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Witaj w Swiecie wyrafinowanych kulinariow, w ktorym odkryjesz kunszt wybitnych
szefow kuchni oraz zaznasz autentycznej sztuki smaku.

BELVEDERE GOURMET GROUP

Jestesmy czescig Belvedere Gourmet Group - firmy
doskonale znanej na rynku ustug gastronomicznych,
$Swiadczonych na poziomie PREMIUM.

W portfolio naszej marki jest réwniez zlokalizowana

w tazienkach Krélewskich Restauracja Belvedere
znajdujaca sie w czotéwce najznamienitszych polskich
restauracji, wielokrotnie wyrézniana przez przewodnik
Michelin piecioma kompletami sztué¢céw oraz Moj
Prywatny Kucharz, catering dietetyczny uznawany
za najwyzszej jakosci na rynku catering dietetyczny,
tworzony przez pasjonatéw zdrowego zywienia.

BELVEDERE CATERING

Od ponad 30 lat wyznaczamy standardy
na rynku ustug cateringowych w Polsce, podazajac
na biezaco za $wiatowymi trendami w gastronomii
i zapewniajac najwyzszej jakosci oprawe
cateringowa najwazniejszym wydarzeniom w kraju.

Belvedere Catering to pierwszy wybér klientéw
poszukujacych firmy do obstugi niecodziennych,
przygotowywanych na specjalng okazje eventow
nawet do kilku tysiecy oséb. Rocznie obstugujemy
ponad 700 imprez ze 160 tysigcami Gosci na terenie
catego kraju, w tym wydarzenia na najwyzszym
szczeblu panstwowym, prestizowe gale i bale,
kongresy oraz konferencje, a takze jubileusze

i wesela.




David Gaboriaud to znana osobowos¢ w Swiecie
gastronomii, kucharz mtodego pokolenia z bogatym
doswiadczeniem kulinarnym zdobytym podczas
organizacji imprez, warsztatéw i pokazéw live cooking
dla firm oraz oséb prywatnych.

Do najbardziej spektakularnych wydarzen
poprowadzonych przez niego nalezg udziat

W przyrzadzeniu i serwowaniu kolacji w Ambasadzie
Francuskiej podczas akcji ,Go(t de France”,
przygotowanie i prowadzenie pokazéw kulinarnych
z francuskim profesorem Hervé This, tworcg kuchni

David Gaboriaud
Szef Kreatywny Belvedere Catering

molekularnej oraz znanymi szefami kuchni w
wyréznionych gwiazdkami Michelin: Pierre Gagnaire,
Alain Passard czy Andrea Camastra. Od 2021 r. zajmuje
on stanowisko Szefa Kreatywnego w Belvedere
Catering.

David ma francusko - polskie korzenie, dzieki czemu
od lat zgtebia kulinaria obu krajéw. Podczas tworzenia
menu w Belvedere Catering siega nie tylko do swoich
francusko-polskich korzeni taczac najlepsze smaki
Francji z sezonowymi produktami polskiej kuchni, ale
takze do inspiracji kulinarnych z catego $wiata.

Osobowosci kulinarnego Swiata

Belvedere Gourmet Group



Osobowosci kulinarnego S§wiata

— Belvedere Gourmet Group

Tomasz Lagowski

Szef Kuchni Restauracji Belvedere

Restauracja Belvedere to miejsce ogromng tradycja,
znana w catej Polsce i Europie, znajdujacej sie

w takich przewodnikach jak Michelin, odznaczona
najwyzszym odznaczeniem za 2020 rok,

»5 kompletami sztuécow” przez przewodnik
»Poland 100 Best Restaurants”.

Jej Szef Kuchni Tomasz tagowski to finalista wielu
konkurséw kulinarnych w Polsce i za granica, takich
jak Bocuse d'or Poland 2015, reprezentant Polski

w Paryzu na finale ,Chef’s en or”, zwyciezca: ,Chef’s
Fight”, ,Mistrzostw Polski w produkcie regionalnym”
czy ,Chef’s en or Poland”. W 2015 roku zostat
nominowany w plebiscycie ,Kucharz odkrycie roku
2015” organizowanym przez magazyn Kuchnia oraz
Gault&Millau. Zdobyweca tytutu ,Kucharz Odkrycie
Roku 2018'' wg. przewodnika Poland 100 Best
Restaurants.

Od wielu lat go$¢ programéw telewizyjnych w randze
eksperta, tj: ,Pytanie na $niadanie”, , Projekt Lady”, ,,
Najgorszy Kucharz". Publikacje Tomasza pojawiaja sie

w czasopismach branzowych tj.: ,Magazyn Szef Kuchni”,
,Food Service”, ,towiec Polski”. Organizator i tworca
menu dla Vogue, Moet, Dom Perignon. Prowadzenie
stacji Live cooking i szkolen dla firm Nestlé, San
Pellegrino czy Aqua Panna. Wspétpracuje z markami
takimi jak: Maspex, Lubella, Krakus, £owicz, Cedrob,
Gobarto, Na Turek.

Jest perfekcjonistg z zamitowaniem do najwyzszego
standardu pracy i najlepszej jakosci sktadnikéw. Styl jego
gotowania mozna okresli¢ jako nowatorskie spojrzenie
na klasyczne smaki kuchni polskiej z miedzynarodowymi
akcentami. W Restauracji Belvedere Tomasz czuwa nad
najwyzsza jakoscig dan i zapewnieniem Gos$ciom
niezapomnianego doswiadczenia smakéw.



z Belvedere Catering.

Zapraszamy do kosztowania autorskich propozycji
kulinarnych Belvedere Catering w odstonie zjawiskowych
stylizacji karnawatowych. Zapraszamy do skorzystania

z szerokiego wachlarza kulinarnych pomystéw w postaci
bufetéw, stacji live cooking oraz wysmienitych dan
serwowanych podczas uroczystych gal.

Autorskie menu Tomasza tagowskiego, Szefa
Kuchni Restauracji Belvedere

Belvedere Catering to wielkie osobowosci $wiata
kulinarnego. W tym roku siegamy po to co najlepsze
w Grupie Belvedere, zapraszajac do stworzenia
kompozycji menu karnawatowych specjalizujacego
sie w klasycznych smakach kuchni polskiej Tomasza
tagowskiego, Szefa Kuchni Restauracji Belvedere.
Niezmiennie za niezawodng realizacje powierzonych
nam eventéw odpowiadacd bedzie zespét naszych
znakomitych kucharzy pod przewodnictwem Szefa
Kreatywnego Belvedere Catering Davida Gaboriaud.

Szeroki wachlarz aranzacji kulinarnych
na kazda forme wydarzenia karnawatowego

Karnawat to czas niezapomnianych imprez i celebrowania
zycia do biatego rana. W Belvedere Catering wiemy jak
wazne sg kulinaria na te forme wydarzen, dlatego kazdego
roku przygotowujemy sie do nich kreujgc wyjgtkowe menu.
Mozecie wybiera¢ z menu w postaci serwowanej, bufetow,
koktajli oraz stacji kulinarnych.

Menu stworzone na bazie najwyzszej jakosci
sktadnikéw od zaufanych dostawcéow stanowi
gwarancje doskonatosci smaku

Potrawy w naszym menu zawsze powstajg na bazie
wyselekcjonowanych sktadnikéw od lokalnych dostawcéw.
Z polskich ryb, mies, grzybéw czy warzyw pochodzacych ze
sprawdzonych ekologicznych hodowli, wtasnorecznie
przygotowujemy wszystkie potrawy oraz desery.

Obstuga wydarzenia na najwyZszym poziomie

Kazdemu wydarzeniu zapewniamy najwyzszy poziom
obstugi. Eksperckie podejscie naszego zespotu poparte
wieloletnim dos$wiadczeniem w obstudze najbardziej
wymagajacych eventéw, w tym dla instytucji paristwowych
oraz prezydenckich, zadba o kazdy szczegdét oprawy:
profesjonalne doradztwo dotyczace kreacji i prezentacji
menu, dedykowang opieke w miejscu wydarzenia oraz
wyselekcjonowang obstuge kelnerska.

Kreacje kulinarne
Belvedere Catering
na wydarzenia
karnawalowe

Karnawat to czas celebracji

w najlepszym wydaniu: wytwornych
baléw, zabawy i spotkan

w zjawiskowym entourage.

Ten czas nalezy Swietowac

w kulinarnym hedonizmie Belvedere
Catering, o ktérego unikalne smaki
zadbat Tomasz tagowski, Szef
Kuchni Restauracji Belvedere.



Menu
koktajlowe

Woyrafinowana kreacja kulinarna
w postaci finger food na eleganckie
przyjecia karnawatowe w formie stojace;j.




Menu koktajlowe

MENU I

Pasztet z dziczyzny z zurawing
i marynowanymi maslakami

Poledwiczka z indyka z karmelizowana
gruszka w czerwonym winie z gozdzikami /B

Pikantne $ledzie po kaszubsku z pieczonymi
warzywami i orzechami wtoskimi /B

Tatar ze $ledzia z suszonymi $liwkami,
porem i créme fraiche/B

Paszteciki z ciasta francuskiego z serem Brie,
rozmarynem i konfiturg z brusznicy /W

Pasztet grzybowy z marynowanymi kurkami /V

Keks z bakaliami

Piernik staropolski

Rolada makowa z kremem czekoladowym
Sernik wiedenski w polewie czekoladowej

MENU 1l

Tatar wotowy z polskiej wotowiny
Z marynowanymi grzybami /B/L

Schab wieprzowy po warszawsku
z kremowym chrzanem jabtkowym /B

Wedzony pstrag z galaretka pigwowa
i kandyzowanym kumkwatem /B

Carpaccio z pieczonych burakéw z cynamonem,
filecikami z mandarynek i kremem balsamicznym
/W/B/L

Weganska mini satatka jarzynowa w ciescie filo /V

Sandacz pod beszamelem w sosie
wisniowym z pertowg kasza

Pieczona kaczka z gozdzikami i sosem koniakowym
z maslanymi kluseczkami i pomaranczami

Kulebiak z kiszong kapustg i kuminem /W

Pierogi z kasza gryczang i serem, podane
z zasmazong cebulka /W

Placki ziemniaczane w sosie z le$nych grzybéw /W

Makowiec tradycyjny

Piernik kasztelanski

Ciasto karmelowo-korzenne z kajmakiem
Miodowiec orzechowy

Sernik z biatg czekolada i cynamonem

V < danie weganskie | W < danie wegetarianskie | B < danie bezglutenowe



Menu koktajlowe

MENU 111

Pieczony rostbef z sosem remoulade /B

Wedzona piers z kaczki z gestym sosem sliwkowym /B
Terrina z tososia i cukinii z sosem chrzanowym /B
Paszteciki z soczewicg i le$Snymi grzybami /V/W

Plastry pieczonych burakéw z marynowang
w chili gruszka z vinaigrette malinowym /V/W

Cielecina w sosie borowikowym z babkg ziemniaczang
Pieczona piers z indyka w sosie z dodatkiem wina
Malaga z chrupigcym jarmuzem i maslanymi kopytkami

Sandacz po polsku z sosem holenderskim i zielonymi
warzywami z ptatkami migdatéw

Bigos z boczniakami i wedzonymi sliwkami /W
Pierogi z twarogiem i dynig z palonym mastem /W

Ciasto seromak

Sernik z biatg czekoladg i cynamonem
Piernik z powidtami sliwkowymi

Keks w polewie cukrowej

Rolada makowa z kremem czekoladowym

V < danie weganskie | W <« danie wegetarianskie | B < danie bezglutenowe



Menu
bufetowe

Perfekcyjnie skomponowane

menu bufetowe doskonale sprawdza
sie podczas wszelkiego typu wydarzen
zaréwno w formie stojacej jak

i zasiadane;j.




Menu bufetowe

MENU |

Sledz matjas z créme fraiche, porem
i zielonym ogorkiem /B

Pasztet z dziczyzny z zurawing i korniszonami

Plastry schabu po warszawsku z kremowym
chrzanem z jabtkiem /B

Seler pieczony w nori z weganskim majonezem /V/W

Pasztet weganski z jaglang i karmelizowang
cebulka w whisky /V/W

Satatka z tososiem wedzonym na goraco,
ziemniakami, piklowang czerwong cebulg
i sosem musztardowym

Satatka jarzynowa /W

Kremowa zupa grzybowa na zakwasie
z tazankami /W

Mietus zapiekany w pomaranczach
z ptatkami migdatow z ziemniakami /B

Sum z zasmazong kapusta, kasza gryczang
z pieczonymi kasztanami i brukselka

Kaczka pieczona w majeranku z dynia, jabtkami,
kopytkami i sosem z zubréwki

Saltimbocca z indyka - aromatyczne
roladki w sosie szatwiowym z caponatg

Pierogi z palona kasza gryczang,
twarogiem i sosem szafranowym /W

Smazone pierogi z kapustg i grzybami
z mastem prawdziwkowym /W

Makowiec tradycyjny z bakaliami
Szarlotka z cynamonem i migdatami
Sernik krakowski z polewg cukrowa
Keks z owocami kandyzowanymi
Miodowiec z orzechami

Dla spotkan
od 50 do 300 osdb.

V < danie weganskie | W < danie wegetarianskie | B < danie bezglutenowe



Menu bufetowe

MENU 11

Ryba po grecku z pieczonymi warzywami,
zurawing i chili /B

Sled? z cebula w oleju Inianym z naciag
pietruszki i ziemniakami /B/L

Plastry pieczonego kurczaka zagrodowego
z gestym sosem z moreli /B

Carpaccio z buraczkéw z marynowanymi gruszkami
i kremem balsamicznym V/W

Roladki z baktazana z pastg orzechowsa i grantem /B

Satatka z kaszy gryczanej, z pieczonymi burakami,
kozim serem i vinaigrette miodowym /W

Weganska satatka jarzynowa z jabtkiem /W/V
Barszcz z uszkami

Sandacz pieczony z ziemniakami, porem
i sosem koperkowym /B

Eskalopki z indyka w sosie grzybowym
z korzennymi zapiekanymi warzywami

Piers kaczki w sosie sliwkowym z kluseczkami
$laskimi i duszong kapusta w winie

Poledwiczki wieprzowe zawiniete w boczek
ze Sliwkami w sosie cydrowym

Smazone pierogi z kapustg i grzybami z mastem
borowikowym /W

Pierogi z serem i ziemniakami z cebulka
i kwasna Smietang /W

Piernik miodowy z czekoladg

Sernik staropolski

Miodowiec z orzechami

Rolada makowa z kremem kawowym
Szarlotka z cynamonem i migdatami

Dla spotkan
od 50 do 300 osob.

V < danie weganskie | W < danie wegetarianskie | B < danie bezglutenowe



Menu bufetowe

MENU I

Wedzony jesiotr z kwasnym jabtkiem,
puddingiem cytrynowym i kawiorem ketta /B

Faszerowany sandacz z kremowym chrzanem

i jajkiem przepiorczym /B

Rolowany pieczony boczek z koprem wtoskim
i gestym sosem $liwkowym /B

Plastry wedzonej piersi kaczki

Z pomaranczami i zurawing /B

Pasztet z grzybéw z majonezem truflowym /W

Liscie cykorii podane z oscypkiem
i vinaigrette malinowym /W

Satatka z kurczakiem, pomarancza, rukola,
granatem i orzechami /B/L

Satatka kuskus z kalafiora z rodzynkami,
migdatami, natka pietruszki, mieta i dressingiem
z kardamonem i chilli W/

Zupa rybna

Confit z kaczki z czerwona kapusta, rodzynkami,
winem, i kopytkami z sosem demi-glace

Poledwiczki wieprzowe w sosie pomarariczowym
z karmelizowanymi korzennymi warzywami w miodzie

Jesiotr wolno pieczony w emulsji maslanej
Z czarng soczewicg, porem i chilli

Okon morski z mulami w sosie szafranowym
i opiekanymi ziemniakami

Pieczone warzywa z majerankiem i miodem
wrzosowym, smazone boczniaki i palone masto /W

Bigos z grzybami lesnymi /W

Pierogi z twarogiem i ziemniakami
z mastem mietowym /W

Makowiec w polewie cukrowej

Sernik tradycyjny z pomarancza

Keks z owocami kandyzowanymi

Piernik kasztelanski z powidtami sliwkowymi
Rolada makowa z kremem kawowym

Dla spotkan
od 50 do 300 osdb.

V < danie weganskie | W < danie wegetarianskie | B < danie bezglutenowe



Menu bufetowe

MENU IV

Przekaski zimne Dania gorace

,Sll?di matjas z créme fraiche, porem Mietus zapiekany w pomaraficzach z ptatkami

i zielonym ogérkiem /B migdatéw i opiekane ziemniaki /B

Pasztet z dziczyzny z zurawing i korniszonami Sum z zasmazona kapusta, podany z kasza gryczana,
Plastry schabu po warszawsku z kremowym chrzanem pieczonymi kasztanami i brukselka

z jabtkiem /B Kaczka pieczona w majeranku z dynia, jabtkami,
Seler pieczony w nori z wegarniskim majonezem /V/W kopytkami i sosem z Zubréwki

Pasztet weganski z kasza jaglana Saltimbocca - aromatyczne roladki

i karmelizowang cebulka w whisky /V/W W sosie szatwiowym z caponata

Ryba po grecku z pieczonymi warzywami Pierogi z palong kasza gryczana, twarogiem
zurawing i chilli i sosem szafranowym /W

Sledz z cebulka w oleju Inianym z nacia Smazone pierogi z kapusta i grzybami
pietruszki i ziemniakami z mastem prawdziwkowym /

Plastry pieczonego kurczaka zagrodowego Sandacz pieczony z ziemniakami, porem

z gestym sosem z moreli i sosem koperkowym /B

Carpaccio z buraczkéw, marynowanymi gruszkami Eskalopki z indyka w sosie grzybowym

i kremem balsamicznym /V/W z korzennymi zapiekanymi warzywami

Poledwiczki wieprzowe zawiniete w boczek

Satatki ze Sliwkami w sosie cydrowym
Satatka z tososiem wedzonym na goraco, ziemniakami,
marynowang czerwong cebulg i sosem musztardowym Desery
Satfatka jarzynowa /W Sernik pomararnczowy

Szarlotka cynamonowo-migdatowa
Zupa

. . Piernik staropolski z orzechami wtoskimi
Kremowa zupa grzybowa na zakwasie z tazankami /W . )
Keks w polewie czekoladowe;j

Barszcz czerwony z majerankiem i uszkami /W

Babka piaskowa w lukrze krélewskim
Makowiec z miodem gryczanym

@@@ Dla spotkan

powyzej 300 osob.

V < danie weganskie | W < danie wegetarianskie | B < danie bezglutenowe



Menu bufetowe

MENU V

Przekaski zimne
Wedzony jesiotr z kwasnym jabtkiem, puddingiem
cytrynowym i kawiorem ketta /B

Faszerowany sandacz z kremowym chrzanem
i jajkiem przepiérczym /B

Rolowany pieczony boczek z koprem wtoskim
z gestym sosem S$liwkowym /B

Plastry wedzonej piersi kaczki z pomarariczami
i zurawing /B

Pasztet z grzybéw z majonezem truflowym /W
Liscie cykorii z oscypkiem i vinaigrette malinowym W/

Satatki

Satatka z kurczakiem, pomarancza, rukola,
granatem i orzechami /B/L

Satatka kuskus z kalafiora, z rodzynkami,
migdatami, natka pietruszki, mieta i dressingiem
z kardamonem i chilli /W

Satatka jarzynowa z domowym majonezem /W

Zupa
Zupa rybna
Barszcz czerwony z majerankiem i uszkami /W

Dania gorace

Confit z kaczki z czerwong kapustg z rodzynkami,
winem, kopytkami i sosem demi-glace

Poledwiczki wieprzowe w sosie pomaraniczowym
z karmelizowanymi korzennymi warzywami w miodzie

Jesiotr wolno pieczony w emulsji maslanej
Z czarna soczewicg, porem i chilli

Okon morski z mulami w sosie szafranowym
z opiekanymi ziemniakami

Pieczone warzywa z majerankiem i miodem
wrzosowym ze smazonymi boczniakami
i palonym mastem /W

Bigos z grzybami le$nymi /W

Pierogi z twarogiem i ziemniakami
z mastem mietowym /W

Wotowina w sosie koniakowym
ze smazonymi boczniakami /B

Pieczona babka ziemniaczana
ze szpinakiem i pistacjami /W

Desery

Ciasto czekoladowe z kremem piernikowym
Sernik cynamonowy w polewie pomarafnczowej
Babka piaskowa

Seromak

Makowiec tradycyjny

Keks z owocami kandyzowanymi

@\@@ Dla spotkan

powyzej 300 osob.

V < danie weganskie | W < danie wegetarianskie | B < danie bezglutenowe



SErwowane

Menu serwowane doskonale sprawdzi
sie podczas uroczystych przyjeé
zasiadanych, ktére wymagaja
szczegoblnej oprawy kulinarne;j.




L Menu serwowane 3-daniowe

MENU I
Przystawka

Tatar z pieczonych burakoéw i gréjeckich jabtek
Z cynamonem, z soczystymi kumkwatami i zielong
oliwg /W/L/B

Danie gtéwne

Konfitowana noga kaczki z sosem koniakowym,
blanszowanymi dzikimi brokutami, brukselkg
i maslanymi kluseczkami z majerankiem

Deser
Piernik Czartoryskich z karmelizowana $liwka

MENU 11
Przystawka

Pieczona dynia z marynowanymi w occie $liwkami,
kozim serem, orzechami wtoskimi i musztardowym
vinaigrette /W/B

Danie gtéwne

Medaliony z poledwiczki wieprzowej z sosem
rozmarynowym, kaszg pertowsa z leSnymi grzybami
i chrupigcymi karmelizowanymi marchewkami

Deser

Ciasto czekoladowe z korzenna wisnig i ziemia
cynamonowo-migdatowg

9 T S—

MENU 111 - weganskie
Przystawka
Carpaccio z burakéw z marynowanymi w occie

$liwkami, prazonymi orzechami wtoskimi i chrupigcym

jarmuzem /V/B/L

Danie gtéwne

Zapiekany seler z carpaccio z paryskich pieczarek
z blanszowanymi dzikimi brokutami z winegretem
V/B/L

Deser

Financier orzechowy z karmelem sojowym i kremem

piernikowym

Danie miesne z menu | i Il mozna zastapic
daniem rybnym:

Poledwica z dorsza w sosie szafranowym

z szyjkami rakowymi, pieczonym romanesco
z ptatkami migdatow, lis¢mi szpinaku

i ziemniakami au gratin/B

‘

V < danie weganskie | W < danie wegetarianskie | B < danie bezglutenowe
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Menu serwowane 4-daniowe

MENU I

Tatar z dzikiego tososia z puddingiem cytrynowym,
btyszczaca galaretka szafranows i zielonym ogérkiem
/B/L

Barszcz czerwony podany z uszkami z kapustg
i grzybami /W

Wotowina w sosie kasztanowym z burakami
glazurowanymi w miodzie i ziemniaczanym purée
z oliwg truflowa

Szarlotka Belvedere w sosie szampanskim

MENU I

Krélewski wedzony jesiotr z musem jabtkowym,
créme fraiche z chrzanem i auszpikiem /B

Kremowa zupa grzybowa z bitg $mietang
o aromacie gozdzika i zielong oliwg /B

Faszerowany indyk z suszonymi morelami w sosie
Malaga, z ziemniakami Foundant, blanszowanymi
brokutami i purée z marchwi

Torcik Czartoryskich - mus czekoladowy
Z goragcym sosem piernikowym

MENU 111 - weganskie

Pieczony seler z nori, z warzywami
w pomidorach z zurawing i chilli, z kolorowymi
matymi pomidorkami /V/L/B

Barszcz z majerankiem i makaronem
buraczanym V/L/B

Baktazan ze smazonymi boczniakami, rozmarynem,
delikatnym groszkiem cukrowym i pesto z suszonych
pomidoréw /V/L/B

Brownie z burakiem, karmelizowang sliwka
i wisniowka

Danie miesne z menu | i Il mozna zastapic
daniem rybnym:

Filet z mazurskiego sandacza z sosem holenderskim,
z blanszowanymi warzywami z ptatkami parmezanu
i maslanymi ziemniakami z koprem /B

V < danie weganskie | W < danie wegetarianskie | B < danie bezglutenowe



Menu serwowane 4-daniowe

MENU I

Marynowany dziki toso$ z filecikami z cytruséw,
fioletowymi ziemniakami i sosem z maslanki /B

Klarowny bulion borowikowy z domowymi
kluseczkami i palonym mastem /W

Polska ge$ owsiana faszerowana zurawing,
podana w sosie z czerwonego wina, z kolorowymi
marchewkami, majerankiem, orzechami
laskowymi i zapiekanym selerem

Mus z biatego maku z orzechem wtoskim i sosem
szampanskim aromatyzowanym korg z drzewa
cassia

MENU 11

Parfait z wedzonego mazurskiego suma
z galaretkg z zubroéwki i jabtek, z puszystym
kremem chrzanowym i zielong oliwg

Aromatyczna zupa rybna z mastem rakowym,
Z pieczonymi warzywami i pomidorami /B

Poledwica z jelenia z sosem z biatej morwy,
glazurowanym topinamburem, purée
buraczanym i chrupigcym jarmuzem

Sernik z biatg czekoladg z cynamonem
i sosem pomaranczowo-szafranowym

MENU 111 - weganskie

Delikatny pasztet z biatej fasoli z marynowanymi
prawdziwkami i oliwg truflowg V/L

Klarowna zupa borowikowa z makaronem
Z pieczonej pietruszki i marchwi V/L/B

Szafranowe risotto z pieczong dynig pizmowsa,
tymiankiem i weganskim parmezanem i oliwg
/V/L/B

Mille-feuille migdatowy z flambirowana
pomaranczg i solonym karmelem

Danie miesne z menu | i Il mozna zastapic
daniem rybnym:

Poledwica z jesiotra z sosem szampanskim,
z grillowang kolorows cykorig, i ziemniakami
francuskimi

V < danie weganskie | W < danie wegetarianskie | B < danie bezglutenowe



Stacje
kulinarne

Stacje live cooking w odstonie
karnawatowej to wyjatkowa atrakcja
kulinarna podczas wydarzen.

Goscie nie tylko majg mozliwos$¢
skomponowania dania wedtug
wtasnych preferenciji, ale takze
interakcji z kucharzem.




Stacje live cooking

Kulebiak
80 g/os.

Pieczona szynka
80 g/os.

Indyk z pistacjami
80 g/os.

Wybor pierogéw
80 g/os.

Nazwa
gramatura

Kulebiak z tososiem i szpinakiem podany z sosem szafranowym,
z domowymi kiszonkami i marynowanymi warzywami

Wedzona, pieczona, nadziewana gozdzikami szynka Podkomorzego
Z noga, sos koniakowy.

Modra kapusta z zurawing i czerwonym winem

z maslanymi kluseczkami z majerankiem

Pieczony indyk z nadzieniem pistacjowym,
ze skérka pomaranczy, migdatami, opiekanymi
ziemniakami z serem Gruyere i sosem zurawinowym

Pierogi smazone i gotowane: z kapustg i grzybami,

z serem i ziemniakami, z kasza gryczana, z dudkami

Dodatki: okrasa z boczku, rumiana cebula, palone masto, swieze
ziota, chrupigca cebulka

Opis




— Warunki Swiadczenia ustug cateringowych

Oferta jest dostepna do realizacji do dnia 21 lutego 2023
i jest wazna dla minimum 50 oséb.

Podana cena netto menu zawiera cene wybranej oferty
kulinarnej, standardowy serwis kelnerski i kucharski, a takze
cene niezbednego do wykonania zamoéwionej ustugi sprzetu
cateringowego:

« porcelany (biel, czerii lub miks), sztuc¢cow i szkta,

» stotéw bufetowych i koktajlowych (w czarnych lub biatych
elastycznych pokrowcach) gdy dotyczy przyjec
bufetowych lub koktajlowych,

» stotéw bankietowych (biaty lub czarny obrus) oraz krzeset
gdy dotyczy przyje¢ serwowanych.

Ostateczna wycena ustugi cateringowej zostanie

zmodyfikowana o tzw. cene logistyki, ktéra obejmuje:

» transport: produktow, obstugi, sprzetu,

» niestandardowy sprzet (np. sztucce lub porcelane w innym

niz standardowym kolorze: ztote, czarne itp.) lub jego
niestandardowg ilo$¢, w tym jego transport,
* prace ludzka zwigzang z dojazdem do miejsca realizacji.
Konieczno$¢ wczeséniejszego montazu, pdzniejszego
demontazu itp. zostanie okreslona po ewentualnej wizji
lokalnej i podaniu przez organizatora wszystkich szczegétéw
wydarzenia jak np.:
+ termin
* liczby gosci

« forma wydarzenia
* czas trwania wydarzenia

» warunki logistyczne na miejscu (czas montazu, istniejaca
infrastruktura zaplecza, dostep do pradu)

* potrzeby co do niestandardowego sprzetu i ustugi.
Ceny w ofercie mogg ulec zmianie:

* w przypadku zmiany terminu, liczby gosci, czasu trwania
wydarzenia, formy wydarzenia, terminu montazu
i demontazu, wizji lokalnej itd.,

* w zwiazku z istotnymi lokalnymi lub globalnymi zmianami
na rynku spozywczym,

» z powodu inflacji czy zmian cen towaréw wg. indeksu
branzy spozywczej. Belvedere zastrzega sobie prawo do
korekty ceny zgodnie z tabelg miesiecznych wskaznikéw
cen towarow i ustug konsumpcyjnych, publikowang przez
GUS, za kazdy petny miesigc kalendarzowy, jaki wystgpi
pomiedzy przedstawieniem oferty cenowej a realizacja
ustugi a takze prawo do korekty cen zgodnie z indeksem
cen towaréw wg. indeksu branzy spozywczej,

e w przypadku zmian w menu (asortymentu / ilosci).

Do uwzglednionych w ofercie cen nalezy doda¢ odpowiedni
podatek VAT.

Dostepnosc¢ Belvedere Catering do swiadczenia ustugi, a takze
dostepnosc sprzetu (standardowego czy nie standardowego)
potwierdzamy ostatecznie po otrzymaniu wiazacej deklaracji
wspotpracy Organizatora wydarzenia z Belvedere Catering.

Zapraszamy
do kontaktu

BELVEDERE CATERING
Tel.: +48 22 55 86 700 wew. 202
E-mail” catering@belvedere.com.pl

Belvedere-Cafe tazienki Krélewskie Sp. z o.0.
ul. Agrykoli 1, 00-460 Warszawa
www.belvedere.com.pl

www.belvederecatering.pl
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