Menu w formule
SERWOWANEJ

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,




Oprawa kulinarna

wydarzen
z Belvedere Catering.

Zapraszamy do kosztowania autorskich propozycji
kulinarnych Belvedere Catering w odstonie serwowane;j.

Autorskie menu Szeféw Kuchni
Belvedere Catering

Kulinarne serce Belvedere Catering tworza wyjatkowi
kreatorzy smaku: szef kreatywny David Gaboriaud
taczacy smaki kuchni miedzynarodowej, polskiej i
fusion, Dariusz Mucko specjalizujacy sie w
niesamowitym komponowaniu smakow réznych
kuchni swiata oraz Adam Chrzastowski, ktérego
domeng s potrawy kuchni polskiej ze wspotczesnym
akcentem a takze Michat lwaniuk, szef kreatywny
cukierni Grupy Belvedere - 7-my na Swiecie 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, 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, dedykowang opieke w miejscu wydarzenia oraz
wyselekcjonowang obstuge kelnerska.

Kreacje kulinarne

Belvedere Catering
na wydarzenia

z oprawa w formie
serwowanej

Uroczystym wydarzeniom
niezmiennie towarzyszy wyborne
jedzenie.

Dzieki dopracowanej przez nas do
perfekcji oprawie kulinarnej w
formie serwowanej podniesiesz
swoje wydarzenie do najwyzszej
rangi.



Menu serwowane 3-daniowe

MENU |

Carpaccio z kolorowych burakoéw, z galaretka
Z mango, z ptatkami sera Pecorino Romano, z oliwg
sezamows i rukolg

Piers kurczaka zagrodowego z prawdziwkami,
blanszowanymi brokutami, ziemniaki gratin
i sosem koniakowym /B

Karmelizowany ananas z estragonem, chantilly
waniliowym, prazonym kokosem i zelem yuzu

MENU 11

Ptasie mleczko z sera Korycinskiego, z musem
dyniowym, zielonym groszkiem, kietkami, zelem
imbirowym i ziemig kasztanowa /B/W

Poledwiczka wieprzowa sous vide z wolno
dojrzewajaca szynka, z pieczonym topinamburem,
gotabek z kapusty wtoskiej z borowikiem
mikotajkowym i sosem tymiankowym /B

Tiramisu z crémeux z kolumbijskiej kawy
i muscovado

MENU Il

Paté z kaczki z brusznica i kompresowanym
ogorkiem

Wolno pieczona wotowina z borowikami,
ziemniaczanymi blinami, jarmuzem, gruszka
i warzywnym spaghetti

Financier beurre noisette z prazonym orzechem
wtoskim i konfiturg z moreli

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



MENU I
Przystawka

Créme br(lée z sera koziego z btawatkiem,
lisémi szpinaku i sosem ravigotte /W/B

Zupa

Krem z dyni hokkaido z prazonymi pestkami, oliwag
szczypiorkowg, ptatkami migdatéw, dymka,
szczypiorkows i zielong oliwg /W

Danie gtéwne

Indyk sous vide marynowany w jarzebinie z purée
z czerwonej kapusty i ztocistymi fondantami
ziemniaczanymi

Deser

Sernik z biatg czekoladg, kremem karmelowym,
zelem malinowym i chipsem migdatowym

MENU 111

Przystawka

Gravad lax z tososia z tataki z marynowanego

arbuza i sosem poke

Zupa

Orzezwiajaca zupa cytrynowo-szafranowa,

z makaronem z selera naciowego i cukinii i oliwg
tymiankowa /B

Danie gtéwne

Poledwiczka wieprzowa w szynce parmenskiej w sosie

demi glace z musztardg francuska, z biatg kasza
gryczang, z selerem naciowym i sosem romesco

Deser

Czekoladowe Marcello z opitkami ztota i kremem
z ziarna kakaowca

p Menu serwowane 4-daniowe

MENU 11
Przystawka

Tataki z tuiczyka z wakame, prazonym sezamem,
groszekiem cukrowym i sosem ponzu

Zupa

Carpaccino z borowika ze szczypiorkiem i piang
parmezanowsg /W

Danie gtéwne

Konfitowane udo kaczki z sosem koniakowym,
karmelizowanym jabtkiem z cynamonem, ze ztocistg
polentg z kasztanami

Deser

Kawowy créme brllée z sosem waniliowym
i kruszonka z prazonym ziarnem kawy

MENU IV VEGE
Przystawka

Faszerowana papryczka w duecie z weganskim
grillowanym serem z musem owocowym

Zupa

Kremowa zupa z biatych warzyw z oliwa
rydzowa /V/B/W

Danie gtéwne

Pieczony baktazan z serem raclette z salsg
z kolorowych pomidorkodw i ziot /W/B

Deser

Weganska panna cotta

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



Menu serwowane 4-daniowe

MENU I

Poledwica z tuhczyka z winegretem imbirowym,
majonezem wasabi, zielong satatky z ogérka,
groszku i prazonego sezamu /B

Zupa rakowa z koniakiem, koprem wtoskim i zielong
oliwg /B

Plastry poledwicy wotowej, z ziemniakami pommes
duchesse, z pieczong dynig i duszonymi boczniakami

Pistacjowy ptys$ z kremem mango-marakuja
i konfiturg figowa

MENU 11

Kremowe parfait z wedzonego jesiotra, z morskim
szparagiem, kalarepa, szpinakiem, creme fraiche
i Swiezym chrzanem /B

Pikantna zupa z dorsza z imbirem i listkiem
cytrynowym

Wolno gotowana fopatka cieleca z czarnym
kawiorem, sosem pieprzowym, kluseczkami
Slaskimi i listkami brukselki

Torcik szwajcarski z wisnia Amarena i piang
cynamonowa

MENU I

Burrata z pesto z rukoli i orzeszkéw pinii
z kremem balsamicznym i konfitowanymi
pomidorkami koktajlowymi

Bulion z bazanta z pielmieni cielecymi i oliwag
lubczykowa

Przepidrka faszerowana kasztanami
z karmelizowanymi kolorowymi marchewkami
i ziemniaki gratin z sosem koniakowym

Roche z biatej czekolady z solonym kokosem,
kremem waniliowym i zelem egzotycznym

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



P Menu serwowane degustacyjne

MENU I
Amuse bouche

Ostryga z owocowym kawiorem
Przystawka zimna

Kremowe parfait z wedzonego jesiotra z morskim
szparagiem, kalarepa, szpinakiem i créme fraiche

Przystawka goraca

Gnocchi w kremowej pianie z parmezanu z oliwg
dyniowa /W

Intermezzo
Sorbet z pieczonych jabtek z zubréwka /V
Danie gtéwne rybne

Filet z sandacza z tapenada z greckich oliwek
kalamata z prazonymi orzeszkami pinii,
pomidorami pellatti i papardelle z marchewki

Danie gtéwne miesne

Plastry poledwicy wotowej z sosem strogonoff,
boczniakami smazonymi na masle z ziotami,
dzikimi brokutami, rzodkwig dajkon i glazurowang
marchewka

Ser

Praliny z zagrodowego koziego sera z mango
i papaja /W/B

Deser

Ciastko miodowe z kremem miodowo-gryczanym
i konfitura z rokitnika

Petit four
Praline roche z orzecha laskowego

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



P Menu serwowane rodzinne

MENU I
Przystawki ,w stole”

Satatka makaronowa z karczochami,
z tunczykiem, suszonymi pomidorami i czarnymi
oliwkami /W/L/B

Caprese z pieczonych burakéw z kremem
balsamicznym i roszponka, z kasztanami
i orzechami /W/L/B

Satatka ziemniaczana z wedzonym boczkiem,
porem, dymka i créme fraiche /B/W

Pomidory malinowe z oliwg extra virgin i wedzong
sola maldon /W/L/B

Ogrodowe sataty z cytrusowym
winegretem /W/L/B

Dodatki
Wybor domowego pieczywa:

mini rustykanle buteczki
bagietka
pieczywo zytnie i pszenne

Zupa
Toskanski krem pomidorowy z bazyliowa oliwa
Danie gtéwne

Piers kurczaka zagrodowego z duxelem
grzybowym, blanszowanymi brokutami,
ziemniakami gratin i sosem holenderskim

Deser

Tarta egzotyczna z curdem z marakui i bazylii, pod
galaretka z mango i calamansi

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



p Menu bufetowe uzupelniajace do kolacji

MENU |

Caprese z grillowanym indykiem, pomidorami
malinowymi, cukinia i baktazanem /B/L

Ceviche z makreli z tataki z kolorowych melondéw,
z sosem miodowo-musztardowym /B/L

Satatka Waldorf z grojeckich jabtek z bakaliami,
selerem naciowym i winogronami /V/L/B

Pasztet z krélika z galaretkg z czerwonego wina
i chrzanem

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

Masto z solg morska i ziotowe

Toskanska zupa z ciecierzyca, selerem naciowym
i pomidorami pelatti /W/B

Medaliony z poledwiczki wieprzowej w sosie
koniakowym ze smazonymi boczniakami

Filety z pstraga z zielonym pesto, mtodym
szpinakiem i parmezanem /B

Pieczone, sezonowe warzywa z pietruszkowym
mastem /W

Ziemniaki francuskie z oliwg extra virgin
i szczypiorkiem /V/B/L

Sernik z biatg czekolada

Brownie z kremem czekoladowym

Mus na patyku - orzech laskowy z czarng porzeczka
Szarlotka z brzoskwiniami i kruszonkg migdatowa
Panna cotta migdatowa /V

Dla spotkan
od 50 osob

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



Menu bufetowe uzupelniajace do kolacji

MENU 11

Pasztet z kaczki z galaretkg malinowg

Policzek wotowy z majonezem truflowym
i marynowanymi, leSnymi grzybami /B

Gravad lax z dorsza z filecikami cytruséw, oliwg
sezamows3 i sosem ponzu /B/L

Trufle z koziego sera w trzech odstonach
z kolorowymi pomidorami /W/B

Ceviche z marynowanego arbuza z plastrami
grillowanego sera batkanskiego i mieta /B/W

Satatka paryska z wedzonym pstragiem ojcowskim,
mtodymi porami, selerem naciowym, zielong fasolka
szparagowa, oliwkami kalamata /B/L

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

Masto z solg morska i ziotowe
Consommé cielece z makaronem truflowym

Coq au Vin z kurczaka zagrodowego z rozmarynem
Filet z dzikiego tososia z sosem szafranowym

Caponata z grillowanymi warzywami
w pomidorowym sosie z oliwg bazyliowa /W

Polenta z serem kozim z mietowa oliwa /W/B

Blanszowana kolorowa cukinia z zielonym
pesto i parmezanem /W/L/B

Ziemniaki francuskie z palonym mastem
i koperkiem /W/B

Sernik mascarpone
Brownie z kremem czekoladowym
Mus z orzecha laskowego z rokitnikiem

Dla spotkan
od 50 osob

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



p Menu bufetowe uzupelniajace do kolacji

MENU Il

Pave z rostbefu z musem chrzanowym i owcami
kaparow na satatce z pikli /B

Wielkopolska perliczka faszerowana kasztanami
z ogrodowymi satatami /B

Wytrawny sernik z dzikiego tososia z wasabi
i kawiorem /B

Mini deski wtoskich i francuskich seréw
z winogronami i truskawkami /B

Orientalna satatka z kurczakiem tandori z bakaliami
i ryzem dzikim i jaéminowym /B/L

Satatka z zielonymi grillowanymi szparagami z mini
mozzarellg, gorczyca i pesto z rukoli /W/B

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

Masto z solg morska i ziotowe

Krélewski bulion z perliczki z makaronem z kolorowej
marchewki i szpeclami, z oliwa ziotowa

Konfitowana jagniecina w sosie mietowym

Udka kacze w sosie koniakowym z karmelizowanymi
gréjeckimi jabtkami

Mazurski sandacz z szyjkami rakowymi w sosie
maslano-winnym

Ravioli z truflami z sosem parmezanowym /W

Blanszowane zielone szparagi, kolorowa fasolka
i zielony groszek z oliwa bazyliowa /V/B/L

Ziemniaki francuskie z palonym mastem
i koperkiem /W/B

Mus Grand Manier z karmelizowang pomarancza
Tiramisu z Amaretto Disaronno

Mus z herbaty Earl Grey i roche karmelowym
Tarta migdatowa z curdem malinowym

Mus solony kokos z prazonym kokosem

Dla spotkan
od 50 osdob

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



Dania rybne do menu serwowanego

Poledwica z dorsza z salsg z muli, z pietruszki i pomidorkéw z czarnymi oliwkami, kolorowa cukinig
i blanszowanym zielonym groszkiem

Filet z pstraga z prazonymi w masle migdatami, ziotowym pilawem, mtodym szpinakiem z suszonymi
pomidorami

Sandacz w sosie maslano-winnym, z mtodymi ziemniakami, dzikimi brokutami i szparagami z winegretem

toso$ z szyjkami rakowymi z kremowym sosem bisque, kolorowym kalafiorem, blanszowang fasolka
szparagowa z imbirem i beczutkami ziemniaczanymi z palonym mastem

Poledwica z jesiotra z sosem szampanskim, smazonymi boczniakami, selerowg gratin i ogrodowymi satatami

Zupy wege do menu bufetowego

Toskanska zupa pomidorowa z bazyliowym olejem /V

Krem z pieczonej papryki z olejem i pestkami dyni /V/G

Minestrone z nowalijek z makaronem orzo /V

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



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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