Menu w formie
BUFETU

Autorskie menu bufetowe na rézne
formy wydarzenia przygotowane przez
znakomitych Szeféw 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 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 wyrdzniana 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.
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David Gaboriaud
Szef Kreatywny, Ambasador Marki

Mistrz kuchni francuskiej, znana
osobowos¢ w Swiecie gastronomii z
bogatym doswiadczeniem w
prowadzeniu warsztatéw kulinarnych
i pokazow live cooking.

Michal Iwaniuk

Szef Kreatywny Cukierni
Belvedere Gourmet Group

Zdobywca wielu nagréd w
dziedzinie cukiernictwa,

w tym m.in. tytutu 7.
najlepszego cukiernika na
Swiecie. Jako Szef Kreatywny
Cukierni Grupy Belvedere
odpowiada za catoksztatt
stodkiej odstony oferty catej
marki.
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Osobowosci kulinarnego Swiata
Belvedere Gourmet Group

Marcin Kowernik
Szef Kuchni

Odpowiada za catoksztatt kulinarnej oferty
Belvedere Catering. Znawca kuchni
bankietowej z ponad 20-letnim
doswiadczeniem w organizacji pracy kuchni
cateringowej. Doskonaty lider zespotu.
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Adam Chrzastowski Dariusz Mucko
Szef Operacyjny Szef Satelitarny
Jeden z najbardziej uznawanych i Pod jego kierownictwem powstaja
cenionych specjalistéw kulinarnych. nasze najwieksze realizacje.
W swojej karierze petnit funkcje m.in. Weryfikuje i egzekwuje najwyzsze
gtéwnego konsultanta kulinarnego standardy oprawy kulinarnej w
polskiej prezydencji w UE. Dba o miejscu organizacji eventu..

jakos¢ oferty w procesie

przygotowania wydarzen.

Tomasz Lagowski

Szef Kuchni
Restauracji Belvedere

Szef Kuchni jednej

Z najznamienitszych restauracji
w Polsce. Jego domena to
kuchnia polska w awangardowej
odstonie. Autor menu

w ofertach sezonowych
Belvedere Catering.
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z Belvedere Catering.

Zapraszamy do kosztowania autorskich propozycji
kulinarnych Belvedere Catering w odstonie bufetowej.

Autorskie menu Szefow 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 niezawodng realizacje powierzonej nam oprawy Za
niezawodng 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 stanowiac 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 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 panstwowych
oraz prezydenckich, zadba o kazdy szczegét oprawy:
profesjonalne doradztwo dotyczace kreacji i prezentacji
menu, dedykowang opieke w miejscu wydarzenia oraz
wyselekcjonowang obstuge kelnerska.

Kreacje kulinarne
Belvedere Catering

na wydarzenia

z oprawa w formie bufetu

Swobodnym rozmowom oraz
nawigzywaniu relacji biznesowych
niezmiennie sprzyja dobre jedzenie.

Dzieki oprawie kulinarnej w formie
bufetu Belvedere Catering
podniesiesz swoje wydarzenie do
wyZzszej rangi.



Menu bufetowe LUNCH

MENU |

Terrine z kurczaka zagrodowego z duxelem
grzybowym i majonezem truflowym/B

Ziotowa focaccia z pastg z wedzonego pstraga,
satatkg wakame i sosem teryaki

Quiche z mtodym szpinakiem, serem kozim
i ogrodowymi ziotami/ W/

Satatka z grojeckich jabtek z selerem, owocami
grantu, winogronami i cytrynowym puddingiem
/V/B/L

Selekcja domowego pieczywa: mini rustykalne
buteczki, bagietka, pieczywo zytnie, pieczywo
pszenne

Masto z solg morska, masto ziotowe

Bulion krélewski z kluseczkami francuskimi i zielong
oliwg

Udka kurczaka w sosie rozmarynowym
z karmelizowanymi marchewkami

Ravioli z tososiem i mascarpone z pietruszkowym
pesto

Grillowane plastry cukinii, baktazana i pomidorow
z oliwg extra virgin / V/B/L

Mtode ziemniaki z mastem czosnkowym
i ogrodowym koprem / W/B

Sernik krakowski
Szarlotka

Ciasto piaskowe

Dla spotkan
od 50 osob

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



Menu bufetowe LUNCH

MENU 11

Caprese z mozzarellg fior di latte, z grillowanym
kurczakiem zagrodowym, pomidorami malinowymi
i zielonym pesto /B

Plastry poledwiczki cielecej w sosie tunczykowym
z kaparami i ogrodowymi satatami

Ceviche z makreli z filecikami cytruséw z winegretem
z musztardg francuskg /L/B

Wytrawny sernik szparagowy z zelem limonkowym
i mtodym groszkiem /W/B

Liscie sataty rzymskiej z grillowanym plastrami
indyka, ptatkami parmezanu i sosem cezar/B

Satatka z kaszy bulgur z mtodym szpinakiem,
suszonymi pomidorami, oliwkami kalamata i serem
feta z ziotowym winegretem /W/B

Selekcja domowego pieczywa: mini rustykalne
buteczki, bagietka, pieczywo zytnie, pieczywo
pszenne

Masto z solg morska, masto ziotowe,
smalec z biatej fasoli

Minestrone z pomidoréw pelatti, z ptysiowym
groszkiem ziotowym/W/

Medaliony z poledwiczki wieprzowej w sosie demi
glace z rozmarynem

Picatta Milanese z sandacza, z owocami kaparéw,
sosem szafranowym, estragonem i prazonymi
migdatami/B

Ravioli ze szparagami i ricottg z palonym mastem
i szczypiorkiem /W/

Karmelizowane sezonowe warzywa z parmezanem
i ziotowym mastem /W/B

Mtode ziemniaki w mundurkach z oliwg extra
virgin i koperkiem /V/B/L

Sernik pomaranczowy z aromatem kalifornijskiej
pomaranczy

Szarlotka brzoskwiniowa z kruszonka migdatowa
Tartaletki z owocami

Owoce sezonowe

Dla spotkan
od 50 osdob

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



W Menu bufetowe LUNCH

MENU 111

Dania zimne

Plastry z piersi indyka sous vide z filecikami
pomaranczy i grejpfruta/L/B

Deska hiszpanskich wedlin i serow z oliwkami
i marynowanymi karczochami

Ptysie z wedzonym pstragiem, ogérkami matosolnymi
i cebulg pertowg

Gravad lax, z ziotami i ptatkami polnych kwiatow,
z sosem musztardowym/B/L

Panna Cotta z koziego sera z pistacjami i mango /W/L

Carpaccio z mtodych pieczonych burakéow
z balsamicznym kremem $liwkowym, Swiezymi
malinami i prazonymi orzechami laskowymi /B/W

Zielona satatka z fasolki szparagowej, z dzikimi
brokutami, wedzonym tofu i granatem /V/B

Selekcja domowego pieczywa: mini rustykalne
buteczki, bagietka, pieczywo zytnie, pieczywo
pszenne

Masto z solg morska, masto ziotowe,
smalec z biatej fasoli

Dania gorace

Coq au Vin z kurczaka zagrodowego z czerwonym
winem

Konfitowana cielecina w sosie tymiankowym
z pieczarkami paryskimi

Ravioli z ricottg i szpinakiem z palonym mastem
ziotowym i szczypiorkiem/W

Dziki foso$ w sosie szczawiowym z grillowanymi
limonkami

Parmiggiana z grillowanymi baktazanami
i mozzarella /W/B

Kasza pertowa z boczniakami i pietruszka /W
Brokuty z prazonymi migdatami /W/B

Mtode ziemniaki z koperkiem /W/B

Desery

Ciasto czekoladowe z oliwg z oliwek i chantilly
bazyliowym

Sernik mascarpone na kruchym spodzie
Tartaletka czekoladowa
Pate a Choux - ptys pistacjowy z maling

@@@ Dla spotkan

od 50 osob

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



Menu bufetowe LUNCH

MENU IV

Plastry cieleciny w sosie vitello tonnato z ptatkami
parmezanu i rézowym pieprzem/B

Koktajl krewetkowy z majonezem homarowym
i awokado/B/

Parfait z sandacza z biatg truflg i szpinakiem

Carpaccio z pieczonych burakéw z trzema rodzajami
trufli z koziego sera/W/B

Tataki z arbuza z serem feta i ogrodowymi
kwiatami /W/B

Dzikie brokuty z dojrzewajgca szynka parmenska
z majonezem truflowym/B/L

Satatka z kolorowej fasolki szparagowe;j
z marynowanym tofu, pomidorami, prazonymi
orzechami nerkowca i winegretem imbirowym /V/L/B

Selekcja domowego pieczywa: mini rustykalne
buteczki, bagietka, pieczywo zytnie, pieczywo pszenne

Masto z solg morska, masto ziotowe,
smalec z biatej fasoli

Krem z pieczonych warzyw z pestkami dyni /W/B

Konfitowana nowozelandzka jagniecina w sosie
mietowym

Poledwica z dorsza zapiekana z miso, z sosem
imbirowym/B

Bouillabaisse z owocami morza, krewetkami, matzami,
kalmarami ze $wiezg bazylia, oliwkami i pomidorami
w sosie maslano-winnym /B

Gnocchi buraczane w kremowym sosie Gorgonzola
Dolce z prazonymi orzechami wtoskimi
i granatem /W

Grillowane plastry cukinii, baktazana i pomidoréow
z zielonym pesto /W/B

Blanszowane szparagi z groszkiem
cukrowym z ziotowym mastem /W/B

Ryz pilaw z kolorowg papryka i sosem ponzu /V/B/L

Mtode ziemniaki gotowane w mundurkach z oliwg
extra virgin i dymka /V/B/L

Tartaletka z owocami
Brownie z kremem czekoladowym

Tradycyjny sernik w polewie czekoladowe;j

Pty$ z orzechowym kremem i konfiturg z czarnej
porzeczki

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



W Menu bufetowe dla spotkan do 40 osob

MENU V

Plastry piersi pulardy z musem paprykowym
i grillowanym baktazanem /B

Opiekana makrela w marynacie z biatego wina
z estragonem i gorczyca

Wytrawny sernik z wedzonego suma z chrzanowym
puree i zielonym groszkiem

Gotabki z kaszg jaglang, marchwia, batatami, kuminem
i kolendrg /W

Torcik z sera koziego i galaretkag mango /W/B

Mini satata rzymska z grillowanym indykiem, chipsami
z boczku, pomidorami i sosem Cezar

Satatka tabbouleh z kuskusem i ziarnami granatu /V/L

Orientalna zupa na mleczku kokosowym
z warzywami i boczniakami z prazonym sezamem/W/L

Eskalopki z zagrodowego kurczaka w jajku
Z parmezanem

Okon morski z tapenadg z kaparéw, z palonym mastem
i cytryna
Mtoda marchewka z kardamonem i pomaranczg /W/B

Komosa ryzowa z ziotami /W/B

Mus orzechowy z gruszka i imbirem
Florence du chocolate z musem kawowym

Tartaletka z curdem egzotycznym i praling
Z czerwonych owocow

Miodownik staropolski

Napoleonka z truskawkami

Dla spotkan
od 50 osob

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



W Menu bufetowe BRUNCH

MENU I

Wybér wedlin: pieczone i wedzone, perliczka z satatami,
sosem winegret, pasztet z kaczki, pasztet z dziczyzny,
carpaccio wotowe z parmezanem

Wiosenna satatka z tunczykiem

Satatka makaronowa z suszonymi pomidorami
Mozzarella z pomidorami i salsg oliwkowa
Grillowane warzywa z pesto bazyliowym

Blanszowane brokuty, marynowane karczochy
z prazonymi migdatami

Kolorowe pomidory
Sezonowe warzywa
3 rodzaje satat: karbowana, rzymska, rukola z roszponka

3 rodzaje dressingdw: winegret, miodowo-balsamiczny,
jogurtowo-czosnkowy

Marynowane grzybki: kurki, borowiki, podgrzybki
Pikle: cebulka pertowa, korniszony, dynia w occie
Konfitura zurawinowa

Selekcja domowego pieczywa: mini rustykalne buteczki,
bagietka, pieczywo zytnie, pieczywo pszenne

Masto z solg morska, masto ziotowe,
smalec z biatej fasoli

Stacja z serami: brie, ser kozi dojrzewajacy, niebieski
dojrzewajacy, mtody polski ser kozi zagrodowy

Stacja z rybami: wedzone szprotki, pstrag, wegorz, sledzie
w $mietanie z jabtkiem, $ledzie z borowikami i Zurawing,
$ledzie z selerem i rodzynkami, sandacz z sosem tatarskim

Plastry tososia marynowanego w burakach
Ostrygi z dressingiem ( szalotka z octem)
Sandacz z sosem tatarskim

Apertyzowane, $wieze truskawki, créme chantilly

Racuszki z dodatkami: konfitura z jabtek, wisniowa,
Z jagod, syrop klonowy, ptynny miod

Bulion z makaronem i warzywami

Krem z biatych warzyw z oliwg truflowa

Szynka wieprzowa z sosem pieprzowym, zielone sataty
Z winegretem

Kurczak zagrodowy w sosie malaga z owocami
Pieczona kaczka w sosie owocowym

Sandacz z omutkami z sosem cytrusowym
Ravioli z borowikami z oliwg extra virgin

Grillowane i pieczone warzywa sezonowe z mastem
ziotowym

Ziemniaki francuskie z mastem czosnkowym

Blanszowane warzywa z mastem ziotowym

Tartaletka kawowa z praling orzechowa
Mini eklery pistacjowe z marakuja
Ciasto z jabtkiem i kremem patisserie /V

Sernik cynamonowy na migdatowym spodzie

Gofry z dodatkami: sosem czekoladowym, konfiturami
owocowymi, kolorowymi i strzelajgcymi posypkami

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



Menu bufetowe KOLACJA

MENU 1

Pate Bon Bon z kaczych watrébek z relishem
wisniowo-lawendowym

Plastry schabu po warszawsku z jajkiem od
zielonondzki, kremowym chrzanem i ogrodowymi
satatami/B

Ptysie z wedzong makrelg, ogérkami matosolnymi
i cebulg pertowa z musztarda francuska

Carpaccio z mtodych burakéw z serem batkanskim
i kremem balsamicznym/W/B

Satatka nicejska z kolorowymi paprykami, fasolka
szparagowg i krewetkami koktajlowymi /B/

Satatka z mini sataty rzymskiej z weganskim sosem
cesarskimi, wedzonym tofu i ziotowymi grzankami
/V/L

Selekcja domowego pieczywa: mini rustykalne
buteczki, bagietka, pieczywo zytnie, pieczywo
pszenne

Masto z solg morska, masto ziotowe,
smalec z biatej fasoli

Zupa paryska z zielong oliwa i grzankami
czosnkowymi /W/B

Medaliony z indyka z sezonowymi owocami
Z sosem malaga

Dorsz Meuniere z palonym mastem i sokiem z cytryny
Z nacig pietruszki i kaparami

Gnocchi szpinakowe z sosem Gorgonzola Dolce
z owocami grantu i prazonymi orzechami
wtoskimi /W

Mtode ziemniaki w mundurkach z palonym mastem
i koperkiem /W/B

Gotabki z kapusty wtoskiej z biatym winem i koprem
anyzowym /W/B

Ciasto piaskowe z owocami
Brownie z kremem czekoladowym
Szarlotka migdatowa z cynamonem
Mini muffiny

Dla spotkan
od 50 osob

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



Menu bufetowe KOLACJA

MENU 11

Poledwiczka cieleca, z sosem z tuiczykowym,
ptatkami parmezanu na czosnkowych grzankach

Pasztet z dziczyzny z kolorowym pieprzem, musem
chrzanowym i galaretka z czerwonego wina

Parfait z wedzonego pstraga z kawiorem z satatka
z selera naciowego i szparagéw/B

Trufle z kaszy jaglanej w korzennych ziotach,
z tososiowg marchewka, kaparami i sosem
z musztarda francuska /V/B/I

Kurczak zagrodowy z grzybami le$nymi, ogrodowymi
satatami i majonezem truflowym /L/B

Satatka z makaronem petnoziarnistym.

opiekanym tososiem, serem ple$niowym, suszonymi
pomidorami i mtodym szpinakiem,

prazone pestki dyni

Capresse z kolorowych pomidoréw z mozzarellg
fior di latte, z tapenadg z czarnych oliwek i lis¢mi
bazylii / W/B

Selekcja domowego pieczywa: mini rustykalne
buteczki, bagietka, pieczywo zytnie, pieczywo
pszenne

Masto z solg morska, masto ziotowe,
smalec z biatej fasoli

Kremowa zupa szpinakowa z wermutem, prazone
ptatki migdatéw, palone masto/W

Konfitowana kaczka z karmelizowanymi jabtkami
Z sosem z czerwonego wina

Filet z pstraga z matzami i winogronami z kremowym
sosem cytrynowym

Ravioli ze szpinakiem i ricottg z sosem
parmezanowym i szczypiorkiem /W

Ogrodowe blanszowane warzywa z oliwg extra virgin
i mastem z wedzona sola /W/B

Pieczone ziemniaki po prowansalsku ze $wiezymi
ziotami /W/B

Mus whiskey z konfiturg z moreli i pomaranczy
Ciasto daktylowe z polewg czekoladowa
Miodownik z kremem karmelowym

Tartaletka cytrynowa z chantilly waniliowym

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



W Menu bufetowe KOLACJA

MENU 111

Dania zimne

Plastry poledwiczki wieprzowej w sosie
Z marynowanego zielonego pieprzu z ptatkami
parmezanu /B

Zagrodowy kurczak z grzybami leSnymi i majonezem
truflowym z ogrodowymi satatami /B

Filet z sandacza z mtodym szpinakiem i sosem
tatarskim /B

Pieczone kolorowe buraki z marchwig
i blanszowanymi brokutami z hummusem /V/L/B

Papryka Ramiro z serem kozim, prazonymi orzechami
wtoskimi i oliwg ziotowa /W/B

Satata rzymska z grillowana piersig indyka,
ciemnymi winogronami, serem ple$niowym

i granatem /B

Satatka Panzanella z winegretem, mini mozzarella,

pomidorami koktajlowymi, kaparami, chrupiaca
focaccia /W

Selekcja domowego pieczywa: mini rustykalne
buteczki, bagietka, pieczywo zytnie, pieczywo
pszenne

Masto z solg morska, masto ziotowe,
smalec z biatej fasoli

Zupa

Capuccino ze szparagéw z chrupigcymi orzechami
laskowymi z oliwa bazyliowa /W

Dania gorace

Wotowina po burgundzku z karmelizowanymi
sezonowymi warzywami i sosem z czerwonego wina

Indyk faszerowany w sosie truflowym ze smazonymi
boczniakami

Pstrag Ojcowski z prazonymi ptatkami migdatéw
w kremowym sosie szafranowym

Capelli faszerowane brokutem z palonym mastem
i mtoda dymka /W

Casoullet z ciecierzyca, kolorowymi fasolkami
szparagowymi, pomidorami i ziotami
prowansalskimi /W/B

Grillowane sezonowe warzywa ogrodowe z mastem :
czosnkowym /W/B —

Mtode ziemniaki z oliwg extra virgin i koprem /V/L/G _—

Polenta z estragonem z pesto z czarnych
oliwek /W

Desery

Sernik z mascarpone

Mus kokosowy z mango i marakuja

Pate choux czekoladowe z owocami le$Snymi
Financier migdatowy z kremem solony migdat

Tartaletki z kremem patissiere i owocami

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



Menu bufetowe KOLACJA

MENU IV

Terrine z sarny ze smardzami i jatowcem

Cielecina w sosie tunczykowym z owocami kaparéw
i serem Emiligrana/B

Karmelizowane piersi perliczki z farszem polskim

Matze na muszli zapiekane z serem roquefort
i szpinakiem/B

Parfait z mietusa z czarnym kawiorem i pumperniklem
/B

Torcik z sera koziego z truflami | czarnym pieprzem
/B/W

Grillowane karczochy z prazonymi pistacjami /V/L/B

Carpaccio z rostbefu z piklami, sezamem i sosem
Worcestershire /B

Satata z mini satata rzymskiej, z opiekanym tososiem
i emulsjg wasabi /L/B

Selekcja domowego pieczywa: mini rustykalne
buteczki, bagietka, pieczywo zytnie, pieczywo pszenne

Masto z solg morska, masto ziotowe,

Bulion z pieczonej kaczki z ziotowym kluseczkami
francuskimi i karmelizowanymi jabtkami

Konfitowana cielecina w sosie z czerwonego wina
z musztarda francuska

Pieczona kaczka w sosie owocowym z sezonowymi
owocami

Dziki toso$ w sosie szczawiowym z wermutem
z ptatkami prazonych migdatéw

Grillowane kolorowe szparagi z oliwg extra virgin
i wedzona solg maldon /V/L/B

Warzywne ratatouille z ziota prowansalskimi /W

Gnocchi z mozzarellg i pomidorami w sosie
Arabiatta /W

Ziemniaczana gratin z serem Gruyere i mtoda
dymka /W/B

Ciasto marchewkowe z solonym kremem Filadelfia
Mus Paté a bombe z maling i orzechem laskowym

Panna cotta waniliowa z kremem malinowym
i migdatowa kruszonka

Pate choux pistacjowy z kremem malinowym

Creme br(lée z markuja

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



Warunki swiadczenia ustug cateringowych

Oferta jest dostepna do realizacji do dnia 30 wrzeénia
2023
i jest wazna dla minimum 50 os6b.

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

» porcelany (biel, czern lub miks), sztu¢cow i szkta,

» stotow 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 niestandardowsg ilo$¢, w tym jego transport,

» prace ludzka zwigzang z dojazdem do miejsca
realizacji.

Konieczno$¢ wczesniejszego montazu, pdzniejszego

demontazu itp. zostanie okre$lona po ewentualnej wizji

lokalnej i podaniu przez organizatora wszystkich
szczegbtow 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 zwiagzku z istotnymi lokalnymi lub globalnymi
zmianami na rynku spozywczym,

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

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

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

Dostepno$¢ Belvedere Catering do $wiadczenia ustugi, a
takze dostepnos¢ sprzetu (standardowego czy nie
standardowego) potwierdzamy ostatecznie po
otrzymaniu wigzacej deklaracji wspétpracy 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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