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WIRTUALNE SPOTKANIA
KULINARNE

Pandemia oddalita nas od siebie na jaki$ czas, jednak
tesknota za spotkaniami jest tak wielka, ze prébujemy sie
integrowac chocéby wirtualnie. Technologia wychodzi
temu naprzeciw, a my jg wykorzystujemy tworzac dla
Was wyjatkowy pomyst na integracje pracownikéw,
prezent dla klientéw lub sposdb na interakcje z bliskimi
mieszkajacymi setki kilometréw od Was: warsztaty
kulinarne online z Davidem Gaboriaud, Szefem
Kreatywnym Belvedere Catering by Design.

Ulubione, spersonalizowane lekcje gotowania online nie
tylko pomagajg uczy¢ sie nowych przepisow

i umiejetnosci, ale czesto zapewniajg poczucie wspdlnoty
i spontanicznos¢, o ktérg trudno byto w ciggu ostatnich
kilkunastu miesiecy. Dzieki warsztatom mozna by¢ blisko
siebie, razem smia¢ sie i bawi¢ przygotowujac ten sam,
pyszny positek.

Przekonaijcie sie sami.




DAVID GABORIAUD
SZEF KREATYWNY BELVEDERE CATERING BY DESIGN

David Gaboriaud to znana osobowos$¢ w Swiecie gastronomii, kucharz mtodego pokolenia z bogatym
doswiadczeniem kulinarnym zdobytym podczas organizacji imprez, warsztatéow i pokazéw live cooking dla
firm oraz oséb prywatnych. Do najbardziej spektakularnych wydarzen poprowadzonych przez niego naleza
udziat w przyrzadzeniu i serwowaniu kolacji w Ambasadzie Francuskiej podczas akcji ,GoGt de France”,
przygotowanie i prowadzenie pokazéw kulinarnych z francuskim profesorem Hervé This, twdércg kuchni
molekularnej oraz znanymi szefami kuchni wyréznionych gwiazdkami Michelin: Pierre Gagnaire, Alain
Passard czy Andrea Camastra. Wspétpracuje z takimi markami jak Almette, Nespresso Professional, Kotlina
Natury, Winiary czy Aperol.

Regularnie gotuje w kuchni programu $niadaniowego ,Dzien Dobry TVN”. Wspdtprowadzit program ,Bitwa
na Smaki” na kanale Kuchnia+, gdzie wczesniej przez 5 sezondw prowadzit autorski program podrdzniczo -
kulinarny ,David w Europie”. Jest autorem ksigzki kucharskiej ,Co$ francuskiego”, w ktorej obala mity kuchni
francuskiej i pokazuje swiadome celebrowanie i delektowanie sie smakiem potraw.

Od 3 lat zasiada w jury konkursu ,Kukbuk poleca”, promujacego lokalne, sezonowe produkty oraz zywnos¢
wytwarzang przez rzemie$lnikéw i matych producentéw w Polsce. Od 2021 r. zajmuje on stanowisko Szefa
Kreatywnego w Belvedere Catering by Design.

David ma francusko - polskie korzenie, dzieki czemu od lat zgtebia kulinaria obu krajéw. Nieustannie
podrézuje w rézne zakatki Swiata w poszukiwaniu nowych smakéw, poszerzajac tym samym swojg wiedze
na temat réznych kuchni z catego $wiata i najnowszych trendéw kulinarnych. Jest ceniony za swoja
charyzme, otwartos¢ oraz pasje. Podczas tworzenia menu w Belvedere Catering by Design siega nie tylko
do swoich francusko-polskich korzeni tgczac najlepsze smaki Francji z sezonowymi produktami polskiej
kuchni, ale takze do inspiracji kulinarnych z catego $wiata.
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FORMY WARSZTATOW
DO WYBORU

NAGRANIE DO ODTWORZENIA
ONLINE

Przygotujemy nagranie, ktére bedzie mozna
odtworzy¢ o dowolnej, odpowiadajgcej kazdemu
porze.

Jest to bardzo wygodne rozwigzanie dla oséb,
ktore lubig elastycznos$é czasows i chciatyby
odtworzy¢ nagranie z rodzing lub przyjaciétmi
w dowolnej przestrzeni.

Produkty do przygotowania potraw zostanag
wycenione w zaleznosci od wyboru menu.

STREAMING NA ZYWO

Transmisja na zywo o wybranej porze, na
otwartej i powszechnie dostepnej platformie
streamingowej lub za posrednictwem
specjalistycznej platformy webinarowe;.
Dobieramy sposdb transmisji do Twoich potrzeb
i wspélnie wybieramy optymalne rozwiagzanie.

Produkty do przygotowania potraw zostana
dostarczone kazdemu uczestnikowi warsztatéw
bezposrednio pod wskazany adres.

GOTOWANIE NA ZYWO

Jest to standardowa forma warsztatéw gotowania
na zywo, czyli spotkanie z kucharzem, podczas
ktérego mozna wchodzi¢ z nim w interakcje

i zadawac pytania.

Jest to sprawdzona, doskonata forma integracji,
zawsze dostarczajgca niesamowitych wrazen nie
tylko kulinarnych, ale z obcowania z kolegami z firmy
czy pogtebiania relacji z klientami.

Produkty do wybranych potraw zostang dla kazdego
uczestnika dostarczone do miejsca wydarzenia.

Ceny zalezne od miejsca, menu i liczby oséb.
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PRZYKEADOWE MENU
DLA WARSZTATOW ONLINE

Bez limitu uczestnikow
Czas realizacji: ok 1,5 h

2 dania do wyboru:
przystawka + deser
przystawka + danie gtéwne
danie gtéwne + deser

MENU BASIC

Wersja WEGE:

» Hummus z orzechdéw nerkowca, kasza gryczana,
karmelizowane kolorowe marchewki, dukkah

» Salsa z ananasa, kokos i kolendra, jogurt i ciemna
kruszonka z muscovado

lub

Wersja REGULAR:

» Tataki z tunczyka, mus z awokado, majonez
z wedzonym chipotle, jalapefio, julienne z jabtek

» Fondant czekoladowy ze stonym karmelem i pop
cornem

MENU PREMIUM

Wersja WEGE:

» Risotto alla Milanese

» Petits-choux z kremem mascarpone i biatg
czekolada

lub

Wersja REGULAR:

> Piers z kaczki, puree z batatéw, marchewki
glazurowane w miodzie, sos Porto

» Zabajone z Prosecco, kumkwatem i marakuja

Autorska oferta Belvedere Catering by Design.

Cena menu na warsztaty online zawiera: przygotowanie i odwazenie surowcow,
precyzyjnie stworzonq recepture, opakowanie poszczegolnych potraw, sztucce
oraz opakowanie zbiorcze.

Cena menu zalezna jest od liczby gosci, czasu trwania i miejsca wydarzenia oraz
zestawu dan. Dostawa do oddzielnej wyceny lub po stronie klienta.
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PRZYKEADOWE MENU
DLA WARSZTATOW KLASYCZNYCH

Liczba uczestnikéw 2-350
Czas realizacji: 3-4 h
Menu 3-daniowe

MENU BASIC

» Zupa cebulowa na cydrze z grzankami

» Filet z okonia morskiego z mulami, gnocchi
Z sosem estragonowym

» Mini serniki na korzennym spodzie z musem
Z mango i marakuja

lub

» Samosy z ciasta filo z fetg, miodem i czarnym
sezamem

» Dorsz z patelni, zimowe ratatouille, sos cytrynowo-
maslany

» Crepes Suzette

MENU PREMIUM

» Satata z cykorii, jabtka, wedzonego boczki
i panzanelli

> Perliczka w sosie harissa, salsa z batatow, orzechy
i kolendra

> Suflet czekoladowy z musem malinowym

lub

> Burrata z koprem wtoskim, czerwone pomarancze

> Risotto z selera i ziemniakéw, ser Comte i czarna
trufla

» Mus z mlecznej czekolady ze stonym karmelem
Z burbonem

Autorska oferta Belvedere Catering by Design.

Cena menu zalezna jest od liczby gosci, czasu trwania i miejsca wydarzenia oraz
zestawu dan. Dostawa do oddzielnej wyceny lub po stronie klienta.

Belvedere Catering by Design zastrzega sobie prawo do zmiany cen z uwagi na
rosnqgcq inflacje. Cena moze zostac podwyzszona o inflacje, zgodnie z tabelg
miesiecznych wskaZznikéw cen towardw i ustug konsumpcyjnych, publikowang
przez GUS.

W belvederecatering.pl



100 % BEZPIECZENSTWA

Z Belvedere Catering by Design zjesz bezpiecznie.

Nad Waszym i naszym zdrowiem czuwamy zgodnie z wytycznymi
Panstwowej Inspekcji Sanitarnej, Europejskiego Urzedu ds.
Bezpieczenstwa Zywnosci i Swiatowej Organizacji Zdrowia.

Sprawd?z naszae standardy dobrych praktyk w czasie COVID19.
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Pracujemy w maseczkach, rekawiczkach nitrylowych i specjalnych ubraniach ochronnych.

Codziennie mierzymy temperature i dezynfekujemy naczynia, pomieszczenia, powierzchnie
i urzadzenia produkcyjne oraz samochody dostawcze.

Zywno$¢ dostarczamy w ekologicznych pudetkach oraz hermetycznie zamykanych
opakowaniach jednorazowych.

Wioletta Janicka

W +48 669 555 667 / wioletta.janicka@belvedere.com.pl
BELVEDERE Andrzej Srednicki
CATHRING BY LESIGN +48 691 994 991 / andrzej.srednicki@belvedere.com.pl

Matgorzata Momot
+48 604 613 902 / malgorzata.momot@belvedere.com.pl



