WIELKANOCNE
kreacje kulinarne

Autorskie menu wielkanocne na rézne
formy wydarzen przygotowane przez
znakomitych Szeféow Kuchni
Belvedere Catering.

www.belvederecatering.pl



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 z najwyzszej jakosci ustug
gastronomicznych.

W portfolio naszej marki jest rowniez Restauracja
Belvedere znajdujaca sie w czotéwce
najznamienitszych polskich restauracji, zlokalizowana
w tazienkach Krélewskich, wielokrotnie wyrdzniana
przez przewodnik Michelin piecioma kompletami
sztuécéw. Do grupy nalezy takze Méj 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, twérca kuchni

David Gaboriaud
Szef Kreatywny Belvedere Catering

molekularnej oraz znanymi szefami kuchni w
wyroéznionych 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



Michat lwanluk

Michal Iwaniuk

Szef Kreatywny Cukierni
Belvedere Gourmet Group

Od 2023 roku Szef Kreatywny cukierni Belvedere
Gourmet Group. Wspoétwiasciciel autorskiej cukierni
nowoczesnego cukiernictwa Mazovia Patisserie

w Warszawie. Ambasador marki Callebaut.

W latach 2014-2022 szef cukierni Airport Hotel Okecie
odpowiedzialny za kreacje marki Czekolada Café.
Finalista World Chocolate Masters (WCM) - Paryz
2018. Regionalny World Chocolate Master Akademii
Czekolady Barry Callebaut. Laureat tytutu Best Pastry
Chef (2016). Podczas targow Mazury HoReCa w Expo
Mazury

w Ostrdédzie, wraz ze swoimi wspotpracownikami
zdobyt catg pule nagréd w prestizowym konkursie
Master Challenge by Scholler.

Trener kulinarny Akademii Mistrzéw Samku by Belvedere
oraz szkét: Ashanti - Miedzynarodowej Szkole Sztuki
Kulinarnej w todzi, Warsaw Academy of Pastry Arts.

Znakomity technolog, a jednoczesnie artysta - ambitny,
pracowity i nieprzecietnie utalentowany, przetamuje
standardy i stereotypy. Wytrwale wplata do swojej
produkcji watki polskie - smak trawy zubrowej, brusznicy,
owocow z sadu i lasu, nie ulegajac sezonowym modom.

Wspotczesne cukiernictwo Michat lwaniuk interpretuje
jako ,przestrzen, w ktérej wizja i wymarzony smak ida
w parze z formg i doskonatoscia technologii produkcji”.

Osobowosci kulinarnego Swiata

Belvedere Gourmet Group



Oprawa kulinarna

wydarzen
z Belvedere Catering.

Zapraszamy do kosztowania autorskich propozycji
kulinarnych Belvedere Catering.

Autorskie menu Szeféw Kuchni
Belvedere Catering

Kulinarne serce Belvedere Catering tworza wyjatkowi
kreatorzy smaku. Za doznania kulinarne Gosci podczas
wydarzen odpowiada mtody gniewny - szef kreatywny
David Gaboriaud. Tworzac menu taczy smaki kuchni
miedzynarodowej, polskiej i fusion. Za stodka czesé
kreacji odpowiada Michat lwaniuk - 7-my na $wiecie
wizjoner specjatéw cukierniczych.

Za niezawodna realizacje powierzonej nam oprawy
cateringowej dba zesp6t kucharzy pod kierownictwem
doswiadczonego szefa satelitarnego Dariusza Mucko,
wspotpracujacego z Belvedere Catering od 30 lat.

Znakomicie skomponowane menu na kazdy rodzaj
wydarzenia

W Belvedere Catering wiemy jak wazng role odgrywaja
kulinaria podczas wydarzen, czesto stanowigc o ich
sukcesie. Menu jest przez nas starannie przemyslane po
to, aby z szerokiego wachlarza wyselekcjonowac to, ktére
najbardziej odpowiada rodzajowi i randze danego eventu.

Menu stworzone na bazie najwyzszej jakosci
sktadnikéw od zaufanych dostawcéw stanowiace
gwarancje doskonatosci smaku

Potrawy w naszym menu zawsze powstajg na bazie
wyselekcjonowanych sktadnikéw od lokalnych dostawcéow.
Z polskich ryb, mies, grzyboéw 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 panstwowych
oraz prezydenckich, zadba o kazdy szczegét oprawy:
profesjonalne doradztwo dotyczace kreacji i prezentacji
menu, dedykowanga opieke w miejscu wydarzenia oraz
wyselekcjonowang obstuge kelnerska.

Kreacje kulinarne
Belvedere Catering
na firmowe spotkania
wielkanocne

Wielkanoc to czas radosci
z nadejscia wiosny i nowego zycia.

Warto celebrowac go
z pracownikami i przyjaciétmi przy
stole petnym wybornego jedzenia.

Zaproscie Belvedere Catering do
przygotowania oprawy kulinarnej
aby Wasze spotkanie nabrato
wyjatkowego smaku.
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MENU |

Dania zimne

Satatka jarzynowa tradycyjna

Liscie szpinaku z jajkiem i koktajlowymi pomidorkami
Roladka z szynk3 i szparagami, z kruszonka ziotowg
Sledzie w $mietanie z mtodym burakiem i dymka
Roladki z grillowanej cukinii z kozim serem i ze
$wiezymi ziotami /W

Jajka faszerowane:

» wedzonym indykiem i czarnuszka
* musem z suma, kawioru cytrynowego, z rzezuchg
*  hummusem z zielonego groszku

toso$ wedzony na zimno ze szpinakiem i granatem

Rozbef sezonowany z korniszonem i piklowana
cebulka

Wolno pieczona wieprzowina z musem chrzanowym

Terrina z kaszy gryczanej z borowikami, szpinakiem
i oliwg sezamowa

Pasztet z krélika z sosem z czerwonej cebuli
Wybor $wiezo wypiekanego pieczywa:
e petnoziarniste

e pszenne
« asortyment buteczek

Desery
Babka piaskowa

Mazurek kajmakowy

V < danie weganskie | W < danie wegetarianskie | G < danie bezglutenowe | L < danie bez laktozy



W Menu bufetowe

MENU 11

Dania zimne

Jajka faszerowane:

* wedzong szynka z majonezem weganskim,
szczypiorkiem i czarnuszka,

* musem grzybowym, z oliwg sezamowg
i marynowanga rzodkiewka /W

Roladki z boczku z mtodg marchewka,
szczypiorkiem i chrzanem

Involtini z indyka z ziotowg kruszonka i brusznica

Wolno pieczona wieprzowina z musem z tunczyka,
kaparami i szparagami

Carpaccio z buraka z serem pecorino, z gorczyca
i mtodym szpinakiem /W

Pasztet z gesi z galaretka z czerwonej porzeczki
i sosem cumberland

Satatka jarzynowa tradycyjna /W
Satatka z mtodych ziemniakéw z piklami
i karmelizowanymi orzechami /W/L
Dodatki

Wybor swiezo wypiekanego pieczywa:
jasne, graham, z ziarnami

Masto

Zupa

Krem z buraka z wedzonym twarogiem /W

Dania gorace
Zapiekane fileciki rybne z mastem borowikowym

Konfitowana szynka z rozmarynem i musem
chrzanowym

Pierogi ze szpinakiem z oliwg szczypiorkowg
i cebulg dymka /W

Glazurowane marchewki z imbirem i sokiem
pomaranczowym /W/L

Ziemniaki pieczone z koperkiem i grillowang
cebulka W/L

Desery

Babka wielkanocna z bakaliami

Sernik wiedenski

Mazurek staropolski

V < danie weganskie | W < danie wegetarianskie | G < danie bezglutenowe | L < danie bez laktozy



MENU 111

Dania zimne

Jajka faszerowane:

* musem z zielonego groszku, z chipsem z kindziuka
* musem z halibuta, z kawiorem cytrynowym /W

Mtoda kalarepka faszerowana bryndza, z dymka
i oliwg grzybowa /W/L

Kaszotto z borowikami, szpinakiem i chrustem
buraczanym

Potgesek wedzony z sosem malinowym, z ptatkami
migdatowymi

Indyk wedzony z galaretka rabarbarowg
Schab z cebulka piklowang i majerankiem

Domowe rolmopsy z ogérkiem i marynowang
cebulka /W

Satatka jarzynowa tradycyjna /W
Satatka z pieczonych buraczkéw z wedzong makrelg

Satatka chtopska z opiekang kietbasg mysliwska,
mtodymi ziemniakami, rzodkiewka i selerem
naciowym

Dodatki

Cwikta, sos remoulade, krem chrzanowy

Wybér swiezo wypiekanego pieczywa:
jasne, graham, z ziarnami

Masto

Zupa
Barszcz biaty z kietbasg i jajkiem

Dania gorace
Sum pieczony z cytryng i mastem kolendrowym
Udka krélika z sosem $mietanowo-musztardowym

Poledwiczka wieprzowa sous-vide z boczniakami
w sosie demi glace

Potrawka z marchewki, fankutu i fasolki
z pomaranczami /V/L

Ziemniaki opiekane z majerankiem i szalotkg /W

Desery

Babka wielkanocna z bakaliami

Sernik z mascarpone i malinami

Ciasto czekoladowe z orzechami wtoskimi
Mazurek staropolski

Mazurek czekoladowy z pieprzem cayenne

V < danie weganskie | W < danie wegetarianskie | G < danie bezglutenowe | L < danie bez laktozy



MENU 1V

Dania zimne

Jajka faszerowane:

* musem z trufli, z mascarpone, szalotka
i rukola / W

* musem z jesiotra, z kawiorem cytrynowym
i pumperniklem /W

* wedzonym indykiem z rzezuchg i sezamem

Cielecina z salsg szparagowa, awokado i pomarancza
Pasztet strasburski z foie gras w ciescie francuskim

Gravad lax z tososia Supreme marynowanego
w buraczkach, ziotach i ptatkach polnych kwiatéw /W

Holenderskie matiasy z suszonymi grzybami
i aromatycznymi korzeniami W/L

Satatka z pieczonych w miodzie warzyw z listkami
botwinki i orzechami /V/L

Satatka z kaczki z pomaranczami, szparagami
i mtodymi ziemniakami /W/L

Satatka z karmelizowanej mini sataty rzymskiej,

z dojrzewajgcym zottkiem, parmezanem, prazonymi
nasionami sosny i sosem sardelowym /W

Dodatki

Wybér swiezo wypiekanego pieczywa:
jasne, graham, z ziarnami

Masto
Zupa
Krolewski zur na cielecinie z szynkg serrano

Dania gorace

Jagniecina w sosie pieprzowo mietowym
z grillowanymi batatami

Mietus cytrynowy na beszamelu z szyjkami rakowymi

Pierogi z kasza gryczana, z borowikami
i oscypkiem /W

Ziemniaki francuskie aromatyzowane truflg /W/L
Gnocchi buraczane z mastem ziotowym /W/L
Korzenne warzywa pieczone w miodzie gryczanym
i tymianku: marchew, pasternak, seler, por, cebula,
rzodkiewka, korzen pietruszki, topinambur /V/L
Desery

Mazurek kajmakowy

Sernik gotowany z miodem

Babka piaskowa w czekoladzie

Pascha wielkanocna

Ciasto migdatowe z lukrem i bakaliami

V < danie weganskie | W < danie wegetarianskie | G < danie bezglutenowe | L < danie bez laktozy



Bufet wielkanocnych slodkosci
T do samodzielnego wyboru

BUFET SEODKOSCI
40-45 g / szt; do wyboru 4 lub 6 z ponizszych pozycji

Mazurek czekoladowy z konfiturg morelowg i karmelizowang pomararncza

Pascha wielkanocna z malagg i chrupka paillete feuilletine

Sernik pomaranczowy na zimno z marakuja i kwiatem pomaranczy

Mazurek kajmakowy z galaretka rézang i praling z orzecha laskowego

Mini baba piaskowa z chantilly waniliowym

Mini keks z aksamitnym kremem namelaka cynamonowym

Sernik z biatej czekolady w roche pistacjowym i praling z karmelizowanych herbatnikéw
Babka z prazonego biatego maku nadziewana konfiturg figowa w roche z orzecha arachidowego
Rum baba drozdzowa z kremem rézanym i syropem klonowym

Babka cytrynowa z lukrem krélewskim i kajmakiem

Sernik brzoskwiniowy z migdatowa kruszonka czekoladowa

Babka marmurkowa z kremem czekoladowym w polewie z belgijskiej czekolady gianduja

Mus z orzecha laskowego z czekoladowym ciastem chili i wisnig amarena

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



— Warunki Swiadczenia ustug cateringowych

Oferta jest dostepna do zaméwien do dnia 31 marca 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.

Ostateczna wycena ustugi cateringowej zostanie
zmodyfikowana o tzw. cene logistyki, ktéra obejmuje:

» transport: produktéw, obstugi, sprzetu,
» niestandardowy sprzet (np. sztucce lub porcelane w innym

niz standardowym kolorze: ztote, czarne itp.) lub jego
niestandardowg ilo$¢, w tym jego transport,
» prace ludzka zwiazana z dojazdem do miejsca realizacji.
Konieczno$¢ 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 mogga 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.

Vi

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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