Menu w formie
KOKTAJLU

Autorskie menu 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.

Osobowosci kulinarnego Swiata
Belvedere Gourmet Group
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Harcn $ovrn 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
cenionych specjalistéw kulinarnych.
W swojej karierze petnit funkcje m.in.
gtéwnego konsultanta kulinarnego
polskiej prezydencji w UE. Dba o
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.

Pod jego kierownictwem powstaja
nasze najwieksze realizacje.
Weryfikuje i egzekwuje najwyzsze
standardy oprawy kulinarnej w
miejscu organizacji eventu..

©
BELVEDERE
prifererd
Creative Tastry Chef
Michaf Tuunsuf,




z Belvedere Catering.

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

Autorskie menu Szefow Kuchni
Belvedere Catering

Kulinarne serce Belvedere Catering tworza wyjatkowi
kreatorzy smaku: szef kreatywny David Gaboriaud
taczacy smaki kuchni miedzynarodowej, polskiej i
fusion, Dariusz Mucko specjalizujgcy sie w
niesamowitym komponowaniu smakow réznych
kuchni swiata oraz Adam Chrzastowski, ktérego
domeng s3 potrawy kuchni polskiej ze wspétczesnym
akcentem a takze Michat Iwaniuk, szef kreatywny
cukierni Grupy Belvedere - 7-my na $wiecie wizjoner
specjatéw cukierniczych.

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 dostawcéow.
Z polskich ryb, mies, grzybéw czy warzyw pochodzacych ze
sprawdzonych lokalnych 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

w formie koktajlu

Swobodnym rozmowom oraz
nawiazywaniu relacji biznesowych
niezmiennie sprzyja wyborne
jedzenie.

Dzieki dopracowanej przez nas do
perfekcji oprawie kulinarnej w
formie koktajlu podniesiesz swoje
wydarzenie do wyzszej rangi.



W Menu na aperitif

ZESTAW I

Przekaski zimne

Guacamole z kolendrj i grillowang papryka /W

Trufla serowa w grzybowym miodzie w ptatkach
btawatka

Szasztyk z indyka w tandori masala z mango i chilli

ZESTAW II

Przekaski zimne

Cykoria z wegorzem, kawiorem limonkowym
i oliwa rydzowa

Skorzonera w pomaranczach z marynowanymi
kurkami

Ekler z kurczakiem w tandori z sosem paprykowym

ZESTAW Il1

Przekaski zimne

Wedzone tofu z szynkag parmenska, grzybami
shimeji i marynowanym imbirem

Rostbef wolno pieczony, z truflowym majonezem,
piklowanymi warzywami i cebulka Cipolle

Tunczyk w sezamie jasnym i czarnym, z galaretka
wiéniowa /W

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



Menu koktajlowe do 1 godziny

ZESTAW I

Ptasie mleczko z sera Korycinskiego z brusznica
i parmenskim chipsem

Stony gofr z kawiorem, riccotg, kasztanowym musem
i hummusem z dyni

Pieczony boczek Chashu z mini korniszonem
i pertowa cebulka

Vitello tonnato z owocem kapara

Cykoria z sumem, musztarda francuska i wodnym
szparagiem /V/L/G

Camembert w pistacjach z winogronem i suszong
morelg

ZESTAW II

Wisienka z paté z dziczyzny z kietkami stonecznika
Wedzony pstrag z kawiorem cytrynowym

Grillowana gruszka w gatce muszkatotowej z szynka
szwarcwaldzka

Szasztyk z tofu marynowanym w mirin
z biatg fasolg /V/L

Tartaletka z szakszukg z przepiérczym jajkiem /W

O$miornica w cytrynowym pieprzu marynowana
w sake

ZESTAW I1I

Krewetka z ciescie kokosowym z salsg ananasowg

Poledwica Gyu tataki z marynowanym imbirem na
pumperniklu

Pralina z daktyli i kaszy jaglanej z karmelizowanym
kumkwatem /V/G/

Mini mozzarella z wedzong papryka, z oliwkami
kalamata i bazyliowym pesto /V

Weganska kaczka w ciescie ryzowym z glonami
combu /V

Satay z dzikiego tososia z teriyaki

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



Menu koktajlowe do 2 i 3 godzin

ZESTAW I

Ptasie mleczko z sera Korycinskiego z brusznica
i parmenskim chipsem

Stony gofr z kawiorem, riccotg, kasztanowym
musem i hummusem z dyni

Pieczony boczek Chashu z mini korniszonem
i pertowg cebulky

Vitello tonnato z musem z tuiiczyka i owocem
kapara

Cykoria z sumem, musztarda francuska i wodnym
szparagiem /V/L/G

Camembert w pistacjach z winogronem i suszong
morelg

Mini burger wotowy w brioche

Mini strudel ze szpinakiem /V

Kaczka confit z zurawing i fileciki z pomaranczy
Sum z winegretem z kaszy gryczanej

Mini tartaletka z kremem marakuja i chantilly
z biata czekolada

Mus gianduja z roche z czekolady karmelowej
z ziarnem kakaowca

Mini ptys pistacjowy z konfiturg malinowa i yuzu

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



w Menu koktajlowe do 2 i 3 godzin

ZESTAW II

Przekaski zimne
Wisienka z paté z dziczyzny z kietkami stonecznika
Wedzony pstrag z kawiorem cytrynowym

Grillowana gruszka w gatce muszkatotowej z szynka
szwarcwaldzka

Szasztyk z tofu marynowanym w mirin,
z biata fasolg /V/L

Tartaletka z szakszuka z przepidrczym jajkiem /W
O$miornica w cytrynowym pieprzu marynowana ‘
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w sake

Przekaski gorace

Policzki wieprzowe z oliwg truflowa

Dorsz w cytrynowym pieprzu z pasternakiem
Krewetki w kokosie z majonezem szafranowym

Tofu z dzikim ryzem, ogrodowymi warzywami i
ztotym curry /V

Desery
Makaroniki francuskie
Mus solony migdat z roche z biatej czekolady

Brownie z kremem czekoladowym i roche z orzecha
laskowego

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



Menu koktajlowe do 2 i 3 godzin

ZESTAW I11

Krewetka z ciescie kokosowym z salsg ananasowg

Poledwica Gyu tataki z marynowanym imbirem na
pumperniklu

Pralina z daktyli i kaszy jaglanej z karmelizowanym
kumkwatem /V/G/

Mini mozzarella z wedzong papryka, z oliwkami
kalamata i bazyliowym pesto /V

Weganska kaczka w ciescie ryzowym z glonami
combu /V

Satay z dzikiego tososia z teriyaki

Sandacz w ptatkach migdata

Gnocchi z klarownym mastem, truflg i créme
fraiche
Quiche z policzkiem wotowym i serem raclette

Grillowane warzywa z hummusem szpinakowym,
olejem z pestek dyni i granatem /V

Galaretka pate de fruits gruszka-marakuja-yuzu

Financier pistacjowy z kremem solona pistacja
i zelem kalamansi

Tartaletka z prazonym ziarnem kawy, solonym
karmelem i toffi argentynskim

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



Finger food na zimno
do samodzielnego wyboru

Pralina z daktyli i kaszy jaglanej z karmelizowanym kumkwatem /V/G

Ekler z kurczakiem w tandori z sosem paprykowym

Pty$ z serem halloumi i karmelizowanym kumkwatem

Sledz battycki na truflowym ziemniaku z créme fraiche

Mule z serem rokpol, kasztanowa ziemig i pikantnym majonezem

Trufla serowa w grzybowym miodzie i ptatkach btawatka

Guacamole z kolendrj i grillowang papryka /W

Szasztyk z tofu marynowany w mirin z biatg fasolg /V/L

Grillowana gruszka w gatce muszkatotowei z szynka szwarcwaldzka
Wisienka z paté z dziczyzny z kietkami stonecznika

Tartaletka z szakszuka z przepiérczym jajkiem /W

Ekler hummus z dyni hokkaido z prazonym sezamem

Szasztyk z weganskiej fety z oliwka kalamata, oregano i ogérek kompresowanym /W/B
Roladka z cukinii, pomidora suszonego, wedzonego tososia i brzoskwiniowego kawioru /B
Mini mozzarella z wedzong papryka, oliwka kalamata i bazyliowym pesto /V
Skorzonera w pomaranczach z marynowang kurka

Camembert w pistacjach z winogronem i suszong morelg

Vitello tonnato z owocem kapara

Wedzony pstrag z cytrynowym kawiorem

Szasztyk z indyka tandori z mango i chilli

Stony gofr z kawiorem, ricotta, kasztanowym musem i hummusem z dyni
Pieczony boczek chashu, z mini korniszonem i pertowa cebulka

Liscie szpinaku w tempurze z konfitowanym kalafiorem i kaczka

Cykoria z sumem, musztarda francuska i wodnym szparagiem /V/L/G
Papryczka wisniowa z serkiem urnebes i sezamem /WG

Tatar z tososia z guacamole w tacos

Wedzone tofu z szynkg parmenska, grzybami shimeji i marynowanym imbirem
Ptasie mleczko z sera Korycinskiego z brusznica i parmenskim chipsem
Tunczyk w sezamie jasnym i czarnym z galaretka wisniowag /W

Cykoria z wegorzem, kawiorem limonkowym i oliwg rydzowa

Cisto ryzowe z wedzong gesig, rukolg, szczypiorkiem i sosem imbirowym
Tatar wotowy na zytnim chlebie

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



Finger food na zimno
do samodzielnego wyboru

Rostbef z truflowym majonezem, piklowanymi warzywami i cebulka Cipolle
Satay z dzikiego tososia z teriyaki

Krewetka z cie$cie kokosowym z salsg ananasowg

Poledwica gyu tataki z marynowanym imbirem na pumperniklu

Czarne burgery z tatarem z turiiczyka, sosem ponzu i wasabi

Rubinowa tartaletka z foie gras z galaretka z czarnego bzu

Osmiornica w cytrynowym pieprzu marynowana w sake

Weganska kaczka w ciescie ryzowym z glonami combu /V

Finger food na cieplo
do samodzielnego wyboru

Pieczony pierozek samosa z warzywami i aromatycznymi korzeniami /W

Mini burgery z burakiem i hummusem /V

Tofu z dzikim ryzem, ogrodowymi warzywami i ztotym curry /V

Ciasto ryzowe z julienne warzywnym i sosem imbirowym /V

Poledwiczka wieprzowa sous vide z ziemig kasztanowg i musem z topinamburu
Grillowane warzywa z hummusem szpinakowym, olejem z pestek dyni i granatem /V
Policzki wieprzowe z oliwg truflowa

Dorsz w cytrynowym pieprzu z pasternakiem

Gnocchi z klarownym mastem, truflg i créme fraiche
Mini strudel ze szpinakiem /V

Krewetki w kokosie z majonezem szafranowym
Quiche z policzkiem wotowym i serem raclette

Sum z winegretem z kaszy gryczanej

Mini burger wotowy w brioche

Buteczka bao z orientalng kaczka i sosem sliwkowym
Kaczka confit z zurawing i filecikami z pomaranczy

Sandacz w ptatkach migdata

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



Finger food na stodko
do samodzielnego wyboru

Mini tartaletka z kremem marakuja i chantilly z biatej czekolady

Tartaletka z prazonym ziarnem kawy, solonym karmelem i toffi argentyriskim
Mus gianduja z roche z czekolady karmelowej z ziarnem kakaowca

Mini pty$ pistacjowy z konfiturg malinowa i yuzu

Galaretka pate de fruits gruszka-marakuja-yuzu

Mus solony migdat z roche z biatej czekolady

Makaronik francuski

Brownie z kremem czekoladowym i roche z orzecha laskowego

Mini sernik pomaranczowy w roche szafranowym

Financier pistacjowy z kremem solona pistacja i zelem kalamansi

Mini czekoladowe ptysie z herbatg Earl Grey i konfitura z figi i marakui

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



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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