, iki kruopsciai
atrinkty pagrindiniy patiekaly, kuriy Zvaigzdé
— urugvaiietiskas ,Flat Iron” steikas. Cia
susitinka VidurZemio juros jkvépti deriniai,
sivolaikinés interpretacijos ir gurmaniski
desertai. Tai vakaras, kuriame teksturos,
aromatai ir kulturos susilieja j $ventinj ritualg -
dalijimosi  dZiaugsmg ir rafinuotg skoniy
harmonijq.



K MENIU NR.

TAPAS PASIDALINIMUI: ~ Visu po 140 g.

UZKANDZIAI PASIDALINIMUL: ~ Visu po 180 g.

* Pimientos de Padron — necsirus, traskus ispaniski zalieji * Serano kumpio ir stracciatella surio uzkandis - vytintas

pipirai su Maldon druska Serano kumpis,$velnus Stracciatella sris, grazgarstés,

DEGUSTACINE VAKARIENE

Gambas - ¢ili krevetés

Chorizo al Vino Tinto — chorizo desrelés raudono vyno
padaze

Gruzdintas ,Halloumi” suris — ozkos ir karvés pieno suris
su gaiviu jogurtiniu ,tzatziki” padazu

Calamares Fritos al Aioli — lengvai gruzdinti kalmary
Ziedai su tzatziki padazu

PAGRINDINIAI PATIEKALAI:

Flat Iron 200 g — minkstutélis urugvajietiskas 100%
Black Angus jautienos kepsnys (oyster blade),
rekomenduojamas kepimas: medium rare / medium;
patiekiamas su bulvytémis ir salotomis bei pipiriniu
padazu

~Meating Room” jautienos burgeris — sultinga Flat Iron
jautiena, raudonasis chedderio suris, saloty miksas,
pomidoras, svoguUnas, marinuotas agurkélis, aioli,
pomidory padaZas, patiekiamas su bulvytémis

Tuno steikas — grill tuno filé, patiekama su
bulvytémis,$vieZiomis salotomis ir chimichurri padazu
Parmigiana di Melanzane - vegetarizka baklazany
uzkepélé su namininiu neapolietisku padazu, mocarela

ir kietuoju suriu

marinuota kriau$é, pistacijos
* Jautienos carpaccio - iSpjova, extra virgin alyvuogiy
aliejus, grazgarsté, kietasis suris, balzamiko kremas,

kaparéliai, trumy aliejus

DESERTAS: Visy po 140 g.

* Churros — Meating Room specialus receptas,
patiekiami su sudytos karamelés ir $okolado padazu

* Naminis surio pyragas — musy gamybos pyragas
patiekamas su Silavogémis

NUO 20 - TIES SVECIY / 69 EUR
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VIDURZEMIO
SKONIA|

VIDURZEMIO JUROS TAPAS, ISSKIRTINIAI KEPSNIAI IR GURMANISKI DESERTAI

Tai patirtis, kurioje susilieja Vidurzemio juros
tapas gaiva, klasikiniai uzkandziai ir iskirtiné
jautienos kolekcija - nuo subtilaus tartaro iki
sultingo antrekoto ir Svelniausios iSpjovos.
Skoniy kelione praturtina rafinuoti paukstienos
bei Zuvies" patiekalai, o finalg vainikuoja
gurmanisky deserty trio.

Tai vakariené ieskantiems tikros gastronominés
jvairovés, kur kiekvienas patiekalas atskleidZia
savo charakterj ir prisideda prie bendro
pasakojimo prie stalo.



K MENIU NR. 2 POLF

TAPAS PASIDALINIMUI: Visy po 220 g. UZKANDZIAI PASIDALINIMUL:  Visu po 180 g.

* Pimientos de Padron — neastris, traskus ispaniski zalieji * Serano kumpio ir stracciatella surio uzkandis - vytintas
pipirai su Maldon druska Serano kumpis,$velnus Stracciatella sris, grazgarstés,

* Gambas - ¢ili krevetés marinuota kriausé, pistacijos

* Chorizo al Vino Tinto — chorizo deirelés raudono vyno * Jautienos tartaras — joutienos iSpjova, kaparéliai,
padaze ,Dijon” garstycios, putpeliy kiausinis, aioli, alyvuogés,
* Gruzdintas ,Halloumi” suris — oZzkos ir karvés pieno suris svogunai, karni$onai, trumy aliejus, svoguny laiskai ir
su gaiviu jogurtiniu ,tzatziki” padazu ,ciabatta” duonelé

* Pulpo - adtuonkoijis su romanesco ir sriracha padazu * Jautienos carpaccio - ispjova, extra virgin alyvuogiy
aliejus, grazgarsté, kietasis suris, balzamiko kremas,

kaparéliai, trumy aliejus

PAGRINDINIAI PATIEKALAI: DESERTAS: Visy po 140 g.

DEGUSTACIJNE VAKARIENE

Jautienos iSpjova su Zoleliy sviestu 250 g — liesiausia ir * Churros — MeatingRoom specialus receptas,
mink$ciausia jautienos dalis, uZauginta Lietuvos patiekiamisusudytoskaramelés ir $okolado padazu
ukininky; patiekiama su bulvytémis ir $vieZiomis * Naminis surio pyragas — musy gamybos pyragas
salotomis (rekomenduojamas kepimas: rare / medium patiekamas su Silauogémis

rare / medium) . Tiramisu
* Antrekotas 300 g — argentinietiskas marmurinis ,Rib

Eye”, pasiZymintis ypatingu sultingumu; patiekiamas su

kauly &iulpais, bulvytémis, salotomis ir pipiriniuv padazu

(rekomenduojamas kepimas: medium rare / medium)

Tuno steikas — grill tuno filé, patiekama su

bulvytémis,$vieziomis salotomis ir chimichurri padazu

Parmigiana di Melanzane - vegetariska baklazany

uzkepélé su naminiu neapolietisku padazu, mocarela ir

kietuoju suriu

NUO 20 - TIES SVECIU / 89 EUR




STEIKU =
DEGUSTACHA

MESOS GURMANU KELIONE, LYDIMATTAPAS GAIVOS IR GURMANISKU NATU

Tikra skoniy kelioné mésos gurmanams.
Ispaniski tapas ir uzkandZiai jveda |
dalijimosi ritualg, o vakaro kulminacija -
keturi iSskirtiniai pjoviai i§ Argentinos,
Olandijos ir Lietuvos, patiekiami su
kruop$ciai atrinkty padazy ir garnyry
rinkiniu. Finalui — firminiai churros su
sudytos karamelés ir Sokolado padazu.
Saldus akordas vakarui, kuriame skonis
tampa istorija.



K MENIU NR. 3

TAPAS PASIDALINIMUI:  Visy po 160 g.

UZKANDZIAI PASIDALINIMUI:  Visy po 180 g.

* Gambas - cili krevetés * Serano kumpio ir stracciatella surio uzkandis - vytfintas

* Gruzdintas ,Halloumi” suris — ozkos ir karvés pieno suris Serano kumpis,$velnus Stracciatella sris, grazgarstés,

STEIKU DEGUSTACIJA

su gaiviu jogurtiniu ,tzatziki” padazu

Chorizo al Vino Tinto — chorizo desrelés raudono vyno
padaze

Pimientos de Padron — neastrus, traskus ispaniski Zalieji
pipirai su Maldon druska

PAGRINDINIAI PATIEKALAL: 4 asmenims

Atraskite keturis isskirtinius mésos skonius:

Marmuringas antrekotas (Argentina)(300g.),
Erienos ¢iopsai (NZ)(300g.),

Lietuviska jautienos iSpjova (250g.),
Sultinga pikanija (Urugvajus) (250g.)

Patiekiama su:
Padazy rinkiniu : pipiriniu ir chimichurri

Garnyrais : bulvytémis, grill darzovémis,

japoniskomis agurky salotomis

marinuota kriau$é, pistacijos
* Jautienos carpaccio - iSpjova, extra virgin alyvuogiy
aliejus, grazgarsté, kietasis suris, balzamiko kremas,

kaparéliai, trumy aliejus

DESERTAS: Visy po 120 g.

* Churros - Meating Room specialus receptas,
patiekiami su sudytos karamelés ir $okolado padazu

NUO 20 - TIES SVECIU / 99 EUR
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MESOS PRABANGA LEKSTEJE = KAIﬁéUSITINKA VANDENYNAS IR UGNIS /s UZSAKYMAMS 10 DIENY
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ISskirtineé degustacijos vakariene kurioje dera juros ir
Zzemeés  skoniai.lspaniski  tapas ir  elegantiski
uzkandZiai jveda j vakarg,0 pagrindine sceng uzima
Sviezias omaras ir sultingas antrekotas — klasikiné
prabar sujungianti du gurmaniskus pasaulius
V|en0|e"‘|eksfe|e Tai patirtis,skirta ypatingoms progoms,
kai norisi nustebinti save ir kitus ne eiliniu skoniy

" deriniu.
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MENIU NR. 4

SURF & TURF

TAPAS PASIDALINIMUI: Visy po 160 g.

* Gambas - cili krevetés
* Gruzdintas ,Halloumi” suris — ozkos ir karvés pieno suris
L . Mo .

su gaiviu jogurtiniu ,tzatziki” padaZu

* Chorizo al Vino Tinto — chorizo desrelés raudono vyno
padaze

* Pimientos de Padron — neastrUs, traskus ispaniski zalieji
pipirai su Maldon druska

PAGRINDINIAI PATIEKALAI:

* Omaras (350 g. asmeniui) ir Argentinietikas
antrekotas (150 g. asmeniui

Patiekiama su:
* Bulvytémis, Cezario salotomis, ir sviesto padazu

*UZSAKYMAS PRIES 10 DIENUY

UZKANDZIAI PASIDALINIMUL: ~ Visy po 180 g.

* Serano kumpio ir stracciatella surio uzkandis - vytintas
Serano kumpis,$velnus Stracciatella stris, grazgarstés,
marinuota kriau$é, pistacijos

* Jautienos carpaccio - ispjova, exira virgin alyvuogiy
aliejus, graZzgarsté, kietasis suris, balzamiko kremas,
kaparéliai, trumy aliejus

DESERTAS: Visy po 120 g.

* Churros - Meating Room specialus receptas,
patiekiami su sudytos karamelés ir $okolado padazu

NUO 20 - TIES SVECIU / 129 EUR
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RENGINI
KAINOD

VIETA, KUR SVENTES TAMPA PATIRTIMIS

Renginio kaina visuomet formuojama
atsizvelgiant | keletg svarbiy aspekty.
Jtakos turi  sezoniskumas, numatomas
sveciy skaicius, pasirinkta erdve, meniu
bei uZimtumas konkrediv laikotarpiu.
Musy tikslas — pasitlyti sprendimg, kuris
geriausiai atitikty jUsy $ventés vizijq, todél
kiekviena  uzklausa  yra  vertinama
individualiai.

Siekiame  uzZtikrinti  skaidrumg  ir
lankstumg,  todél  tik  gave sy
pageidavimus galime tiksliai  jvardinti
kaing ir sudaryti pasitlymq. Tai leidZia
uztikrinti, kad mokésite tik uZ tai, kas jums
i§ tiesy svarbiausia, o renginys bus
suplanuotas  taip, kad iSpildyty jusy
lukescius.

Kiekviena $venté yra unikali — todél ir jos
kainodara pritaikoma asmeniskai.

J|' wooiBuypaw MMM

J|' woouBuypaw@oyu!
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Norédami sukurti kuo malonesne
patirtj savo svecdiams, sitlome
naujq paslaugq — vieng sqgskaitq
verslo klientams. Taip uz visas
restorano  suteiktas  paslaugas
galésite atsiskaityti vienu
apmokéjimu per ménes;.

SKAITA VERSLO
ENTAMS

Tel. 0 672 66544

KAIP TAI VEIKIA?

Musy restorano administracija su verslo klientu pasiraso paslaugy teikimo
sutartj, kurioje numatyti rezervavimo budai. Sutartyje galima nurodyti asmeny,
galin¢iy naudotis Sia sgskaita restorano paslaugoms, sqrasq. Taip pat galima
apsiriboti tik iSankstinémis rezervacijomis telefonu, internetine rezervacijy
sistema arba el. pastu. Kiekvieng ménes;j kliento nurodytu adresu i$siunciama
detali ataskaita ir sgskaita faktra uz praéjusj ménesj suteiktas paslaugas.



ERDVES IR
ISPLANAVIMAS
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ERDVIU

ISPLANAVIMAS

VIETA, KUR SVENTES TAMPA PATIRTIMIS

www.meatingroom.lt

info@meatingroom. |t

Tel. 0 672 66544

Meating Room sitlo tris unikalias erdves —
mélyng, raudong ir purpuring — kiekviena
juturi  savitg atmosferq ir charakter;,
leidZiantj pritaikyti aplinkg pagal sy
renginio nuotaikg. Kartu $ios erdvés
talpina daugiau nei 100 sveciy, todél
galime pasitlyti sprendimus tiek maziems
privadiams vakarams, tiek didesniems
renginiams.



>X< VISOS RESTORANO ERDVES:

v

ISPLANAVIMAS

04

VISAME RESTORANE TALPINAME:

* 50 sveciy — intymiai vakarienei, kurioje
svarbios detales ir lydinti elegancija.

* 70 sveciy — gyvam vakarui - kuris

sklandziai derina susitikimus ir bendryste.

* 150 sveciy — Sventei, kai erdvé tampa
viso vakaro scena.

‘ Sédimos vietos ir stalai, 18 asmeny

‘ Sédimos vietos ir stalai, 28 asmenis

Sédimos vietos ir stalai, 30 asmeny

. Baras ir kiti stalai, 30 asmeny

Tel. 0 672 66544

PURPURINE ERDVE
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KONTAKTAI

Tel. 0 672 66544 info@meatingroom.lt www.meatingroom.l



T T,
. .. i
o y
LY !
i
|

NG & [ ¥
TEAT T2 ROON S0 e B

-

LAUK§IMETJUSU!

™ L 2 d j ,J. i

= o . i

Tel. 0 672 66544 info@meatingroom.|t www.meatingroom.lt



	ISTORIJA
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	Siekiame užtikrinti skaidrumą ir lankstumą, todėl tik gavę jūsų pageidavimus galime tiksliai įvardinti kainą ir sudaryti pasiūlymą. Tai leidžia užtikrinti, kad mokėsite tik už tai, kas jums iš tiesų svarbiausia, o renginys bus suplanuotas taip, kad išpildytų jūsų lūkesčius.
	Kiekviena šventė yra unikali – todėl ir jos kainodara pritaikoma asmeniškai.


	SĄSKAITA VERSLO KLIENTAMS
	Tel. 0 672 66544
	Kaip tai veikia?


	ERDVĖS IR IŠPLANAVIMAS
	ERDVIŲ IŠPLANAVIMAS
	VIETA, KUR ŠVENTĖS TAMPA PATIRTIMIS
	info@meatingroom.lt
	Meating Room siūlo tris unikalias erdves – mėlyną, raudoną ir purpurinę – kiekviena jųturi savitą atmosferą ir charakterį, leidžiantį pritaikyti aplinką pagal jūsų renginio nuotaiką. Kartu šios erdvės talpina daugiau nei 100 svečių, todėl galime pasiūlyti sprendimus tiek mažiems privačiams vakarams, tiek didesniems renginiams.


	VISOS RESTORANO ERDVĖS:
	IŠPLANAVIMAS
	VISAME RESTORANE TALPINAME:

	BARBARAS
	50 svečių – intymiai vakarienei, kurioje svarbios detalės ir lydinti elegancija.
	70 svečių – gyvam vakarui - kuris sklandžiai derina susitikimus ir bendrystę.
	150 svečių – šventei, kai erdvė tampa viso vakaro scena.
	Sėdimos vietos ir stalai, 18 asmenų
	Sėdimos vietos ir stalai, 28 asmenis
	Sėdimos vietos ir stalai, 30 asmenų
	Baras ir kiti stalai, 30 asmenų

	Tel. 0 672 66544


	KONTAKTAI
	LAUKSIME JŪSŲ!

